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生食金枪鱼加工技术规范 

1 范围 

本标准规定了生食金枪鱼加工企业的基本要求、加工技术要点及检验记录等要求。 

本标准适用于生食金枪鱼产品的加工。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的

修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。 

GB 191  包装储运图示标志 

GB 2733 鲜、冻动物性水产品卫生标准 

GB 2760  食品添加剂使用卫生标准 

GB 3097  海水水质标准 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB/T 6543  瓦楞纸箱 

GB 7718  预包装食品标签通则 

GB 9687  食品包装用聚乙烯成型品卫生标准 

GB/T 20941  水产食品加工企业良好操作规范 

SC/T 3117  生食金枪鱼 

3 基本要求 

3.1 人员、环境、车间及设施、生产设备及卫生控制程序应符合 GB/T 20941 的规定。 

3.2 加工生产用水和制冰用水的水质应符合 GB 5749 或 GB 3097 规定的要求。 

3.3 加工时所用食品添加剂的品种和用量应符合 GB 2760 的规定。 

3.4 加工车间温度宜控制在 10℃以下。 

4 加工技术要点 

4.1 船上加工 

4.1.1 船上前处理 
鱼体离水后应马上进行前处理，前处理宜在15 min内完成。 

4.1.1.1 击昏、致死 

将捕获的金枪鱼放在地毯或麻布上，用专用金属尖锤敲入鱼头顶部致死；对鱼体硕大的活体金枪鱼，

可先击昏后再致死。 

4.1.1.2 放血 

用利刃割断胸鳍基部两条动脉血管，刀口深约5 cm，长约4 cm，即使鱼在水中已经死亡，也必须进

行此操作，同时割破鱼鳃内膜，用水管将海水由此灌入，到基本无血流出为止；也可以先割断尾巴放血，

再敲头部致死，之后在其胸鳍两侧基部放血。 

4.1.1.3 清洗 

用硬毛刷刷洗鱼身，水温应控制在10℃以下。 
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4.1.1.4 去内脏和鳃 

用利刀自肛门沿鱼腹剖割至胸鳍，将鱼的内脏、腔膜及鱼鳃彻底清除。 

4.1.2 冷却或冷冻 

4.1.2.1 冷却 
先用冷却海水将鱼体降温至4℃以下，然后用碎冰充入鱼体内腔，再用冰将鱼覆盖，于0℃～2℃条

件下存放，最高不超过4℃，在短时间内送至加工厂进行加工。 

4.1.2.2 冷冻 

金枪鱼整条急冻至-50℃并于-50℃以下冷冻存放。 

4.2 陆上加工 

4.2.1 原料接收 

4.2.1.1 原料应为冰鲜或冷冻的金枪鱼，鱼体清洁、无异味、鱼肉鲜度符合 SC/T 3117 的规定，卫生

指标符合 GB 2733 的规定。 

4.2.1.2 每一批的原料必须经质检人员进行抽检，不符合品质规定的原料应拒收。 

4.2.1.3 冷冻鱼在原料接收后需迅速急冻至-50℃以下。 

4.2.2 清洗 

将冰鲜金枪鱼放在操作台上，带上手套用硬毛刷刷洗鱼身，水温应控制在10℃以下。冷冻金枪鱼直

接进入下一操作程序。 

4.2.3 切割 

将金枪鱼放在大型平台上，用大型电锯将鱼去头、去尾，沿侧线及背腹中线将鱼切割成四块。 

4.2.4 剥皮、去骨 

将锯好的鱼块放在去骨架上，用刀去皮、去骨，皮要去的尽量薄，骨要处理干净，不要带去太多肉。

将去皮、去骨后的鱼肉及时放在底部盛有碎冰的容器中。 

4.2.5 分级 

根据鱼的种类、部位和品质进行分级或分规格。 

4.2.6 灯检 

在灯检台上进行逐块灯光检查，挑检寄生虫。 

4.2.7 称量 

4.2.7.1 使用的衡器最大称重值不应超过被称样品质量的五倍。 

4.2.7.2 衡器在使用前应经过计量鉴定，使用中要经常定期校验。 

4.2.8 包装 

4.2.8.1 内包装 

包装材料应符合 GB 9687 相关的卫生标准规定，销售包装上的标签应符合 GB 7718 的规定。 

4.2.8.2 装箱 

不同种类、部位和品质的产品不应混装在同一箱中。外包装采用单瓦楞纸箱，应符合 GB/T 6543

的规定。外包装上的标志应符合 GB 191 的规定。 

4.2.9 金属探测 

装箱前的产品应经金属探测器进行金属探测。 

4.2.10 贮藏 

4.2.10.1 冷藏 

包装后的产品应迅速送到0℃～4℃冷库贮藏，冰鲜金枪鱼存放时间不能超过6天。 

4.2.10.2 冻藏 

包装后的产品宜迅速进行急冻处理后送到-50℃以下的冷库中贮藏，贮藏时间不宜超过1年。 

4.2.10.3 不同批次、规格的产品应分别堆垛，排列整齐，各品种、批次、规格应分别挂标识牌。 
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4.2.10.4 堆叠作业时，应将成品置于垫架上，堆放高度以纸箱受压不变形为宜。垛与垛之间应有 1 m

以上的通道，有利于空气循环及库温的均匀。 

4.2.10.5 在进出货时，应做到先进先出。 

5 生产记录 

5.1 每批进厂的原料应有产地来源、供应单位、规格、数量和检验验收的记录。 

5.2 加工过程中的质量、卫生关键控制点的监控记录、纠正活动记录和验证记录、监控仪器校正记录、

成品及半成品的检验记录应保持有原始记录。 

5.3 按批量出具合格证明,不合格产品不得出厂，产品出厂应有销售途径记录。 

5.4 应建立完整的质量管理档案，设有档案柜和档案管理人员，各种记录分类按月装订、归档，保留

时间应二年以上。 

 


