
 

广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准 

《蛋卷》编制说明 

 

一、编制工作概况 

（一）任务来源 

为贯彻落实《粤港澳大湾区发展规划纲要》《国家标准

化发展纲要》以及《贯彻实施<国家标准化发展纲要>行动计

划》有关要求，省市场监督管理局大力推进“湾区标准”体

系建设工作，将该项工作列入《广东省市场监管现代化“十

四五”规划》。食品文化在粤港澳三地同根同源，为落实国

家高质量发展战略及食品安全战略，将安全优质的食品作为

食品“湾区标准”研制重点，对满足湾区人民对高品质食品

的需求，以及支撑和引领粤港澳大湾区食品产业高质量发展

具有现实意义。结合 2022年食品“湾区标准”研制计划，

《蛋卷》由广东省食品检验所提出，并由广东省粤港澳大湾

区标准促进会于 2022年 11月 9日下达《关于<安全基础要

求 通则>等 36 项团体标准立项的通知》（湾促会〔2022〕4

号）批准立项。 

（二）协作单位 

本标准起草单位包括广东省食品检验所、广州质量监督

检测研究院、拱北海关技术中心、天祥公证行有限公司、澳

门市政署、澳门大学、美心食品有限公司（香港）、嘉顿有



 

限公司、佳英食品有限公司、江门市市场监督管理局、珠海

天祥粤澳质量技术服务有限公司、知美屋食品有限公司、江

门市澳新食品有限公司、华嘉食品有限公司、广东省粤港澳

大湾区标准促进会。 

（三）分工 

1．广东省食品检验所：负责项目的总协调工作，开展

实验验证、调研、标准征求意见与意见处理等全面统筹工作。 

2．广州质量监督检测研究院、拱北海关技术中心：负

责标准文本的复核、实验验证等工作。 

3．天祥公证行有限公司、澳门市政署、澳门大学、美

心食品有限公司（香港）、嘉顿有限公司、佳英食品有限公

司、江门市市场监督管理局、珠海天祥粤澳质量技术服务有

限公司、知美屋食品有限公司、江门市澳新食品有限公司、

华嘉食品有限公司、广东省粤港澳大湾区标准促进会：负责

标准文本的征求意见、样品提供等工作。 

（四）起草人 

熊含鸿、张佩霞、乐丽华、李南、江蓝蓝、吴洁珊、李

鹏、曾菁菁、沈海柳、储长菊、王越、叶欣欣。 

二、立项的必要性，拟解决的问题 

（一）立项的必要性 

根据 GB/T 20980-2021《饼干质量通则》，饼干分为蛋

卷、曲奇饼干等 13 类别。数据显示，2017 年我国饼干产量



 

达到 873.6 万吨，同比增长 7.02%。预计十三五期间，我国

饼干的产量以 7%-10%左右的速度增长，到 2024 年我国饼干

产量将达到 1437 万吨。我国饼干行业经过 10 多年的快速发

展，行业年销售额已超过 400 亿元。但是，与发达国家相比，

我国人均饼干消费量还有较大差距。随着国民收入的快速增

长、消费水平及意识的不断提升，我国饼干行业迎来更为庞

大的消费群体，从而面对更广泛的消费需求。 

蛋卷是以谷类粉、蛋及蛋制品等为主要原料，经煎烤等

工艺制成的饼干，是粤港澳地区特色食品，其风味深受粤港

澳大湾区消费者的喜爱。港澳地区生产蛋卷的企业较多，如

香港奇华、美心、元朗荣华、圣安娜、德辉、精记、澳门英

记、永辉等，以及获得香港 Q 唛认证的珠海元朗食品有限公

司。 

为满足粤港澳大湾区人民对高品质食品的需求，推动粤

港澳大湾区质量水平的整体提升，以高标准引领行业高质量

发展，制定《蛋卷》湾区标准，满足粤港澳大湾区居民对高

品质蛋卷的需求具有重要意义。 

（二）拟解决的问题 

研制《蛋卷》，围绕高品质食品的定义，从原料、质量

控制、品质指标、追溯等方面对蛋卷品质提出更高的要求，

通过标准引领促进蛋卷生产企业转型升级，加强原料管理，

提升工艺水平，促进产业高质量发展。同时，大湾区属于一



 

国两制三法域，食品法规要求不一致，本标准对标国际标准，

技术要求同时满足粤、港、澳三地法规和食品安全标准的要

求，推进三地食品法规的规则对接，助力构建大湾区市场一

体化，让大湾区人民享用更多同线同标同质的优质安全食品。 

三、标准框架和内容的确定 

（一）编制原则 

标准符合《中华人民共和国标准化法》，以及国家标准

化管理委员会、民政部发布的《团体标准管理规定》，标准

在编制过程中，主要遵循了科学性、可操作性、规范性的原

则。 

1、科学性。《蛋卷》标准的关键核心要素在于原辅料的

质量控制、产品技术要求和标签标识，结合粤港澳三地饮食

习惯，选取最科学、最可行的品质指标等技术要求。 

2、可操作性。标准规定了《蛋卷》的术语和定义、技术

要求、检验方法、检验规则、标签标识、包装、运输和贮存、

产品追溯、管理体系要求，标准语言表达力求准确、精炼，

条理清晰。 

3、规范性。编写格式符合 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。 

（二）标准主要内容及框架 

本标准界定了蛋卷的术语和定义，规定了技术要求、检

验方法、检验规则、标签标识、包装、运输和贮存、产品追



 

溯、管理体系要求等方面的内容。 

表 1 标准主要内容及其确定依据 

章节 标题 主要技术内容 参考依据 

1 术语和定义 
明确了本标准所指的蛋卷的术

语定义 

参考 GB 20980-2021 《饼干质量通

则》，结合粤港澳大湾区消费情况、

高品质食品要求和企业、市场调研

情况 

2 技术要求 

对蛋卷的原辅料的要求、生产

卫生要求、感官要求、品质指

标、安全指标、净含量提出了

要求 

参考 GB 7100-2015《食品安全国家

标准 饼干》、GB/T 20980-2021《饼

干质量通则》、GB 8957-2016 《食

品安全国家标准 糕点、面包卫生

规范》等标准结合调研情况和相关

文献制定 

3 检验方法 

对感官要求分析方法，品质指

标、安全指标、净含量的检验

方法进行了规定 

参考 GB 7100-2015《食品安全国家

标准 饼干》、GB/T 20980-2021《饼

干质量通则》及《食品安全国家抽

检细则》制定 

4 检验规则 
包括抽样、出厂检验、型式检

验、判定规则等要求 

参考 GB 7100-2015《食品安全国家

标准 饼干》、GB/T 20980-2021《饼

干质量通则》等制定 

5 标签标识 规定产品的标签标识问题 

参考 GB 7718《食品安全国家标准 

预包装食品标签通则》、GB 28050

《食品安全国家标准 预包装食品

营养标签通则》、香港《食物及药

物(成分组合及标签)规 例》、澳

门《供应予消费者之熟食产品标签

所应该遵守之条件》等制定 

6 包装 规定产品的包装要求 

参考 GB/T 191《包装储运图示标

志》、JJF 1070《定量包装商品净

含量计量检验规则》制定 

7 运输和贮存 规定产品运输和贮存的要求 

参考 GB 7100-2015《食品安全国家

标准 饼干》、GB/T 20980-2021《饼

干质量通则》、GB 8957-2016 《食

品安全国家标准 糕点、面包卫生

规范》等制定 

8 产品追溯 
规定产品从原料采购到产品销

售的所有环节的追溯问题 
/ 

9 管理体系要求 
规定生产活动的管理体系认证

资质要求 
/ 

 



 

四、标准有何先进性或特色性 

《蛋卷》是为了满足粤港澳大湾区食品行业的高质量发展

需求，经粤港澳大湾区利益相关方共商制定的高品质食品团体

标准。其先进性和特色性如下： 

1.蛋卷不得添加防腐剂； 

2.小麦粉除湿面筋含量外，其余指标应符合 GB/T 1355

精制粉的规定；白砂糖应符合 GB/T 317 的一级及以上规定；

蛋与蛋制品应符合 GB 2749 的规定；食用植物油应符合 GB 

2716 的规定；食用动物油脂应符合 GB 10146 的规定；奶油

应符合应符合 GB 19646 的规定； 

3.结合调研情况、实验验证、文献研究等情况，品质指标

如酸价和过氧化值等指标设定严于国家标准的指标限值，新增

蛋白质和蔗糖指标； 

4.安全指标以指标从严为原则，选取食品安全国家标准和

香港、澳门法律法规中最严格的限量，涵盖污染物、微生物、

真菌毒素和食品添加剂，以及其他危害人体健康的物质； 

5.出厂检验项目或型式检验项目如有一项不合格时，判为

不符合本文件的规定； 

6.规定应建立产品信息化追溯系统，确保产品从原料采购

到产品销售的所有环节都可以进行有效追溯； 

7.在标准中提出生产活动应获得相应的食品安全管理体系或

危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证，确保高品质食品

生产者主动提高生产过程的管理保证产品品质。 



 

五、标准调研、研讨、征求意见及邀请粤港澳三地专家

审定的情况 

（一）成立标准起草小组，制定工作方案 

2022 年 2 月，成立标准起草小组，制定标准编制工作方

案和进度安排表。 

（二）收集相关资料，起草标准 

2022 年 2 月-3 月，起草小组广泛收集蛋卷在内地、香

港和澳门地区的标准化相关资料，并根据《粤港澳大湾区高

品质食品标准研制规范》要求起草标准大纲，于 2022 年 5

月完成标准草案起草工作。随即开展标准调研及多轮内部讨

论和修改工作。 

（三）开展标准调研 

2022 年 5-9 月标准调研阶段，与美心食品有限公司（香

港）、知美屋食品有限公司、江门市澳新食品有限公司、珠

海元朗食品有限公司、佳英食品有限公司、嘉顿食品有限公

司等 6家蛋卷生产企业通过线上或线下的方式开展标准调研

工作，并后续保持紧密的联系。通过与生产企业沟通，标准

起草组更深入地了解到目前蛋卷生产的情况，同时征求生产

企业对标准初稿的意见并针对标准设定的各项指标进行讨

论。 

（四）标准研讨过程 

成立《蛋卷》起草组后，起草组根据整理分析的标准文

献资料初步拟定本标准原辅料要求、品质指标的限值、体系



 

认证、判定规则等内容，完成标准初稿的起草工作。根据高

品质食品要求、企业意见和数据检测情况，起草组召开多次

研讨会，商讨相关品质指标的取舍及限量，一是与江门市澳

新食品有限公司针对蛋卷的原辅料要求、食品添加剂使用要

求及品质指标等进行了讨论。针对食品添加剂，江门市澳新

食品有限公司表示蛋卷在生产过程中可以不使用防腐剂，但

需要使用抗氧化剂达到防治油脂酸败的效果。二是标准立项

会上评审专家提到蛋卷属于粤港澳三地的特色食品，标准需

要征求粤港澳三地企业的意见，指标的设定要体现蛋卷的产

品特色和高品质。 

（五）标准征求意见情况 

一是邀请广州质量监督检测研究院、拱北海关技术中心

作为复核机构，对标准文本、产品检测、品质指标制定情况

进行复核，并出具复核报告；二是书面征求中国标准化研究

院农业食品所、南京市食品药品监督检验院等 18 家专业技

术机构对标准的意见建议，尤其邀请澳门市政署、澳门大学、

天祥公证行有限公司（香港）就标准在港澳地区的适用性提

出意见建议；三是 11 月 16 日-12 月 16 日在网上进行为期

30 天的公开征求意见。以上共收到 18 家机构提出 38 条意见

建议。经起草组研究和讨论，采纳 16 条，部分采纳 1 条，

不采纳 16 条，解释说明 1 条，其余 4 条为无意见。详细《征

求意见汇总处理表》见附件 1，复核报告见附件 2。起草组



 

根据复核结果和征求意见，对标准进行相关修改补充，形成

标准送审稿、编制说明和其他相关送审文件。 

（六）重大意见分歧处理情况 

标准研制过程中未出现重大分歧意见。 

（七）技术审查会情况 

广东省粤港澳大湾区标准促进会于 2022 年 12 月 30 日

以线上线下相结合的会议形式，组织召开了标准技术审查会，

专家组听取了起草组的汇报，审阅了《蛋卷》标准文本及相

关材料，经讨论与质询形成技术审查意见（审查意见表见附

件 6），最终专家一致同意该标准通过技术审查，标准文本

需按专家组的意见修改后按相关程序报批（专家评审会意见

汇总表及处理结果见附件 7）。 

六、标准中技术指标的确定依据及与国际、国家、行业、

其他省同类标准技术内容的对比情况 

1．术语和定义 

以谷类粉（和/或豆类、薯类粉）、蛋及蛋制品等为主

要原料，添加或不添加糖、油脂等其他配料，经调浆、浇注

或挂浆、烘烤制成的饼干。 

确定依据：高品质蛋卷的定义参考 GB 20980-2021 《饼

干质量通则》，结合粤港澳大湾区消费情况、高品质食品要

求和企业、市场调研情况和文献资料研究情况确定。 

2．原辅料要求 



 

小麦粉除湿面筋含量外，其余指标应符合 GB/T 1355 精

制粉的规定；白砂糖应符合 GB/T 317 的一级及以上规定；

蛋及蛋制品应符合 GB 2749 的规定；食用植物油应符合 GB 

2716 的规定；食用动物油脂应符合 GB 10146 的规定；奶油

应符合应符合 GB 19646 的规定；食品添加剂要求产品生产

加工过程中不添加防腐剂；其他原辅料应符合相应的食品安

全国家标准和有关规定。 

确定依据：蛋卷的生产原料普遍包括小麦粉、白砂糖及

油脂。在蛋卷的配料表中，小麦粉和白砂糖位置靠前，结合

企业调研、文献研究情况和高品质食品的内涵，对小麦粉、

白砂糖、食品添加剂提出了更高的要求，小麦粉除湿面筋含

量外，其余指标应符合 GB/T 1355 精制粉的规定，这是因为

湿面筋含量主要与用途相关，不同的湿面筋含量适于不同的

加工用途，如含量高的适合制作面包，含量低的适合制作蛋

糕和饼干，含量中等的适合制作馒头、面条等，湿面筋含量

与小麦粉品质并无关联，含量高并不代表质量好；白砂糖应

符合 GB/T 317 的一级及以上规定，食用动物油脂应符合 GB 

10146 的规定；奶油应符合应符合 GB 19646 的规定；食品

添加剂要求产品生产加工过程中不添加防腐剂；其他原辅料

应符合相应标准和有关规定。 

3．感官要求 

主要参考 GB/T 20980-2021《饼干质量通则》、GB 



 

7100-2015《食品安全国家标准 饼干》以及相关国家标准、

行业标准、地方标准和企业标准，通过色泽、形态与组织、

滋味、口感和杂质规定了蛋卷的感官特点。 

4.品质指标 

品质指标是高品质食品标准的核心指标，为确保该指标

设定合理，项目组做了充分的资料收集、标准比对、实地调

研及实验检测等工作。选取市面上 26 款蛋卷进行检测（见

附件 3），共检测 31 批次，其中 17 款，20 批次符合本标准

的要求，产品符合率为 64.52%。同时起草单位与复核单位选

取 4 家生产企业 6 款蛋卷产品共 8 批次做验证对比实验，实

验结果表明除个别数据异常外，其余数据均较稳定（见附件

4）。可见，在国内市场有且只有部分产品能够达到本标准

要求，且比例合理，能够引领行业高质量发展。 

（1）酸价和过氧化值 

油脂在饼干中的作用包括便于加工,增加营养、增添风

味、保持形态、形成不同质地等。而蛋卷在生产过程中会加

入油脂赋予产品独有的风味，其含油脂量较高。富含油脂的

食品,在加工储存过程中因高温、酸、碱或酶的作用,油脂中

不饱和脂肪酸被氧化形成不稳定的氢过氧化物,并进一步分

解为醛、酮、酸等并呈现刺激性气味,即俗称的“哈喇味”

或“酸败味”,发生油脂酸败。油脂酸败会引起食品品质下

降,影响食品安全,但食品酸败初期不易被发现。虽然轻微的

氧化酸败不会影响人体健康,但长期食用,会对身体造成潜



 

在危害,诱发肠胃不适、腹泻、损害肝脏,且酸败过程产生的

过氧化物和自由基等会导致人体衰老、肿瘤、心血管疾病等

的发生。酸价和过氧化值是评价油脂氧化、酸败的质量指标，

一般通过测定饼干中油脂的酸价和过氧化值来判断饼干质

量和变质程度。 

酸价主要反映油脂水解酸败的程度。油脂在酸败过程中

会产生游离脂肪酸，脂肪酸可进一步氧化成醛酮类化合物，

从而危害人体健康。游离脂肪酸含量越少，酸价越小，油脂

的品质越高，新鲜度和精炼程度越好；反之，酸价越高，油

脂的品质越差，可引起人体肠胃不适，甚至出现恶心、呕吐、

腹泻并且损害肝脏功能。 

过氧化值是油脂初期氧化酸败的重要指标，主要反映油

脂在储藏过程中的品质变质情况。油脂氧化酸败可产生一些

小分子物质如自由基，自由基可进一步氧化产生氢过氧化物，

易分解成醛、酮、有机酸和多种双官能团的氧化物。长期食

用过氧化值超标的油脂，可导致动脉硬化、心肌梗死及促进

心血管疾病等慢性病的发展。过氧化值越高，油脂酸败越厉

害。 

本标准在参考 GB 7100-2015 《食品安全国家标准 饼干》

的基础上，结合标准比对结果（见表 2 和表 4）、企业调研

情况和检测情况，对酸价和过氧化值提出了更严格的要求，

本标准设定酸价（以脂肪计）（KOH）的限值为≤4.0mg/g；

过氧化值（以脂肪计）的限值为≤0.20g/100g。 



 

为体现酸价和过氧化值指标设定的科学合理性，一是收

集 2021-2022 年蛋卷抽检数据进行分析（见附件 5），其中

酸价项目共检测 167 批次，过氧化值项目共检测 167 批次，

酸价检测范围值为 0.02 mg/g -4.9 mg/g，符合率 97.60%，

过氧化值检验范围值为 0.0075 g/100 g- 1.4 g/100 g，符

合率 91.62%；二是选取了市场销售符合本标准定义要求的

11 款 15 批次蛋卷产品进行验证实验，酸价结果范围

0.307mg/g-3.767 mg/g，15 批次蛋卷产品均符合要求，符合

率为 100%，详见表 3；过氧化值结果范围 0.0324-0.0751 

g/100g ，15 批次蛋卷产品均符合要求，符合率为 100%，详

见表 5。 

表 2  蛋卷中酸价标准比对情况 

序号 标准 酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g） 

1 GB 7100-2015《食品安全国家标准 饼干》 ≤5 

2 GB/T 20980-2021《饼干质量通则》 / 

3 本标准 ≤4 

 

表 3  蛋卷中酸价项目检测情况 

序号 品牌 酸价 产品数（款） 数量（批次） 
不符合产

品数（款） 

1 十月初五 

0.307-3.767mg/g 

1 4 0 

2 元朗 2 3 0 

3 美心 2 2 0 

4 英记 2 2 0 

5 奇华 1 1 0 

6 葡记 1 1 0 

7 广州酒家 1 1 0 

8 京东京造 1 1 0 

合计 11 15 0 



 

 

表 4  蛋卷中过氧化值标准比对情况 

序号 标准 过氧化值（以脂肪计）/（g/100g） 

1 GB 7100-2015《食品安全国家标准 饼干》 ≤0.25 

2 GB/T 20980-2021《饼干质量通则》 / 

3 本标准 ≤0.20 

 

表 5  蛋卷中过氧化值项目检测情况 

序号 品牌 过氧化值 
产品数

（款） 
数量（批次） 

不符合产

品数（款） 

1 十月初五 

0.0324-0.0751g/100g 

1 4 0 

2 元朗 2 3 0 

3 美心 2 2 0 

4 英记 2 2 0 

5 奇华 1 1 0 

6 葡记 1 1 0 

7 广州酒家 1 1 0 

8 京东京造 1 1 0 

合计 11 15 0 

 

（3）水分 

水分含量是影响食品品质的重要因素，水分含量的高低，

与微生物生长繁殖、酶反应等一系列生物化学反应速率存在

密切关系。合理控制食品水分含量，有利于抑制微生物生长

繁殖，降低食物内酶促褐变等一系列生物化学反应的速率，

保证食品在贮存过程中的品质，延长食品的保质期。根据标

准比对结果（见表 6）、企业调研情况和检测情况，本标准

设定该项目限值为≤4.0%。 



 

为体现水分指标设定的科学合理性，选取了市场销售符

合本标准定义要求的 26 款 31 批次蛋卷产品进行验证实验，

水分结果范围 0.74%-6.40%，其中 2 批次蛋卷产品不符合设

定值的要求，29 批次蛋卷产品符合要求，符合率为 93.55%，

详见表 7。 

 

 

表 6  蛋卷中水分标准比对情况 

序号 标准 水分/% 

1 GB/T 20980-2021《饼干质量通则》 ≤4 

2 本标准 ≤4 

 

表 7  蛋卷中水分项目检测情况 

序号 品牌 水分 产品数（款） 数量（批次） 
不符合产品

数（款） 

1 十月初五 

0.74-6.40% 

1 4 0 

2 元朗 2 3 0 

3 美心 2 2 0 

4 英记 2 2 0 

5 奇华 1 1 0 

6 葡记 2 2 0 

7 广州酒家 1 1 0 

8 京东京造 1 1 0 

9 比比赞 1 1 0 

10 康师傅 1 1 0 

11 九龙港品 1 1 0 

12 卡曼 1 1 0 

13 臻味源 2 2 0 

14 嘉之惠 2 2 0 



 

15 广御园 2 2 1 

16 鼎盈 2 2 0 

17 联和 1 1 0 

18 味滋源 1 1 1 

总计 26 31 2 

 

（4）碱度 

根据标准比对结果（见表 8）和企业调研情况，本标准

设定该项目限值为≤0.3%。 

表 8  蛋卷中碱度标准比对情况 

序号 标准 碱度（以碳酸钠计）/% 

1 GB/T 20980-2021《饼干质量通则》 ≤0.3 

2 本标准 ≤0.3 

 

（5）蛋白质 

蛋白质是人体必需的营养物质，在日常生活中需要注重

高蛋白质食物的摄入。根据企业调研情况和检测情况，新增

蛋白质指标，本标准设定该项目限值为≥6.0 g/100g。 

为体现蛋白质指标设定的科学合理性，选取了市场销售

符合本标准定义要求的 26款 31批次蛋卷产品进行验证实验，

蛋白质实验结果范围为 2.85g/100g-9.50g/100g，其中 2 批

次蛋卷产品不符合设定值的要求，29 批次蛋卷产品符合要求，

符合率为 93.55%，详见表 9。 

表 9  蛋卷中蛋白质项目检测情况 



 

序号 品牌 蛋白质 产品数（款） 数量（批次） 
不符合产品

数（款） 

1 十月初五 

2.85-9.50g/100g 

1 4 0 

2 元朗 2 3 0 

3 美心 2 2 0 

4 英记 2 2 0 

5 奇华 1 1 0 

6 葡记 2 2 0 

7 广州酒家 1 1 0 

8 京东京造 1 1 0 

9 比比赞 1 1 1 

10 康师傅 1 1 0 

11 九龙港品 1 1 0 

12 卡曼 1 1 1 

13 臻味源 2 2 0 

14 嘉之惠 2 2 0 

15 广御园 2 2 0 

16 鼎盈 2 2 0 

17 联和 1 1 0 

18 味滋源 1 1 0 

总计 26 31 2 

 

（6）蔗糖含量 

高盐、高糖、高脂等不健康饮食是引起肥胖、心脑血管

疾病、糖尿病及其他代谢性疾病和肿瘤的危险因素。合理膳

食以及减少每日食用油、盐、糖摄入量，有助于降低肥胖、

糖尿病、高血压、脑卒中、冠心病等疾病的患病风险。《中

国居民膳食指南 2022》中的准则五为少盐少油，控糖限酒，

《健康中国行动（2019-2030 年）》重大行动二：合理膳食

行动中提到，在社会层面鼓励消费者减少蔗糖摄入量，科学



 

减少加工食品中的蔗糖含量，在政府层面，政府要加快研究

制定标准限制高糖食品的生产销售，加大宣传力度，推动低

糖或无糖食品的生产与消费。为了响应《健康中国行动

（2019-2030 年）》，根据企业调研情况和检测情况，本标

准设定该项目限值为≤30 g/100 g。 

为体现蔗糖含量指标设定的科学合理性，选取了市场销

售符合本标准定义要求的 26款 31批次蛋卷产品进行验证实

验，蔗糖含量实验结果范围为 5.16 g/100 g-34.31 g/100 g，

其中 9 批蛋卷产品不符合设定值的要求，22 批蛋卷产品符合

要求，符合率为 70.97%，详见表 10。 

表 10  蛋卷中蔗糖项目检测情况 

序号 品牌 蔗糖 产品数（款） 数量（批次） 
不符合产品

数（款） 

1 十月初五 

5.16-34.31g/100g 

1 4 1 

2 元朗 2 3 0 

3 美心 2 2 0 

4 英记 2 2 2 

5 奇华 1 1 0 

6 葡记 2 2 0 

7 广州酒家 1 1 0 

8 京东京造 1 1 0 

9 比比赞 1 1 0 

10 康师傅 1 1 0 

11 九龙港品 1 1 1 

12 卡曼 1 1 0 

13 臻味源 2 2 0 

14 嘉之惠 2 2 0 

15 广御园 2 2 2 



 

16 鼎盈 2 2 0 

17 联和 1 1 0 

18 味滋源 1 1 0 

总计 26 31 6 

 

 

（7）钠 

《中国居民膳食指南 2022》中的准则五为少盐少油，控

糖限酒，其中提到注意隐性盐（钠）问题，少吃高盐（钠）

食品。为了响应《中国居民膳食指南 2022》，对蛋卷中的钠

含量进行研究，根据相关文献资料、企业调研情况和检测情

况（见附件 3），考虑到蛋卷的钠含量本身不高，最终决定

不对钠项目提要求。 

5.安全指标 

安全指标参考《质量安全要求 饼干》。该标准以指标

从严为原则，选取食品安全国家标准和香港、澳门法律法规

中最严格的限量，涵盖污染物、微生物、真菌毒素和食品添

加剂，以及其他危害人体健康的物质，详见附件 8。 

七、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系 

（一）与强制性标准和内地其他标准的关系 

与内地有关法律法规和其他标准相互协调，无矛盾抵触。

本标准依据《食品安全法》《食品安全法实施条例》法律法

规要求制定。本标准食品各项指标均满足或严于食品安全国

家标准 GB 2760《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》、



 

GB 2761 《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB 

2762 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 29921 

《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》、GB 7100《食品

安全国家标准 饼干》。 

（二）与香港规例、澳门行政法规的关系 

本标准与香港、澳门现有的有关法律法规的要求相互协

调，无矛盾抵触。本标准食品各项指标均满足或严于香港、

澳门现有的有关法律法规的要求，香港特别行政区包括：《食

物内有害物质规例》（香港特别行政区第 132AF章）、《食

物内防腐剂规例》（香港特别行政区第 132BD 章）、《食物

内染色料规例》（香港特别行政区第 132H 章）《食物内甜

味剂规例》（香港特别行政区第 132U 章）、《食物掺杂(金

属杂质含量)规例》（香港特别行政区第 132V 章）等规例；

澳门特别行政区包括：《食品中防腐剂及抗氧化剂使用标准》

（澳门特别行政区第 7/2019 号行政法规）、《食品中甜味

剂使用标准》（澳门特别行政区第 12/2018 号行政法规）、

《食品中真菌毒素最高限量》（澳门特别行政区第 13/2016

号行政法规）、《食品中重金属污染物最高限量》（澳门特

别行政区第 23/2018 号行政法规）、《食品中食用色素使用

标准》（澳门特别行政区第 30/2017 号行政法规）等法规。 

八、贯彻标准的要求和措施建议 

通过依托公众号、追溯平台和网站做好食品“湾区标准”

体系宣贯，组织开展座谈、展会和培训等专题活动，加强标准



 

体系建设，加大对标准体系的普及和宣传力度，鼓励生产经营

企业积极参与标准的研制，强化标准应用实施，全面提升粤港

澳大湾区标准化服务能力和企业标准化水平；综合运用产品认

证、体系检查和产品抽检等手段，从源头开始对高品质食品进

行有效管控，建立从原料采购、加工、运输到销售及产品标识

的全过程高品质食品质量安全监督评价体系，保证高品质食品

的质量安全。 

九、涉及专利的有关说明 

无。 

十、其它应予说明的事项 

无。 



 

附件 1 

广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准 

征求意见汇总处理表 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

1 4.3 
广东省公共卫生研究

院 陈少威 

无油污，建议修改 (细化对“油污”的描述，

以提高可操作性) 或删除 (避免造成误判)。 
采纳  

已按照建议

修改 

2 5.1 
广东省公共卫生研究

院 陈少威 

观察其组织结构，“组织结构”是对生物体的

描述，用在此处不恰当。 
采纳  

已按照建议

修改 

3 全文 
佳英食品有限公司 曾

菁菁 
无建议    

4 全文 
中国标准化研究院农

业食品所 史波林 
无意见    

5 全文 
广东粤海水务检测技

术有限公司 王樊 
无意见    

6 

2 规 范

性 引 用

文件 

南京市食品药品监督

检验院 江改青 

建议:规范性引用文件增加 GB 5009.91，GB/T 

20980。 
采纳  

已按照建议

补充 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

7 4.4 
南京市食品药品监督

检验院 江改青 

注:酸价和过氧化值指标仅适用于配料中添加

油脂的产品，建议修改为“注:酸价和过氧化

值指标仅适用于配料中添加油及油脂制品的

产品” 

不采纳 

“酸价和过氧化值

指标仅适用于配料

中添加油脂的产

品”该描述参考《GB 

7100 食品安全国

家标准 饼干》  

 

8 6.2.2 
南京市食品药品监督

检验院 江改青 

出厂检验项目包括...建议:明确微生物具体

项目。 
采纳  

已按照建议

补充 

9 

编 制 说

明 五

(四) 

南京市食品药品监督

检验院 江改青 

标准研讨过程，建议:补充“2 个厂家产品、

总批次不少于 30 批次的代表性样品检验和

验证资料” 

采纳  
已按照建议

补充 

10 
编 制 说

明 

南京市食品药品监督

检验院 江改青 

补充材料，建议:补充 蛋白质、蔗糖含量、钠

等指标来源或依据或数据支撑。 
采纳  

已按照建议

补充 

11 6.2.2 
广东产品质量监督检

验研究院 綦艳 

此份标准中无微生物限量指标，建议出厂检验

取消微生物项目。出厂检验项目包括∶感官、

净含量、水分。 

不采纳 

本标准安全指标引

用的标准中含有微

生物项目 

 

12 3.1 
广东省食品工业研究

所有限公司 庄俊钰 

“......不使用防腐剂”提高用词描述的准确

性，改为"......不添加防腐剂” 
采纳  

已按照建议

补充 

13 4.3 
广东省食品工业研究

所有限公司 庄俊钰 

“形态”“色泽”建议将“形态”和“色泽”

的描述整合在一起为“组织形态”，提高标准

的规范性描述。 

不采纳 

感官要求参考 GB/T 

20980 饼干质量通

则 

 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

14 4.5 
广东省食品工业研究

所有限公司 庄俊钰 

建议参考产品的具体分类，注明引用的相关安

全标准 
采纳  

已按照建议

补充 

15 4.6 
广东省食品工业研究

所有限公司 庄俊钰 

“见《定量包装商品计量监督管理办法》的规

定。”建议修改为“预包装产品应符合《定量

包装商品计量监督管理办法》的规定。 

不采纳 

根据 GB/T 1.1 中

9.5.4.4.3 要求，起

草标准文件时不应

规范性引用法律、

行政法规、规章和

其他政策性文件，

也不应普遍性要求

符合法规或政策性

文件的条款。 

 

16 
参 考 文

献 

广东省食品工业研究

所有限公司 庄俊钰 

参考文献中建议不包含标准，建议将标准移到

规范性引用文件中。 
不采纳 

根据 GB/T 1.1，

8.13，参考文献可

以是标准化文件 

 

17 

2规范性

引 用 文

件 

广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 

引用文件建议增加 GB/T 20980-2021 饼于质

量通则和《定量包装商品计量监督管理办法》

(国家质量监督检验检疫总局[2005]第 75 号

令)。理由:正文引用了 

部分采纳 

根据 GB/T 1.1 中

9.5.4.4.3 要求，起

草标准文件时不应

规范性引用法律、

行政法规、规章和

其他政策性文件，

也不应普遍性要求

符合法规或政策性

以按建议补

充 GB/T 

20980-2021 

饼于质量通

则 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

文件的条款。 

18 
4.4品质

指标 

广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 

品质指标的规定依据建议在编制说明中详细

说明，并提供验证数据 
采纳  

已按照建议

补充 

19 
4.4品质

指标 

广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 

2022.6.1刚实施的国家标准 GB/T 20980-2021

《饼干质量通则》对碱度有规定，本标准不规

定的理由应详细说明，如没充足理由可考虑增

加。 

采纳  
已按照建议

补充 

20 4.5 
广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 

应符合 T/GBAS XXXX 的规定，建议改为:应符

合 GB7100 和 T/GBAS XXXX的规定，或者改为:

除应符合 GB 7100 外还应符合和 T/GBAS 

XXXX 的规定。并在第 2章规范性引用文件中

增加 GB 7100 食品安全国家标准 饼干 

不采纳 

安全指标中引用的

标准制定参考的标

准中充分考虑了三

地与饼干有关的安

全指标，其中包含

了 GB 7100，且无论

是否在标准写上

“应符合 GB 7100

的规定”，GB 7100

属于强制性国标，

 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

企业生产的产品必

须得符合 GB 7100

的规定。 

21 4.6 
广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 

见《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，

建议改为:应符合《定量包装商品计量监督管

理办法》的规定 

不采纳 

根据 GB/T 1.1 中

9.5.4.4.3 要求，起

草标准文件时不应

规范性引用法律、

行政法规、规章和

其他政策性文件，

也不应普遍性要求

符合法规或政策性

文件的条款。 

 

22 5.3 
广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 
安全指标检验，建议改为:安全指标 不采纳 统一表述  

23 5.4 
广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 
净含量检验，建议改为:净含量 不采纳 统一表述  

24 
编 制 说

明 

广东省水产标准技术

委员会标准 杨贤庆 

建议编制说明详细说明每项指标制定的依据，

能提供验证数据的尽量提供 
采纳  

已按照建议

补充 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

25 
4.6 净

含量 

广州检验检测认证集

团有限公司 李秀英 

见《定量包装商品计量监督管理办法》。“见”

表达不明确是否应符合，建议使用明确的用语

“应符合” 

不采纳 

根据 GB/T 1.1 中

9.5.4.4.3 要求，起

草标准文件时不应

规范性引用法律、

行政法规、规章和

其他政策性文件，

也不应普遍性要求

符合法规或政策性

文件的条款。 

 

26 

5.3安全

指 标 检

验 

广州检验检测认证集

团有限公司 李秀英 

删除。在对应的安全基础标准中已指定无需重

复引用。 
不采纳 

该条引导标准使用

者查阅相应的质量

安全要求标准 

 

27 
6.1 抽

样 

广州检验检测认证集

团有限公司 李秀英 

“从成品库同批产品的不同部位随机抽

取......”，删除“不同部位”，因为随机抽

取已包含对不同部位的要求。 

不采纳 

强调要从不同部位

抽取样品，统一表

述。 

 

28 
6.4 判

定规则 

广州检验检测认证集

团有限公司 李秀英 
增加是否可以复检的说明。 不采纳 

原表述意思为不得

复检。 
 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

29 

1 规 范

性 引 用

文件 

江门海关技术中心 王

春利 

缺少《食物及药物（成分组合及标签）规例》

和《供应予消费者之熟食产品标签所应遵守之

条件》。 

不采纳 

根据 GB/T 1.1 中

9.5.4.4.3 要求，起

草标准文件时不应

规范性引用法律、

行政法规、规章和

其他政策性文件，

也不应普遍性要求

符合法规或政策性

文件的条款。 

 

30 全文 
广东省冷链协会 李敏

华 
无意见    

31 2 
广东江门中医药职业

学院 李拥军 

规范性引用文件部分缺少钠的检验方法，规范

性引用文件部分增加钠的检验方法 GB 

5009.91 

采纳  
已按照建议

补充 

32 
4.4 品

质指标 
华南理工大学 陈谷 

表 2中所列品质指标没有脂肪一项，建议增加

脂肪品质指标项，体现高品质蛋卷限油的特点 
不采纳 

目前研究仍不足，

缺少足够的基础数

据和已有标准作为

支撑。 

 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

33 
4.4 品

质指标 
华南理工大学 陈谷 

蔗糖含量,除了限定蔗糖，其他糖类是否也需

考虑，如果糖？ 
不采纳 

《健康中国行动

（2019-2030 年）》

重大行动二：合理

膳食行动中提到，

在社会层面鼓励消

费者减少蔗糖摄入

量，科学减少加工

食品中的蔗糖含

量，在政府层面，

政府要加快研究制

定标准限制高糖食

品的生产销售，加

大宣传力度，推动

低糖或无糖食品的

生产与消费。为了

响应《健康中国行

动 （ 2019-2030

年）》，设蔗糖指

标。 

 

34 3.1 暨南大学 丁郁 煎烤制成的饼干 修改成 烘烤制成的饼干 采纳  
已按照建议

修改 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

35 4.4 暨南大学 丁郁 增加水分%，为≤4% 采纳  
已按照建议

修改 

36 4.1.1 
珠海元朗食品有限公

司 杜萍 

因为： 

小麦粉中的湿面筋含量会影响产品口感：1、

当湿面筋含量满足 GB/T 1355规定的，其制成

品为酥脆口感；2、当湿面筋含量满足 LS/T 

3208规定的，其制成品为酥松口感。 

这两种口感都符合制品的品质要求，故企业是

根据 自已对制品的要求，选用湿面筋含量适

合的小麦粉进行生产。 

建议改为：小麦粉除湿面筋含量外，应符合

GB/T 1355精制粉  规定。根据制成品的品质

需求，选择符合 GB/T1355 或 LS/T 3208 的湿

面筋含量规定。 

采纳  已修改 



 

序

号 

条文编

号 
提意见单位和专家 具体的修改意见和建议（原因） 

是否采纳

意见 
不采纳的理由 处理结果 

37 4.1.4 
珠海元朗食品有限公

司 杜萍 

因为： 

1、仅用植物油做制品，无论产品的风味还是

口感都 大大逊色于用含有天然奶油(黄油)或

其它动物油脂 加工的制品，故只允许使用食

用植物油，会降低制品的风味与口感。2、随

着消费者追求健康理念，为了满足粤港澳大湾 

区高品质食品要求，建议不使用氢化油脂或采

用氢化工艺制作的油脂(注意：很多消费者误

认为起酥油、人造奶油就是氢化油脂，但实际

上既有不采用氢化或部分氢化植物油作为原

料、不采用氢化生产工艺生产的起酥油与人造

奶油，但也有用氢化油作为原料、采用氢化工

艺制作的起酥油与人造奶油，这与油脂企业选

择的生产加工工艺有关)。 

建议改为：采用以奶油(应符合 GB 15196规定)

或食用动物油脂为主要原料，添加或不添加不

含反式脂肪酸的非氢化的食用油脂制品。 

解释说明 

原辅料要求中对食

用植物油和食用动

物油脂提出的要求

并不是需要同时使

用植物油和食用动

物油脂的意思，而

是当在产品中使用

这些原辅料时，应

遵守相应的规定。 

 

38 
编 制 说

明 

粤海广南行有限公司 

黄艾武 
建议在编制说明中增加品质指标的制定依据 采纳  

已按照建议

补充 

 



 

附件 2 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 



 

附件 3 

蛋卷制标检测数据统计表 

序

号 
样品名称 生产厂家 样品编号 

酸价（以脂肪

计）（KOH）/

（mg/g） 

过氧化值（以

脂肪计）/

（g/100g） 

水分/

（%） 

蛋白质/

（g/100g） 

钠/

（mg/100g） 

蔗糖含量/

（g/100g） 

1 澳新奶油鸡蛋卷 
江门市澳新食品

有限公司 
22Q0802438 1.416 0.051 1.47 6.34 148 33.54 

2 澳新奶油鸡蛋卷 
江门市澳新食品

有限公司 
22Q0802439 2.163 0.054 1.91 6.59 264 31.09 

3 澳新奶油鸡蛋卷 
江门市澳新食品

有限公司 
22Q0802440 2.053 0.062 2.25 6.52 285 29.99 

4 澳新奶油鸡蛋卷 
江门市澳新食品

有限公司 22Q0801983 
/ / 2.40 6.47 273 33.72 

5 元朗蛋卷王 
珠海元朗食品有

限公司 
22Q0802096 0.524 0.038 2.87 7.60 37 20.80 

6 
元朗蛋卷王 

珠海元朗食品有

限公司 22Q0802083 
0.839 0.065 1.98 6.87 41 22.12 

7 
元朗蛋卷王 

珠海元朗食品有

限公司 22Q0802095 
0.744 0.077 2.44 7.31 35 20.22 

8 美心精致原味鸡蛋卷 
美心（香港）有限

公司 
22Q0802092 2.652 0.041 1.08 9.64 206 26.64 

9 美心原味鸡蛋卷 
美心（香港）有限

公司 
22Q0802093 0.968 0.074 2.05 9.44 285 24.49 

10 元朗原味鸡蛋卷 珠海元朗食品有 22Q0802084 3.767 0.038 2.61 6.61 167 24.03 



 

限公司 

11 澳门英记鸡蛋卷 佳英食品厂 22Q0802080 0.975 0.067 1.45 8.92 140 30.84 

12 
咸味咸蛋黄酥·蛋卷 

东莞市卡曼食品

有限公司 22Q0801974 
/ / 2.66 3.12 306 5.16 

13 
鸡蛋卷（原味） 

佛山市臻味源食

品有限公司 22Q0801975 
/ / 2.89 8.12 117 29.36 

14 
鸡蛋卷（芝麻味） 

佛山市臻味源食

品有限公司 22Q0801976 
/ / 3.22 8.80 115 29.76 

15 
莞小臻港式香葱味鸡

蛋卷 

东莞市嘉之惠食

品有限公司 22Q0801977 
/ / 2.41 6.12 490 27.75 

16 
莞小臻港式蛋卷皇（香

葱味） 

东莞市嘉之惠食

品有限公司 22Q0801978 
/ / 2.76 6.62 475 28.19 

17 
紫菜肉松蛋卷仔 

佛山市广御园食

品有限公司 22Q0801979 
/ / 1.93 8.61 277 30.63 

18 
椰汁蛋卷 

佛山市顺德区鼎

盈食品有限公司 22Q0801980 
/ / 3.53 6.36 36 28.22 

19 
紫菜蛋卷 

佛山市顺德区鼎

盈食品有限公司 22Q0801981 
/ / 3.96 8.14 61 22.07 

20 
鸡蛋卷 

佛山市南海区联

和食品有限公司 22Q0801982 
/ / 1.58 7.61 386 29.10 

21 澳门英记蛋白蛋卷 佳英食品厂 22Q0802081 0.307 0.051 2.13 7.40 139 33.00 

22 奇华香脆鸡蛋卷 奇华饼家 22Q0802082 2.672 0.053 2.78 8.30 243 18.39 

23 葡记肉松海苔蛋卷 
江门市蓬江区乐

仁食品有限公司 
22Q0802091 / / 3.37 7.73 34 25.94 

24 
广州酒家 传统手工蛋

卷 

广州市德利丰食

品有限公司 
22Q0802094 0.703 0.044 2.11 8.78 40 29.64 



 

25 
葡记豆乳味杂粮脆皮

卷 

福建省新世代食

品有限公司 
22Q0802097 1.771 0.032 2.94 6.17 79 22.10 

26 京东京造 黄油鸡蛋卷 
韶关新盟食品有

限公司 
22Q0802098 0.994 0.039 0.74 8.71 158 28.52 

27 比比赞 咸蛋黄蛋卷 
陈鸿记（龙海）食

品有限公司 
22Q0802100 / / 2.65 2.85 211 19.93 

28 
康师傅蛋酥卷（香浓奶

油口味） 

天津顶园食品有

限公司 
22Q0802101 / / 2.00 7.77 169 29.48 

29 
九龙港品 凤凰卷 

龙海兴恒泰食品

有限公司 22Q0802102 
/ / 0.79 7.74 307 30.65 

30 
原味凤凰卷 

佛山市广御园食

品有限公司 22Q0802114 
/ / 6.40 6.17 277 30.58 

31 味滋源手工鸡蛋酥 
合肥瑞斯比利食

品有限公司 
22Q0802099 / / 5.24 8.86 318 24.17 



 

附件 4 

蛋卷实验室间数据比对情况 

 
注：省食检所为广东省食品检验所 

广州院为广州质量监督检测研究院 

拱北海关为拱北海关技术中心 

 



 

附件 5 

2021-2022 年蛋卷监督抽检数据统计表 

项目 本标准限值 国标限值 
样品批

次数 
最小值 最大值 

符合批

次数 

不符合

批次数 
符合率 

酸价 ≤4mg/g ≤5mg/g 167 0.02 4.9 163 4 97.60% 

过氧化值 ≤0.2g/100g ≤0.25g/100g 167 0.0075 1.4 153 14 91.62% 



 

附件 6 

 

 



 

 

 



 

附件 7 

广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准 

专家评审会意见汇总处理表 

序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

1 全文 引导语需表述完整，“……应符合……的规定。” 采纳 已按意见修改 

2 4.1.7 4.1.7中无需写出引用标准的具体名称，建议删除 采纳 已按意见修改 

3 4.6 

4.6“见《定量包装商品计量监督管理办法》的规定”建议修改为“应符合

《定量包装商品计量监督管理办法》的规定”，同时该管理办法应列入规

范性引用文件 

采纳 已按意见修改 

4 9.2 9.2中“产品存放应与墙壁、地面保持适当的距离”表述不明确 采纳 已按意见修改 

5 全文 标准格式应按照 GB/T 1.1—2020的要求进行修改。 采纳 已按意见修改 

6 全文 
标准顺序号和年份号中间横线应为“—”（中文破折号的一半）了，注意

（）和，中英文格式 
采纳 已按意见修改 

8 全文 标准中不允许有“不得”“禁止”等表述，需改成“不应” 采纳 已按意见修改 

9 前言 
补充专利说明，在前言的第二段增加“请注意本文件的某些内容可能涉及

专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。” 
采纳 已按意见补充 



 

10 1 
标准中关于“内地”“香港”“澳门”的表述，建议修改为“中国内地”

“香港特别行政区”“澳门特别行政区”，或注明“以下简称...” 
采纳 已按意见修改 

11 2 
“可参考 T/GBAS 预包装食品标签标示指南”是参考性引用的表述，不应放

在规范性引用文件中，应当放入参考文献 
采纳 已按意见修改 

12 3 定义应为陈述句描述，不应/不允许改为未 采纳 已按意见修改 

13 4.1 
“应符合相应的标准和有关规定”修改为“其他原辅料应符合相应的食品

安全国家标准和有关规定” 
采纳 已按意见修改 

14 4.6 

“见《定量包装商品计量监督管理办法》的规定”建议修改为“净含量应

符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定”，同时该管理办法应列

入规范性引用文件 

采纳 已按意见修改 

15 9.2 9.2中温湿度是否有具体要求？ 采纳 已按意见修改 

16 9.2 9.2中“产品存放应与墙壁、地面保持适当的距离”表述不明确 采纳 已按意见修改 

18 4.4 统一＞＜≥≤符号为宋体 采纳 已按意见修改 
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