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前　　言

　　本标准的附录Ａ为资料性附录。

本标准由全国认证认可标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ２６１）提出并归口。

本标准起草单位：中国合格评定国家认可中心、中华人民共和国山东出入境检验检疫局、中华人民

共和国厦门出入境检验检疫局、国家认证认可监督管理委员会、中国水产科学研究院黄海水产研究所、

中国质量认证中心、上海质量体系审核中心、农业部农产品质量安全中心、太平洋恩利食品有限公司。

本标准主要起草人：陈云华、孔繁明、陈争、顾绍平、王联珠、唐金艳、谭平、段祥、丁保华、付志高、

张荣华。　
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引　　言

　　本标准从我国水产品安全中存在的关键问题入手，采取自主创新和积极引进并重的原则，结合水产

品加工企业的特点，提出了建立我国水产品加工企业食品安全管理体系的特定要求。

本标准的编制基础为“十五”国家重大科技专项“食品企业和餐饮业ＨＡＣＣＰ体系的建立和实施”科

研成果之一“食品安全管理体系　水产品加工企业要求”。

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６《食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求》为食品链中的各类组织提供

了通用要求。水产品加工企业及相关方在使用ＧＢ／Ｔ２２０００中，提出了针对本类型食品专业生产特点

对通用要求进一步细化的需求。

鉴于水产品加工企业生产加工过程的差异性，本标准提出了针对本类产品特点的“关键过程控制”

要求，包括原辅料控制、加工过程、标识、贮存、运输等。
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食品安全管理体系

水产品加工企业要求

１　范围

本标准规定了水产品加工企业建立和实施食品安全管理体系的特定要求，包括人力资源、前提方

案、关键过程控制、检验以及产品追溯和撤回。

本标准配合ＧＢ／Ｔ２２０００以适用于水产品加工企业建立、实施与自我评价其食品安全管理体系，也

适用于对此类食品生产企业食品安全管理体系的外部评价和认证。

本标准用于认证目的时，应与ＧＢ／Ｔ２２０００一起使用。ＧＢ／Ｔ２２０００与本标准的对应关系见附录Ａ。

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。

ＧＢ２７６０　食品添加剂使用卫生标准

ＧＢ５７４９　生活饮用水卫生标准

ＧＢ７７１８　预包装食品标签通则

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６　食品安全管理体系　食品链中各类组织的要求（ＩＳＯ２２０００：２００５，ＩＤＴ）

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ２２０００—２００６确立的以及下列术语和定义适用于本标准。

３．１

　　水产品　犳犻狊犺犪狀犱犳犻狊犺犲狉狔狆狉狅犱狌犮狋

所有适合人类食用的淡、海水水生动物及两栖类动物，以及以它们为特征组分制成的食品。

３．２

　　双壳贝类　犫犻狏犪犾狏犲犿狅犾犾狌狊犮狊

任何新鲜或冷冻的、可食用的牡蛎、蛤、贻贝或其他双壳滤食性瓣鳃纲海洋动物，或这些种类动物的

可食部分，完全由闭壳肌组成的产品除外。

３．３

　　烟熏　狊犿狅犽犻狀犵

利用木材或木屑不完全燃烧时产生的含有酚、醛、酸等成分的烟雾处理食品，或直接添加烟熏剂，使

产品具有烟熏食品特殊风味的过程。

３．４

　　腌制　犮狌狉犻狀犵狆狉狅犮犲狊狊

腌制保藏　ｃｕｒｉｎｇｐｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎ；ｐｒｅｓｅｒｖｅｄｂｙｃｕｒｉｎｇｐｒｏｃｅｓｓ

将食盐、酱或酱油、食糖或有机酸渗入或注射入食品组织内，脱去部分水分或降低水分活度，造成渗

透压较高的环境，有选择地控制微生物繁殖，进行食品保藏或改善食品风味的过程。

４　人力资源

４．１　食品安全小组的组成

应由多专业的人员组成，包括从事卫生质量控制、生产加工、工艺制定、检验、设备维护、原辅料采
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