
书书书

犐犆犛６７．１２０．３０
犡２０

中华人民共和国国家标准化指导性技术文件

犌犅／犣２１７００—２００８

出口鳗鱼制品质量安全控制规范

犆狅犱犲狅狀狇狌犪犾犻狋狔犪狀犱狊犪犳犲狋狔犮狅狀狋狉狅犾狅犳犲犲犾狆狉狅犱狌犮狋狊犳狅狉犲狓狆狅狉狋

２００８０４０９发布 ２００８０７０１实施

中华人民共和国国家质量监督检验检疫总局
中 国 国 家 标 准 化 管 理 委 员 会 发 布



书书书

目　　次

前言 Ⅲ!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

１　范围 １!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

２　规范性引用文件 １!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

３　术语和定义 １!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

４　总则 ２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

５　鳗鱼养殖安全管理 ２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

６　原辅料安全卫生 ３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

７　加工、包装、储运过程安全卫生质量 ４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

８　检验与监控 ５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

９　检测质量 ６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

１０　追溯 ６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

１１　产品召回 ７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

１２　记录 ７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

附录Ａ（规范性附录）　出口加工用鳗鱼养殖场备案基本条件 ８!!!!!!!!!!!!!!!!

附录Ｂ（资料性附录）　质量监督员条件和职责 １０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

附录Ｃ（规范性附录）　鳗鱼制品检测实验室的通用条件 １１!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Ⅰ

犌犅／犣２１７００—２００８



前　　言

　　本指导性技术文件的附录Ａ、附录Ｃ为规范性附录，附录Ｂ为资料性附录。

本指导性技术文件由中华人民共和国国家质量监督检验检疫总局提出并归口。

本指导性技术文件起草单位：国家质量监督检验检疫总局进出口食品安全局、中华人民共和国福建

出入境检验检疫局。

本指导性技术文件主要起草人：李飞、肖燕茂、杨彬彬、陈长兴、王根芳、廖鲁兴、张晓丽、郑映钦、

朱崇德、徐长安、杨方、王以农、杨燕忠、万鸿明、黄新平、钟义勇、郑晓忠、刘国栋、宋志刚、林禹、李耀平、

黄建生、林峰、黄莹、王咏梅、彭建华、张蕉南、毕克新、徐丽艳、刘环。
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出口鳗鱼制品质量安全控制规范

１　范围

本指导性技术文件规定了出口鳗鱼养殖安全管理、加工过程安全卫生质量控制、运输、检验与监控、

检测质量、产品追溯、产品召回及记录等方面的技术要求。

本指导性技术文件适用于供加工出口用鳗鱼养殖企业、生产加工企业及出口企业的质量安全控制。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本指导性技术文件的引用而成为本指导性技术文件的条款。凡是注日期的

引用文件，其随后的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本指导性技术文件，然而鼓励根据

本指导性技术文件达成协议的各方研究是否使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其

最新文件适用于本指导性技术文件。

ＧＢ５７４９　生活饮用水卫生标准

ＧＢ１１６０７　渔业水质标准

ＧＢ／Ｔ１５４８１　检测和校准实验室能力的通用要求

ＧＢ／Ｔ１９０００　质量管理体系　基础和术语（ＧＢ／Ｔ１９０００—２０００，ｉｄｔＩＳＯ９０００：２０００）

ＧＢ／Ｔ１９５３８　危害分析与关键控制点（ＨＡＣＣＰ）体系及其应用指南

ＳＮ／Ｔ１３４７　水产品生产企业卫生注册规范

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ１９０００确立的以及下列术语和定义适用于本指导性技术文件。

３．１　

　　鳗苗　犲犲犾犳狉狔

从江、河口捕获的、体色仍呈半透明至尚未完全转黑阶段的鳗鲡。

３．２　

　　鳗种　犲犲犾狊犲犲犱

体色已转黑、规格自５００尾／ｋｇ～８００尾／ｋｇ（日本鳗鲡）或３００尾／ｋｇ～５００尾／ｋｇ（欧洲鳗鲡、美洲

鳗鲡）至规格５０尾／ｋｇ的鳗鲡。

３．３　

　　鳗种饲养　犲犲犾犫狉犲犲犱犻狀犵

将鳗苗培育至鳗种的过程。

３．４　

　　食用鳗养殖　犲犲犾犳犪狉犿犻狀犵

由鳗种投放池（塘）后，通过专用的饲料及养殖技术人员的精密管理，维持合理的养殖密度和良好的

养殖环境，培育成一定规格可供出池（塘）的原料鳗的整个生产过程。

３．５

　　鳗鱼制品　犲犲犾狆狉狅犱狌犮狋狊

用烤制、蒸煮、调味、冷冻等方法处理原料鳗及其内脏后的产品。
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