附件2
《食品安全地方标准 即食海蜇》编制说明

一、工作简况

（一）任务来源、起草单位、起草人

1、任务来源

为了规范即食海蜇产品的生产，辽宁省卫生厅卫生监督局联合大连工业大学、省食品工业协会、营口市卫生监督所等单位共同制定《食品安全地方标准 即食海蜇》。项目编号为辽食地标20140001。

2、起草单位

本标准起草的单位有：辽宁省卫生厅卫生监督局、大连工业大学、省食品工业协会、营口市卫生监督所。

3、起草人及主要工作

主要起草人有刘德文、李冬梅、侯红漫、董秀萍、郭建国、龙峰、赵浩吉、马明飞、张公亮、孟霖、张婧、谢扬雄、王旭太、朱蓓薇等。起草人员负责标准制定工作的组织、协调，相关资料的查阅、收集，标准文本及编制说明的起草、撰写，组织召开多次研讨会，通过电子邮件、传真等方式，征集、整理和归纳相关的意见和建议。

（二）简要起草过程 

1、收集国内外标准、征询修订的意见和建议

在标准的起草阶段，起草单位对国际、国内相关标准情况进行了查询和研究；向全国卫生、食药监、农业、质监、工商、出入境检验检疫等监管部门、生产加工企业、行业协会、高等院校、研究院所征询本标准修订的意见和建议。

2、收集数据和相关信息，对征询中发现的重点问题进行研究（风险评估、方法验证、实地考察等）

3、召开研讨会讨论标准的起草，在此基础上起草标准初稿

（1）2014年08月18日，在营口召开地方标准《即食海蜇》项目启动会，辽宁省卫生厅主管领导、国家风险评估专家、标准起草单位人员、企业代表参会，主要讨论了标准的起草工作。
（2）2014年08月19日，标准起草单位人员走访了营口市的几家海蜇加工企业，考察企业的生产状况，及生产加工中存在的主要风险问题。
4、进行市场调研并抽检样品，对初稿的指标部分进行检测验证，在此基础上完成标准初稿。

（1）企业提供以往检测报告。
（2）研究单位随机抽检市场样品。省卫生监督局在零售市场随机抽检辽宁地产30份样品，送辽宁省疾病预防控制中心检测。
5、征求意见

向监管部门、行业协会、企业、高等院校、研究院所发出征求意见稿30份，收到25份回复。

6、召开研讨会，再次讨论、修改标准

2015年10月12日，在大连召开由监管部门、行业协会、高等院校、研究院所等代表参加的研讨会，在征询了修订意见后，起草了标准征求意见稿。
2015年11月13日，在沈阳召开由监管部门、行业协会、高等院校、省标准委员会专家等代表参加的研讨会，对标准征求意见稿提出意见，并对本标准制定、发布、实施后的社会风险进行评估。
7、公开征求意见

标准征求意见稿与编制说明经省食品安全地方标准审评委员会秘书处审核后，上报省卫生计生委公开向全社会征求意见。

二、与我国有关法律法规和其他标准的关系

本标准以《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例的相关规定为制订依据，按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写规则》中的要求和和辽宁省食品安全地方标准编制工作的相关要求进行编写。

本标准引用或参照了现行的GB 2760《 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、SC/T 3210《盐渍海蜇皮和盐渍海蜇头》等。
三、国外有关法律、法规和标准情况的说明

查阅文献表明，国外并无针对即食海蜇的特定法律、法规和产品标准。

但在Codex（WHO/FAO）、欧盟、美国、日本、香港地区的食品标准体系中，有涉及同类产品或相近产品的污染物、微生物等限量指标规定。
地标中有关内容、指标与上述标准、相关国内标准的比较情况见附表1。
四、标准的制（修）订与起草原则

遵循《中华人民共和国标准化法》《标准化工作原则》《食品安全法》及其实施条例，遵循经济上合理、技术上先进的原则。
1. 原则性的规定，突出通用规范的指导性；
2. 注重与现行标准、法规的协调，确保政策连贯性和稳定性。

五、确定各项技术内容的依据

1.标准名称

按照《食品安全法》有关规定，参照辽宁省已公布的地方标准名称格式，本标准名称为《辽宁省食品安全地方标准 即食海蜇》。

2.范围

适用产品为目前我省的即食海蜇产品。适用范围参照了水产制品的国家、行业标准，主要为：术语和定义、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输及贮存。

本标准适用于以盐渍海蜇皮或盐渍海蜇头为原料，经漂洗、脱盐、脱矾、切丝（块）、包装等工艺加工而成的即食食品。

3.术语和定义

地标把即食海蜇定义为：指经过相应工艺加工，打开包装即可食用或加调味料拌匀后即可食用的海蜇产品。

4.要求

4.1原辅料要求

盐渍海蜇应符合 SC/T 3210的规定。食品添加剂质量应符合相应的安全标准和有关规定，食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760 的规定。即食海蜇包装内调料包的原料、辅料及包装材料应符合相应标准及规定。
4.2感官要求

对即食海蜇的感官特性做了高度概括。根据产品的特点，参考同类产品相关的国标、行标、地标和企业标准，具体规定了色泽、组织形态、滋味和气味及杂质四项能反应食品安全质量的感官鉴别指标和检验方法。

4.3 理化指标 

4.3.1固形物含量

固形物含量是指个体产品沥干物重占该产品明示净重的百分比，是食品行业一个保证产品质量的重要指标。因此本标准规定固形物含量指标，要求即食海蜇产品标签明示固形物含量。综合参照现行即食海蜇企业标准，本标准拟定为≥50%。
按GB/T 10786-2006 《罐头食品的检验方法》规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，固形物含量平均值47.1%，合格率34%，见附表2。
4.3.2 铝残留量
明矾是盐渍海蜇加工过程中不可或缺的一种食品加工助剂。综合参照《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）和其他即食海蜇地方标准，本标准拟定即食海蜇铝的残留量≤500mg/kg（以即食海蜇中Al计）。目的是降低我国居民膳食铝摄入量，以降低铝摄入过量可能带来的健康风险。

采用按SC/T 3210规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，铝残留量的平均值237.49mg/kg，合格率90%，见附表2。
 4.4 微生物限量

参照国际食品法典标准《建立食品微生物标准的指南和准则（CAC/GL 21 - 1997 ）》（Principles and Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria Related to Foods）的规定，采用三级采样方案。

致病菌限量直接引用GB 29921-2013食品安全国家标准《食品中致病菌限量》。

食品中指示菌的存在，尽管不是产品本身内在的风险，但指示菌与致病菌出现的可能性有一定的相关性。国际上制定该类指标，以反映在良好卫生/操作规范条件下通常能符合的水平，如果超过这个水平，提示可能存在不良操作。不少国家（比如欧盟）就是通过制定良好的食品加工规范来指导食品企业产品的生产加工过程，当指示菌的检测结果不满意时，应采取一些推荐的纠偏行为。本标准参考GB 10133-2014 《食品安全国家标准 水产调味品》,规定菌落总数指标中n（同一批次产品中应采集(检验)的样品件数）为5；c（最大可允许超出m值的样品件数）为2；m（微生物指标可接受水平的限量值）为104CFU/g；M（微生物指标的最高安全限量值）为105CFU/g，大肠菌群指标中n为5；c为2；m为10MPN/g；M为102MPN/g。检测方法分别为GB 4789.2-2010，GB 4789.3-2010 MPN计数法。

4.5污染物

污染物限量直接引用GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》的规定。

比较附表1，各类标准对不同品种的水产品及制品规定的污染物指标及限量不尽相同。
国外标准中，Codex、EC和FDA均对铅、镉、甲基汞（汞）作了规定，EC和FDA对多氯联苯作了规定，FDA还对砷、铬作了规定，各标准未特指水产制品，且对鱼类、贝类、甲壳类、头足类和双壳类（国外分类方法）不是全部规定，而是部分产品规定且限量不一致。
国内标准中，现行的GB 2762-2012对铅（水产制品）、镉（水产动物及其制品）、甲基汞（水产动物及其制品）、无机砷（水产动物及其制品）、锡（与水产品无关）、镍（与水产品无关）、铬（水产动物及其制品）、亚硝酸盐（与水产品无关）、硝酸盐（与水产品无关）、苯并[a]芘（熏、烤水产品）、N-二甲基亚硝胺（水产动物及其制品）、多氯联苯（海产品）、3-氯-1,2-丙二醇（与水产品无关）作了规定。
国内针对水产熟制品的标准主要有：GB 10144（干制品，含即食）、NY/T 1712（干制品，含即食）、SC/T 3302（烤鱼片）、GB/T 23497（鱿鱼丝）、NY/T 1514（海蜇及制品），上述标准主要污染物指标集中为：无机砷、甲基汞、铅、镉、苯并[a]芘（熏烤制品）、多氯联苯（海产品），未对铬、N-亚硝胺、硒和氟作规定，限量与现行的GB 2762对水产品以及贝类、甲壳类干制品（无机砷）的规定一致。
综上，地标的污染物限量指标引用GB 2762，定为：铅、无机砷、甲基汞、铬、多氯联苯、N-二甲基亚硝胺。下述指标除非说明参照标准，均按照现行GB 2762设定，具体限量和检测结果为：
（1）铅
即食海蜇产品≤2.0 mg/kg。
采用GB 5009.12规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，铅平均值为0.79mg/kg，合格率 100%，见附表2。
（2）无机砷 

 即食海蜇产品≤0.5 mg/kg，符合GB 2762对水产动物及其制品（鱼类及其制品除外）≤0.5 mg/kg的规定。
采用GB 5009.11规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，无机砷平均值为 0.26mg/kg，合格率100%，见附表2。
（3）甲基汞
 即食海蜇产品≤0.5 mg/kg，符合GB 2762对水产动物及其制品（肉食性鱼类及其制品除外）≤0.5 mg/kg的规定。
  采用GB 5009.17规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，均值未检出，合格率100%，见附表2。
（4）铬
即食海蜇产品≤2.0 mg/kg，符合GB 2762对水产动物及其制品≤2.0 mg/kg的规定。

采用GB 5009.123规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，铬平均值为0.87mg/kg，合格率100%，见附表2。
（5）多氯联苯
即食海蜇产品≤0.5 mg/kg，符合GB 2762对水产动物及其制品≤0.5 mg/kg的规定。

采用GB 5009.190规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，未检出，合格率100%，见附表2。

（6）N-二甲基亚硝胺
即食海蜇产品≤4.0µg/kg，符合GB 2762对水产动物及其制品≤4.0µg/kg的规定。
采用GB/T 5009.26规定的方法检测，测定50份即食海蜇产品，未检出，合格率100%，见附表2。

标准中未列出的其他污染物指标应符合GB2762的规定。
4.6 生产加工过程卫生要求
目前，国内对水产品生产加工管理的技术规范主要有 GB 14881《食品企业通用卫生规范》、GB/T 20941-2007《水产食品加工企业良好操作规范》/GB/T 23871-2009《水产品加工企业卫生管理规范》和GB/T 27304《食品安全管理体系 水产品加工企业要求》，考虑到适用性，地标直接引用GB 14881。
4.7 渔药残留
应符合NY 5070及相应的有关规定。

4.8 净含量
直接引用《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，检验方法直接引用JJF 1070。
5 检验规则
5.1 入库检验
原、辅料、包装材料等入库前应由企业质量检验部门按标准要求进行检验，合格后方可入库。
5.2 组批
参照了SC/T 3016-2004《水产品抽样方法》水产加工品组批规则和国家相关产品标准的规定，规定在原料及生产条件基本相等的条件下，同一天或同一班组生产的产品为一批，按批号抽样。
5.3抽样方法
根据SC/T 3016-2004《水产品抽样方法》，结合生产、经营环节样品基数差异较大的实际，以满足检验和复检备用需要为基本量，规定：在同一批次保质期内的产品中随机抽样；抽取样品量不少于15个最小包装且总重量不少于2kg，分成3份，2份供检验用，1份供复检备用。
5.4 检验分类
参照国家相关产品标准，规定产品检验分为出厂检验和型式检验。
（1）出厂检验
出厂检验规则参照国家相关产品标准的规定，出厂检验项目根据水产干制品（即食产品）和风味鱼制品生产许可证审查细则（2006版），定为：感官要求、净含量、固形物含量、菌落总数、大肠菌群。
（2）型式检验
直接引用国家相关产品标准的规定。考虑到海产品加工场地相对容易受到污染，长期闲置不用很难恢复正常，因此在型式检验中要求停产三个月以上重新恢复生产时需要型式检验。
5.5 判定规则
根据GB 4789.1-2010《食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则》规定，微生物项目不复检，因此微生物项目不合格即判定该批产品不合格。其他项目不合格，若有异议允许复检并以复检结果判定是否合格，主要依据《食品安全法》的规定。
6 标志、标签、包装、运输及贮存
6.1 标志、标签
预包装产品标签直接引用 GB 7718-2011《食品预包装食品标签通则》，GB 28050 《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》，国家质量监督检验检疫总局的《食品标识管理规定》、《关于修改〈食品标识管理规定〉的决定》对预包装食品标签中标注QS标志等事项作了规定，非GB 7718强制内容，地标也予以引用。运输包装的标志直接引用GB/T 191-2008《包装储运图示标志》。
6.2 包装
由于即食海蜇产品的包装形式多样，依据的包装材料标准不一，地标参照国家相关产品标准，作了原则性的规定。
6.3 运输
运输工具应清洁卫生。由于即食海蜇怕光、怕热，运输中应防止高温、日晒、受潮，不得与有毒、有害物质混装、混运。
6.4 贮存

通过对生产企业的大量调研，归纳影响产品保质期的条件有：1、原料：建议原料盐度20度以上，冷藏贮存；2、保持生产环境卫生良好，防止二次污染；3、合理生产工艺，调整PH值，使防腐剂山梨酸钾等发挥最大效用；4、贮存条件应在0--20℃避光保存。综合设定本标准的贮存要求为：
应贮存在清洁、阴凉、干燥、通风的库房内，严禁与有毒、有害、易腐蚀的物品同库混放，产品应有垫离。

产品自生产之日起，常温贮存，保质期为12个月。
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	铝的残留量 (以即食海蜇中Al计)≤mg/kg
	500
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	污染物限量
	铅
≤ mg/kg
	符合 GB 2762的规定
	鱼 0.3
	—
	鱼 0.3贝1.5

头足1.0
	—
	贝 1.7

甲壳 1.5
	—
	—
	—
	水产制品1.0
	鱼、甲壳 0.5贝、头足1.0
	GB鱼 0.5

NY鱼虾 0.5其他 1.0
	0.5
	0.5
	鱼 0.5其他1.0

	
	甲基汞
≤ mg/kg
	
	鱼 0.5

食肉鱼 1.0
	—
	汞：部分鱼肉1.0

其他 0.5
	—
	1.0
	—
	—
	—
	其他 0.5
	食肉鱼 1.0其他 0.5
	NY

食肉鱼 1.0

其他 0.5
	0.5
	0.5
	—

	
	无机砷
≤ mg/kg
	
	—
	—
	—
	—
	砷：贝 86

甲壳 76
	—
	—
	—
	其他 0.5
	鱼 0.1

其他 0.5
	GB贝、虾蟹1.0NY鱼 0.1其他 1.0
	0.5
	2.5
	—

	
	多氯联苯≤ mg/kg
	
	—
	—
	总量 8.0-12.0

pg/g 脂肪
	—
	鱼 2.0
	—
	—
	—
	2.0
	2.0
	NY 2.0
	2.0
	海产品2.0
	海产品2.0

	
	铬
≤ mg/kg
	2.0
	—
	—
	—
	—
	双壳 13

甲壳 12
	—
	—
	—
	水产品 2.0
	—
	—
	—
	—
	—

	
	N-二甲基亚硝胺
≤μg/kg
	4.0
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	水产品 4
	—
	—
	—
	—
	—

	微生物限量
	菌落总数CFU/g
	n=5;c=2;m=104;M=105
	—
	—
	—
	—
	—
	—
	需氧菌计数n =5 c =2

m =105 M =106
	需氧菌计数
满意＜105

接受＜106
	—
	—
	3×104
	3×104
	3×104
	3×104

	
	大肠菌群CFU/g
	n=5;c=2;m=10MPN/g;M=100MPN/g
	—
	埃希氏菌/100g n=5 c=1 m=230

M=700
	—
	n=5 c=2

m=1 M=10
	—
	埃希氏菌1000
	n=5 c=1

m=11

M=5×102
	满意＜20

接受＜102
	—
	—
	30 MPN/100g
	30 MPN

/100g
	30 MPN

/100g
	30 MPN

/100g

	
	沙门氏菌CFU/25g
	符合 GB 29921的规定
	—
	n=5c=0m=0
	—
	n=5 c=0

m=0
	—
	—
	—
	0
	—
	—
	0
	0
	0
	0

	
	金黄色葡萄球菌
CFU/25g
	
	—
	—
	—
	n=5 c=2

m=102

M=103
	—
	毒素阴性
	n=5 c=0

m=103
	满意＜20

接受＜102
	—
	—
	0
	0
	0
	0

	
	副溶血性弧菌
CFU/25g
	
	—
	—
	—
	—
	—
	104/g
	n=5 c=2

m=102/g
M=103/g
	满意＜20/g
接受＜102/g
	—
	—
	0
	0
	0
	0


附表2                                              即食海蜇产品既往检测与制标抽检结果汇总

	项目
	地标限量
	检测类别
	样品份数
	最大值
	最小值
	均值
	合格份数
	不合格份数
	合格率%
	总体均值
	总合格率%



	理化指标
	固形物含量≥g/100g

	50
	既往检测
	121
	75.1
	52.5
	66.7
	121
	0
	100
	61.0
	80.7

	
	
	
	制标抽检
	50
	75
	35
	47.1
	17
	33
	34
	
	

	
	铝的残留量(以即食海蜇中Al计) ≤mg/kg
	500
	既往检测
	60
	568.96
	11.38
	175.64
	57
	3
	95
	201.81
	92.7

	
	
	
	制标抽检
	50
	697.81
	9.41
	237.49
	45
	5
	90
	
	

	污染物限量
	铅 ≤mg/kg
	2.0
	既往检测
	45
	0.5
	0.00051
	0.0098
	45
	0
	100
	0.42
	100

	
	
	
	制标抽检
	50
	1.5
	0.23
	0.79
	50
	0
	100
	
	

	
	N-二甲基亚硝胺                   ≤µg/kg
	4.0
	既往检测
	10
	-
	-
	-
	10
	0
	100
	0
	100

	
	
	
	制标抽检
	50
	-
	-
	-
	50
	0
	100
	
	

	
	铬 ≤mg/kg
	2.0
	既往检测
	10
	0.46
	0.46
	0.46
	10
	0
	100
	0.80
	100

	
	
	
	制标抽检
	50
	1.52
	0.34
	0.87
	50
	0
	100
	
	

	
	多氯联苯≤mg/kg
	0.5
	既往检测
	24
	＜0.035
	-
	-
	24
	0
	100
	-
	100

	
	
	
	制标抽检
	50
	-
	-
	-
	50
	0
	100
	
	

	
	甲基汞≤mg/kg
	0.5
	既往检测
	56
	＜0.1
	-
	-
	56
	0
	100
	-
	100

	
	
	
	制标抽检
	50
	＜0.1
	-
	-
	50
	0
	100
	
	

	
	无机砷≤mg/kg
	0.5
	既往检测
	100
	0.5
	＜0.001
	0.04
	100
	0
	100
	0.11
	100

	
	
	
	制标抽检
	50
	0.5
	0.02
	0.26
	50
	0
	100
	
	

	微生物限量
	菌落总数CFU/g
	n=5;c=2;m=104;M=105
	既往检测
	127
	15000
	50
	2.1×103
	127
	0
	100
	2.0×105
	91.5

	
	
	
	制标抽检*
	39
	3.8×106
	≤10
	5.6×105
	24
	15
	61.5
	
	

	
	大肠菌群MPN/g
	n=5;c=2;m=10;M=100
	既往检测
	127
	30
	＜0.3
	＜30
	127
	0
	100
	≤24
≤3
	100

	
	
	
	制标抽检*
	39
	≤30
	≤3
	≤3
	39
	0
	100
	
	

	
	沙门氏菌
	0
	既往检测
	109
	-
	-
	-
	109
	0
	100
	-
	100

	
	
	
	制标抽检*
	50
	-
	-
	-
	50
	0
	100
	
	

	
	金黄色葡萄球菌
	n=5;c=1;m=102;M=103
	既往检测
	109
	-
	-
	-
	109
	0
	100
	-
	100

	
	
	
	制标抽检*
	50
	-
	-
	-
	50
	0
	100
	
	

	
	副溶血性弧菌
	n=5;c=1;m=102;M=103
	既往检测
	69
	-
	-
	-
	69
	0
	100
	-
	100

	
	
	
	制标抽检*
	50
	-
	-
	-
	50
	0
	100
	
	

	     注：- 未检出
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