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团体标准《龙虾刺身制作技术规程》（征求意见稿）编

制说明 

 

一、项目来源 

根据南宁市标准化协会关于批准《龙虾刺身制作技术规程》等2项团

体标准立项的通知（南市标协〔2023〕9号）文件精神，由南宁市标准化

协会提出，防城港市市场监督管理局、广西荣兴元酒店管理有限公司荣

兴格朗大酒店、防城港港宸国际大酒店有限公司、防城港市仁海餐饮服

务有限公司、北海市中等职业技术学校等单位共同起草的团体标准《龙

虾刺身制作技术规程》被批准立项。 

本标准的编写将按照《标准化工作导则  第 1 部分：标准化文件的

结构和起草规则》（GB/T 1.1—2020）以及《南宁市标准化协会团体标准

管理办法》等规定进行。 

二、必要性和意义 

（一）必要性 

在国家、自治区政策的推动下，广西进口龙虾市场规模在不断壮大，

市场发展潜力不断提高。防城港市沿边临海，因特有边民进货物限额免

税优惠和边境小额贸易出口等政策，在龙虾进口成本上具有较大优势，

互市贸易进口优势明显。进口海产品的品种丰富，能够满足多样化加工

需求。据统计数据显示，2022年海产品进口量为12.99万吨，成交额63.12

亿元(其中龙虾进口1.06万吨，货值30.74亿元)；2023年1-2月龙虾进口0.57

万吨，价值17.69亿元。互市政策的发布实施，为我区龙虾进口贸易提供

优惠与便利，保障了我区龙虾的供应需求。 

依据广西壮族自治区人民政府《关于印发广西大力发展向海经济建

设海洋强区三年行动计划（2023-2025）的通知》（桂政发〔2023〕19 号）
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文件精神，防城港市通过结合当地的区位优势、产业基础、资源优势，

融合当地特色文化，建立一流的文旅产业集群，打造具有北部湾特色的

美食品牌。广西食用鱼生的文化可追随到 2000 多年前，防城港市通过借

鉴鱼生制作方式，应用开发了龙虾特色美食——龙虾刺身。龙虾刺身肉

质鲜嫩，食用起来口感爽脆，一经推出就深受广大消费者喜爱，消费者

对龙虾刺身的需求与日俱增。 

地方特色食品产业是我区传统产业和优势产业，具有鲜明的地域特

点和民族特色，资源禀赋高、发展潜力大、市场前景好、综合带动性强。 

因疫情防控的解除，群众压抑的消费欲望亟待释放，2023年国内旅游业、

餐饮业迎来爆发性增长，群众对具有区域特色的美食需求不断增加。为

了更好的满足群众的消费需求，丰富区域特色美食的种类，促进广西文

旅产业经济的恢复，广西出台一系列相关政策推动当地特色美食开发。

2018年，广西壮族自治区人民政府《关于提升质量安全推动地方特色食

品产业发展的实施意见》（桂政发〔2018〕33号）文件提出大力培育发展

特色产品，防城港市重点发展海产品、金花茶、坚果等，因地制宜地构

建具有地域特点和民族特色的食品产业体系，促进差异化、多样化发展。

广西壮族自治区人民政府办公厅《关于发挥广西旅游发展集团龙头企业

作用助推文化旅游强区建设的实施意见》（桂政办发〔2022〕86号）文件

提出积极开发涉旅文创产品、美食产品，促进“旅游+”延伸产业链，开

发更多经典桂菜、名小吃、名饮品和桂味长寿等，助力打造“广西美味”。

广西壮族自治区人民政府办公厅《关于印发广西大力发展向海经济建设

海洋强区三年行动计划（2023-2025）的通知》（桂政办发〔2023〕19号）

文件提出大力发展美食文化活动，做优北部湾开海节、钦州耗情节等节

庆美食品牌，打造具有北部湾特色的海丝文化创意产品。一系列政策的

发布实施，为广西开发特色龙虾美食提供有力的制度保障。 
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但目前市场上由于一直缺乏统一的龙虾刺身制作技术标准，对刺身

的原料、加工工艺、配料制作等全过程进行控制，新闻也屡有报道消费

者因食用刺身引发食物中毒、微生物感染，以及刺身中检测出致病菌的

情况，导致市场上龙虾刺身质量、卫生参差不齐，一部分顾客对于龙虾

刺身的食用有顾虑，不放心，不利于龙虾美食的推广。为此急需制定《龙

虾刺身制作技术规程》标准，从制作技术流程、卫生安全等方面进行规

范，确保龙虾刺身制作流程和卫生要求有标准作为依据，保障消费者权

益和健康安全。 

（二）目的及意义 

通过制定团体标准《龙虾刺身制作技术规程》，以标准为抓手，统一

规范龙虾刺身制作场所卫生要求、专用器具、原辅料和工艺，用标准化

和规范化更好地保持其独特的风味，控制产品质量，对提升龙虾刺身制

作的饮食安全质量水平，提高接待贵客、宾朋的品尝、欣赏的吸引力，

增加企业收入，提高饮食业经济效益，进而推动龙虾刺身产品的发展、

制作技术水平及品质要求的提升以及对传承龙虾刺身制作技巧的历史

文化代代相印和构建广西特色饮食品牌有着极其深远的意义。 

龙虾刺身制作技术标准化主要有以下点意义：（1）可以有效帮助餐

饮门店，对龙虾刺身制作的卫生要求、专业器具、原辅料和工艺进行标

准化、规范化，利于提升龙虾刺身的卫生安全水平；（2）可以有效指导

龙虾刺身制作人员规范作业，从宰杀、切片、盛装等环节严格依照标准

执行，保证龙虾刺身的独特风味及盛装美观。 

三、编制工作简况 

（一）成立标准编制工作组 

标准起草单位由防城港市市场监督管理局组建标准编制工作组，编

制人员由防城港市市场监督管理局、广西荣兴元酒店管理有限公司荣兴
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格朗大酒店、防城港港宸国际大酒店有限公司、防城港市仁海餐饮服务

有限公司、北海市中等职业技术学校等单位及企业的资深技术人员组成，

标准编制起草小组成员长期从事龙虾市场调研、龙虾菜品制作、烹饪培

训等工作，具有较强的实践经验和创新能力，有较深厚的龙虾刺身制作

和标准起草的经验，形成梯队有序、分工明确的编制队伍。编制工作组

下设三个组，分别是资料收集组、草案编写组、标准实施组。 

资料收集组负责国内外有关的文献资料的查询、收集和整理工作，

查阅前人的研究情况和目前科学界的研究进展。 

草案编写组负责起草标准草案、征求意见稿和标准编制说明、送审

稿及编制说明的编写工作，包括后期召开征求意见会、网上征求意见，

以及标准的不断修改和完善。 

标准实施组负责《龙虾刺身制作技术规程》团体标准发布后，组织

相关企业开展标准宣贯培训会，对标准进行详细解读，让相关人员了解

标准，并对标准实施情况进行总结分析，不断对团体标准提出修正意见。 

（二）资料收集、调查研究分析 

1.前期研究基础 

本标准起草团队，长期从事龙虾市场调研、龙虾菜品制作、烹饪培

训等工作，具有较强的实践经验和创新能力，有较深厚的龙虾刺身制作

和标准起草的经验，按照标准流程对龙虾刺身制作的卫生要求、专业器

工具、原辅料、工艺等各环节内容进行系统的整理、归纳、总结，制定

出《龙虾刺身制作技术规程》团体标准，并在防城港市等地区试点实践

推广，不断调整，促进相关单位提高龙虾刺身质量和卫生安全，助力区

域龙虾刺身制作技术发展。 

2．资料收集 
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收集国内国外相关的法律法规和技术标准，掌握国内及区内有关龙

虾刺身制作标准的案例、数据及相关标准研究成果，了解其发展趋势和

动向。 

四、标准起草过程 

1．编写团体标准草案 

经过资料收集、调查研究分析对比、内部讨论及实地调研后，编制

工作小组形成团体标准《龙虾刺身制作技术规程》（草案）。 

2．形成征求意见稿 

深入区内涉及龙虾刺身制作有代表性的餐饮门店，针对目前龙虾刺

身制作技术情况进行分组实地调研学习。通过实地调研，掌握各地方关

于龙虾刺身制作技术的具体要求。通过广泛征求意见，收集了大量的反

馈意见。对此，标准工作组多次召开会议对标准草案进行了研究讨论和

反复修改。最终形成了《龙虾刺身制作技术规程》（征求意见稿）和编制

说明。在完成征求意见稿后，编制工作小组召开了内部征求意见会，各

起草单位及起草人踊跃发表意见和建议，编制工作小组对已形成的文件

及编制说明进行修改完善，最终达成意见一致。 

五、标准制定的原则和依据 

1、实用性原则 

本标准是在充分收集相关资料和文献，分析龙虾刺身制作技术当前

现状，调研龙虾刺身市场情况，在现有国家、行业标准相关龙虾刺身制

作技术要求的基础上，结合广西龙虾餐饮门店多年经营的经验而总结起

草的。符合当前龙虾刺身制作技术发展的方向与需求，有利于提高龙虾

刺身质量及卫生安全，有利于龙虾餐饮业的长远发展，实现科学、健康、

有序、高质量发展。 
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2、协调性原则 

本标准编写过程中注意了与龙虾刺身制作相关法律法规的协调问

题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。 

3、规范性原则 

本标准严格按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第 1 部分：标

准化文件的结构和起草规则》的要求和规定编写本标准的内容，保证标

准的编写质量。 

4、前瞻性原则 

本标准兼顾当前区内各市龙虾刺身制作技术实际情况，同时还考虑

到了消费者对龙虾刺身卫生安全的需要，在标准中体现了个别特色性、

前瞻性和先进性条款，作为对龙虾刺身制作技术的指导。 

 

六、标准主要内容及依据来源 

根据检索，国内外相关标准有一个：DB45/T 1817-2018 《横县鱼生

制作技术规范》，该地方标准对横县鱼生制作过程卫生要求、专业器具、

原辅料和制作工艺做出了规定。由于鱼与龙虾的种类、特性有差异，专

业器具和工艺也各有不同，该地方标准很多参数和工艺与龙虾刺身制作

有些出入。因此，本标准针对龙虾刺身制作技术制定，其主要内容是围

绕龙虾刺身的卫生和工艺来进行编写，标准在制订过程中严格贯彻国家

有关方针、政策、法律和规章等，严格执行强制性国家标准和行业标准。

与相关的各种基础标准相衔接，遵循编写标准的目的性原则。标准的主

要内容包括：术语和定义、卫生要求、专业器具、原辅料、工艺。 

1、标准适用范围 
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术文件界定了龙虾刺身制作技术所涉及的术语和定义，规定了卫生

要求、专业器具、原辅料和工艺的要求。 

本文件适用于澳洲龙虾和锦绣龙虾的刺身制作，其他品种的龙虾的

刺身制作可参考执行。 

2、术语与定义 

本章涵盖了龙虾刺身制作技术的术语和定义，包括龙虾刺身、出刃

刀、柳刃刀和薄刃刀的定义。 

3、卫生要求 

本章规定了龙虾刺身制作场所、制作人员、专业器具的卫生要求。 

4、专业器具 

本章规定了出刃刀、柳刃刀、薄刃刀、毛巾、砧板和盛具应符合国

家标准相关规定的要求。 

5、原辅料 

本章规定了原辅料应符合国家食品安全相关规定的要求。 

6、工艺 

本章规定了龙虾刺身制作工艺。 

7、附录A：龙虾刺身及辅料盛装 

提供了不同形式的龙虾刺身及辅料盛装图示。 

8、附录B：辅料选材及制作要求 

提供了龙辅料的选材、制作和成品感官的要求。 

六、引用相关的国家标准、地方标准和相关资料。具体如下： 

本标准的修改编写格式根据 GB/T1.1-2020《标准化工作导则  第 1

部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定，内容和要求参考了相关

法律法规，本文件规范性引用文件具体如下所示。 
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七、国内同类标准制修订情况及与法律法规、强制性标准关系 

1.国内同类标准制修订情况 

经查阅，与龙虾刺身制作有关的标准主要有： 

——《横县鱼生制作技术规范》DB45/T 1817-2018 

以上标准主要关于横县鱼生制作，然而鱼与龙虾因种类、特性不一

样，专业器具和工艺的要求也不一样，难以直接引用指导龙虾刺身制作,

再加上本项目组长期从事从事龙虾市场调研、龙虾菜品制作、烹饪培训

等工作，对《龙虾刺身制作技术规程》团体标准的制定提供了技术保障。 

2.与法律法规、强制性标准的关系 

（1）与法律法规的协调情况 

本标准与现行法律、法规和强制性国家标准没有冲突。 

（2）标准查询情况及区别 

经查询，没有与该标准名称类似的国家标准、行业标准或地方标准。 

八、实施标准的措施 

（一）标准发布后，有关行政主管部门依据法定职责，对标准的制

定进行指导和监督，对标准的实施进行监督检查。 

（二）标准起草单位负责组织召开标准宣贯培训会，通过培训会的

形式，向龙虾刺身的相关餐饮企业、人员详细解读标准，使之了解标准，

并遵从标准提出的技术指标。 

 

           团体标准《龙虾刺身制作技术规程》 

               标准编制工作组 

                  2023 年 9 月 5 日 


