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第十四章 鰻魚加工廠品質管理

台灣區 )每凜水產工業問葉公會 徐著英

一、品質管理標準書之制定與執行

(一) 冷凍烤鰻加工廠應制定〔品質管理標準書 J ' 由公司內品管部門主

辨 , 經生產部門認可後確實執行 , 以確保生產之冷凍 ;垮鰻產品達到所

制定的規格標準。

(-) 品質管理所用按查方法如採用簡便方法時 , 應定期與標準方法核對是

否有誤差。

臼製程上使用之混度計、壓力計、秤量器等 , 應自行定期校正並作記

錄 , 式每年一次送廠外公信機構委託校正。

個品質管理紀錄應以適當的品管統計-方法處理。

的公司內應建立有效之內部稽核制度 , 確實執行並作記錄。

二、鰻魚、醬油配料與包材之品質管理

←) 品質管理標準書應詳訂原料 ( 鰻魚 ) , 醬油 ( 日本進口 ) 及色裝材料

( 紙箱、內盒、什串、塑膠紙 ) 之品質規格、按驗項目、驗收標準、

抽樣計劃及按查方法 , 並切實執行。
(斗原料鰻魚特別注意藥物殘留 ( 抗生素、璜胺劑、歐索林酸 )檢查 , 按查
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第十四章 鰻魚加工廠品質管理

符合規定始可加工。

臼包裝材料經品管單位檢查合格彼方可進廠使用。

個醬油配料由日本進口 , 品管單位應核對供應商 ( 日方 ) 提供之品質檢查

報告、醬油配料應設專室儲放、專人管理。

三、加工中品質管理

←)應找出加工中與品質、安全、衛生相闊的重要管制點 , 並訂定檢驗項

﹒目、按驗標準、抽樣方法、按查方法等 , 且確實執行。
(斗加工中之品質管理結束 , 發現其常王別象時 , 品管單位應迅速追查原因並

加以矯正。

t=.) 加工中與鰻魚式製程品有接觸之冰塊、噴洗 7位
, 其水質應符合飲用水標

卒 , 冰塊並在衛生條件下製造者。
(四每次開始加工作業及休息役之第一件製品庭、加以檢查。

回蒸煮、烘烤、調味、預冷、凍結、分級、色裝等作業應依〔品質管理標

準書〕中規定之頻率抽驗並記錄。

四、成昂之品質管理

(一) 品質管理標準書中 , 應規定成品 ( 冷凍烤鰻 ) 之品質規格、按驗項目、

檢驗標準、抽樣方法及按查方法 , 並每日撿驗成品是否符合規格。
(二)每批成品應有槍驗記錄 , 不合格者 , 應加以適當處理。

已成品不得含有害人體健康之物質 ( 如藥物殘留 ) 式外來夾雜物 ( 如金屬

碎片 ) , 並應符合該產品現行衛生標準。

五、顧客抱怨處理與成品回收

←)應建立〔顧客抱怨處理制度 ) , 對顧客提出之書面式口頭抱怨 , 品質管

理負責人應即追查原因 , 妥于改善。
(二) 店、建立〔成品回收制度 ) , 以迅速回收出廠成品。
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日顧客提出之書面成口頭報怨及成品回收均應作成記錄 , 並泣明產品名

稱、批號、數量、原因 ( 理由 ) 、處理日期及最終處置方式 , 該記錄

宜定期統計撿討並分送生產、倉儲、業務部門參考改善。

六、記錄管理

←) 品管部門在原料、加工及成品所執行品管結果應詳加記錄 , 並和所訂

目標佳作比較、按討 , 詳記其常發生時所棒取之矯正及再發防止措

施。

口品管記錄應經審核 , 以確定所有作業均符合規定。

由公司品管記錄至少保存二年。

附表 : 1. 冷凍調理鰻製程管制方法。

2. 冷凍白燒鰻製程管制方法。

3. 冷凍調理鰻魚雜製程管制方法。
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管制 地 單 管聞記錄
抽樣頻率

抽樣
類別 點 位 種 類 數單

管 制 頂 自 管制標車與公差

/5. 美 原料駿收 每批進廠 每10袋 1.規格 2.健康狀況 1.依契約規定

.&.品質評 原料鰻
3.臭泥味 2.不得有病鰻,不良鰻

鰻 袋 抽1色 �.藥物殘留 3.不得有泥臭味A其他真

估記錄表 抗生素,主黃安劑 味
斜 場 吹喃劑,歐索林圖畫 4.不得有藥物踐留

冰 原 精 記錄表 1次/小時 全部每
�1�.�7�.OMn« 2.時間 1.1'(:-吐℃

料 3.形態 2.20分-25分
鎮 場 尾 hv�1�0�0QK 3.不得有雙長乳冰優現象

裂 裂 記錄� l次/小時 100 1.形態 1.依訂單指示不得有歪斜

解 尾 2.梨解不良情形 2.被尾,去脅不i乎成太過
解 室 不良率小於5%

通規 打 串 重量抽檢 1次/小時 100
重量誤差 誤差土地

磅格 記錄表

串
�,�.�.0�0�

串外 尾 記錄表 1次/小時100
1.組合不良 1.盾已封不當副局太長太短

)

2.串鰻不良 不良率小於3%

形觀
......
主 2.浮串歪斜,小於3%

烘 烤 呂學
記錄表 1次/小時 1.風味 2.色澤 1.無其臭 2.均勻

鰻 尾 10
烤 室

v 3.熱度 �本 i冒 3.良好 4.82'(: - 85'(:.....-

調 烤 記錄在 1次/小時 全部
1.色皮 2.粘度 1.均勾 2.均勾

綾 槽 3.勾度 4.次數 3.成品上不有嗡存現象

味
�.�.�. �
主 4.依不同成品桐,未2-4次

凍 2采 串 記錄表 1次/小時
1.凍結溫度 1. �-�4�0�'�(�:NåN�

重盒 D
蓋章 室 尾 2.中心溫度 �2�.�-�1�8�'�(�:NåN�

內 包
串 重量抽梭 �1k!�/�3�0R� 10 重量誤差 重量在土3g以下

金
尾 記錄表

包
裝 成品包裝

裝
回』
主 盒 檢驗記錄 1次/小時 1.外觀形態 2.色澤 1.形態良好 2.色澤勾稱

表 �3�.��Th�.�,�.[˜�- 3. �-�1�8�'�(�:NåN�

裝
裝

色裝作業 1次/小時 1.樣示 2.重量 1.標示得清晰

"..相 "..
丰田
檢查記錄

3.日期 �.數量 2.與內容物規格相同

- ......
主 表

3.與製作a期同

相 �.向外籍標示

2采
力求

記錄表 u來藏庫溫 1. �-�2�0�'�(�:NåN�
i( ".. 2次/日 D

� 軍團 2.中心品這室
2. �-�1�8�'�(�:Nå�Ä

成 色 品質檢驗 出口前 O•�c0��:�s 1.中心品這 1. �-�1�8�'�(�:NåN�
宜, 2生茵數 2. 10萬以下....

裝 "..
非商

檢 記錄表 檢驗 規定 3.大腸茵 3.4均為陰性

驗
�.�.�.�. �
主 �.藥物或留

第十四章 鰻魚加工廠品質管理

附表 1. 冷凍調理鰻製程管制方法 :
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管制 地 單 管制記錄
抽攘頻率

抽樣

類別 點 位 種 頡 數量
管 制 頂 自 管制標華與公差

原 蓄 原料且食收 每批進廠 每10袋
1.規格 2.健康狀況 1.依契約規定

}.l品質評 原料鰻 抽l包
3.臭泥味 2.不得有病鰻'不良鰻

鰻 袋 �.藥物殘留 3.不得有泥臭味品已其他其

千古記錄表 抗生素,主黃安劑 味

料 場 吹喃劑,歐索林且主 4.不得有藥物殘留

冰 厚、 桶 記錄表 l次/小時 全部每
�1�.�7�.OM�i[_ �2�.fB•“ 1. 1'(: -4'(:

料 |¾�1�0�0\>
�3�._baK �2�.�2�0R��-�2�5R�

鎮 場 尾 3.不得有變長乳冰僵現象

梨 裂 記錄表 1次/小時 100
1.形態 1.依訂單指示不得有歪斜

解 尾 2.梨解不良情形 2.竣尾,去骨不淨};.太過

解 室 不良率小於5%

通規 打 事 重量抽梭 l次/小時 100 重量誤差 誤差土地

磅格 記錄表

事外 串 �,�.�.�.0�0� 記錄表 l次/小時 100 1.組合不良 1.i!i巴J才不當副局太長太短

尾 2.串鰻不良 不良率,)、於3%

形觀
{孟 、﹒-' 2.浮串歪斜,小於3%

烘 烤 串 記錄求 l次/小時 1.風味 2.色澤 1.無其臭 2.均勾
鰻 尾

10

烤 室
3.熱度 � �� 3.良好 � 㜲��- 78'(:

}
. ""。且

i來 ;東 串 記錄表 1次/小時
1.凍結溫度 1. �-�4�0�'�(�:NåN�

結
3

結 室 尾 2.中心溫度 2. �-�1�8�'�(�:NåN�

內 色
串 重量抽槍 �1k!�/�3�0R� 10 重量誤差 重量在:t3g以下

金 尾 記錄表

包
裝

成品包裝 1.外觀形態 2.色澤 1.形態良好 2.色;華勾稱
裝 室 金 車會再食記錄 l次/小時 l

� 3.£� 3. �-�1�8�'�(�:NåN�.
""

L1I1L

裝 裝 色裝作業 l次/小時 1.橡示 2.重量 1.標示得清晰

箱 筠 按查記錄
3.日期 是.數量 2.與內容物規格相同

箱 室 在
3.與製作日期同

4.向外箱標示

;� 來
記錄表 2次/曰 �t.來iI..�輩革 �-20'(:以下

iI..
,..
丰團

a

iI.. 室
2.中心品還 2. �-�1�8�'�(�:NåN�

成 色 品質按且會 出口前 O•�C�!�\�S 1.中心品這 1. �-�1�8�'�(�:NåN�
電, 2.主商數 �2�.�1�0„,NåN�

"" 裝
,..
記錄表 按駿

檢
本回 規定

3.大揚茵 3.4均為陰性

驗 室 4.藥物幾留

鰻魚生產技術研究資料彙編 (一)

附表 2. 冷凍自燒鰻製程管制方法 :
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管制 地 單 管制記錄
抽撮頻率

抽樣
管 制 頂 自 管制標準與公差類別 點 位 種 類 數量

內 梨 1.有更是留飼料是f ,不得有直是留
解 串 記錄表 1次/小時 50 2.內且最有異樣是f 2.不得有異樣且最 室

重
打 重量抽檢 重量誤差 重量在土地以下

記錄是之
�1k!�/�3�0R� 50

量
串 串

串
記錄表

1.打串不良 1.不良率小淤3%
......
主

�1k!�/�3�0R� 50
2.外根本良形

烘( 烤 1.色澤 1.均勾
蒸

鰻 串 記錄象 1次/小時 10 2.風味 2.無異臭煮
3.熱度 3.良好烤) 室

調 烤 1.色皮 1.均勾

記錄表 合部
2.粘度 2.均勾

鰻 槽 1次/小時
3.勾皮 3.成品之不有希存現象

味 室 4.次數 4.依不同成品調味2-4

凍 凍
1.凍結溢度 1. �-�4�0�'�CNåN�

結 金 記錄表 1次/小時 l
2.中心這皮 2. �-�1�8�'�CNå�T給 室

色 重量抽按 重量誤差 重量在:!:3g以下
串
記錄在

�1k!�/�3�0R� 10

包 裝
成品色裝 1.外觀形態 1.形態良好

金 梭草合記錄 1次/小時 1 �2�.‚ro¤ 2.色澤勾稱

裝 室 表 �3�.��u(.
""“血 �3�.�-�1�8�'�CNåN�

裝 裝
1.標示 1.橡示得清晰

色裝作業
2.重量 2.與內容物規格相同

箱 箱 按查記錄 1次/小時 1
3.日期 3.典梨作日期向

�,T±�F

牢冒 室 表
是.數量 4.向外籍標示

J來 凍 l.i.來居民庫混 1. �-�2�0�'�CNåN�
i(

,會
相 記錄表 2次/日 D

2.中心品溢 2. �-�1�8�'�CNå�Ti(
室

成 色 1.中心品溫 1. �-�1�8�'�CNåN�
言,

品質按駿 出口前 O•�c�:�\�'�s 2.主茵數 �2�.�1�0„,NåN�0��" 裝 ....

檢
本自
記錄象 按草食 標Z學 3.大腸茵 3.4均為陰性

驗
,明于

革自 4.藥物更是留

第十四章 鰻魚加工廠品質管理

附表 3. 冷凍調理鰻魚雜製程管制方法 :
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