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前  言

本文件按照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》的规定

起草。

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专利的责任。

本文件由中山市市场监督管理局提出并归口。

本文件起草单位：XXX、XXX、XXX。

本文件主要起草人：XXX、XXX、XXX。
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中山安南龟汤预制菜加工技术规范

1 范围

本文件规定了中山安南龟汤预制菜的术语和定义、基本条件、原辅料要求、加工技术要求、检验、

溯源管理。

本文件适用于以中山安南龟为主要原料，选择性添加辅料，调味后经熟制、真空包装、速冻等工艺

或经预煮、装罐、密封、蒸煮、杀菌、冷却等工艺加工而成的产品的加工技术规范。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 8950 食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范

GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 20938 罐头食品企业良好操作规范

GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范

GB 26687 食品安全国家标准 复配食品添加剂通则

GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料

GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量

GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量

3 术语和定义

3.1

中山安南龟 Zhongshan Annamemys annamensis

特指养殖于广东省中山市现辖行政区域的安南龟。原产于越南，70 年代引进我国，已形成养殖种

群，中山安南龟质量特色与中山市自然环境和养殖人文因素密切相关。

3.2

龟甲 Tortoise shell

龟壳和龟板的统称。

3.3
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龟胴体 Turtle carcass

除去边角料、龟甲、龟内脏的龟肌肉部分。

4 基本条件

4.1 厂区环境、厂房和车间、设施与设备、卫生管理及生产加工的食品安全控制应符合 GB 14881、

GB 20941 的规定。

4.2 封口机械设备的密封性能应有足够的保障。

4.3 应配备为使罐装产品达到商业无菌要求的杀菌系统。

4.4 生产设备的排列应有秩序，且有足够的空间，使生产工艺流程顺畅、紧凑，并避免交叉污染。

4.5 应取得食品生产许可证。

5 原辅料要求

5.1 一般要求

5.1.1 原辅料采购应来自合格供应商，有产品合格证明文件。

5.1.2 应做好进货记录，包括供方名称、原辅料名称、采购时间、采购数量、批号、产品状态等内容。

5.2 原料

5.2.1 每批原料由专门人员查验原料的来源、新鲜度、感官、重量、兽药检测报告等，并做好相应记

录。

5.2.2 应为体表完整无损，爬行、游泳动作自如的活体中山安南龟或经屠宰后的中山安南龟肉。中山

安南龟质量要求应符合附录 A 的规定。

5.2.3 卫生要求应符合 GB 2733、GB 31650 和 GB 31650.1 的规定。

5.3 辅料

5.3.1 黄精、玉竹、百合、桃仁、大枣、枸杞子等药食同源物品应符合《中华人民共和国药典》（2020

年版）一部的规定。

5.3.2 鲜（冻）畜、禽产品应符合 GB 2707 的规定。

5.3.3 食用盐应符合 GB 2721 的规定。

5.3.4 复合调味料应符合 GB 31644 的规定。

5.3.5 加工用水应符合 GB 5749 的规定。

5.3.6 复配食品添加剂应符合 GB 26687 要求。

5.3.7 其它辅料还应符合相关产品的法规和标准的规定。

6 加工技术要求

6.1 总则

6.1.1 生产加工过程应符合 GB 20941、GB 8950 的要求。

6.1.2 设备和工器具宜符合 GB/T 20938 的规定。

6.1.3 原辅料贮藏有贮藏条件要求（如温度等）的按相关要求执行，冻藏原料按照相关技术规范解冻。
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6.1.4 生产过程中原辅料的投料使用情况应进行记录，应包括原辅料批号、使用时间、使用数量、库

存数量等内容，以便于产品追溯。

6.1.5 动物性和植物性原辅料应分区或分隔清洗处理，处理后尽快加工或冷藏、冷冻。经预处理的原

料应在规定时间内使用完毕。

6.1.6 用于测定、控制或记录的测量仪器或记录仪，应准确并定期校正。

6.1.7 应制定杀菌操作规程，并有杀菌偏差纠正措施。

6.1.8 应对生产加工的各个环节做好记录，注明温度、时间、投料数量、加工人员信息等。

6.2 原料预处理(适用于活体中山安南龟)

6.2.1 挂龟

在符合加工设备要求加工的条件下，以头往下固定住龟，龟只间具有合适的间隔。

6.2.2 致昏、放血

6.2.2.1 应一次致昏，确保在放血过程中不能恢复意识，致昏过程要及时挑出未昏迷、死亡龟只，不

进入下游工序。

6.2.2.2 应避开龟的食道和气管，在颈动脉割开，沥血时间大于 15 min。切割完后，刀具和屠宰人员

的手须清洗消毒。

6.2.3 分割、内脏处理

6.2.3.1 在龟板与龟壳的连接处对龟甲进行分离，并将与龟甲连接的龟胴肉进行切割。分开收集龟板、

龟壳及龟胴体。

6.2.3.2 剃净龟甲内部剩余的内脏及肉，应避免刺破胆囊，流出胆汁污染副产品。掏内脏应及时分件

收集，宜控制收集时间在 10 min 内。

6.2.4 热水浸泡

浸泡前应清洗好龟甲上的污血，浸泡温度控制在 90 ℃～100 ℃，浸泡时间在 5 min 为宜。

6.2.5 褪龟甲衣、修整

6.2.5.1 用专门的刀具对龟甲沿着缝隙进行刮取龟甲衣的操作。待新鲜的龟甲衣温度降至室温后，进

行清洗并低温保存。

6.2.5.2 修整时使龟胴体在热水内快速浸泡，时间宜在 3 s～5 s 内，将龟胴体上的龟皮撕下。修整后

将胴体冲洗干净，除去内脏中不可食用的部分（如淋巴、胆囊、脂肪等）。

6.2.6 切割、称量

6.2.6.1 切割龟酮体可采用自动化设备或人工切割的方式。

6.2.6.2 切割完成的龟肉进行人工挑选、分拣并称量后放入清洁容器中备用。

6.3 配料

6.3.1 调配使用的辅料、食品添加剂等应确认其外观形状、风味无异常且无杂质后方可使用，其用量

应按配方正确使用，并做记录。主料含量应不低于 20%（以 250 g 龟汤为例，主料为龟肉时，龟肉含量

不低于 50 g，主料为龟肉及龟板时，龟肉含量不低于 20 g、龟板含量不低于 30 g）。

6.3.2 辅料的种类及数量应经复核确认后清洗干净，盛放在经清洗消毒的容器中待用。
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6.3.3 应检查调配、混合加工的器具，设备使用前是否保持清洁、适用的状态。

6.3.4 调配完成的半成品，置于贮存桶时，应注意外来杂物的污染及贮存时间不能过久，若需冷藏时，

应控制贮存品温在 7 ℃以下、冻结点以上。

6.3.5 调配后应对半成品的外观、风味、杂质等做检查，以确认有无异常。

6.4 加工方式

6.4.1 速冻龟汤

6.4.1.1 熟制

6.4.1.1.1 将配好的食材放入大小适宜的炖盅内，加入适量饮用水，以饮用水能淹没固形物，且不超

过罐体的 4/5 处为宜。

6.4.1.1.2 宜采用蒸汽炉对炖盅进行加热，根据食材不同选择不同炖煮时间。原料为龟肉炖煮时间宜

为 3 h～4 h，原料为龟肉、龟板炖煮时间宜为 5 h～6 h。

6.4.1.2 真空包装

6.4.1.2.1 待龟汤冷却至室温后装入内包装袋，称重后进行真空包装。包装材料应符合 GB 4806.7 的

规定。

6.4.1.2.2 对包装袋进行抽真空。检测抽真空效果，封口应完好，包装应紧实，不应出现漏气、气袋、

封口破损的现象。

6.4.1.3 速冻

用速冻机对产品进行速冻。冻结过程冻结室内温度应低于-60 ℃，冻结时间宜控制在 30 min 以内。

6.4.2 常温龟汤

6.4.2.1 预煮、装罐、密封

6.4.2.1.1 将食材在沸水中煮至沸腾后 2 min～3 min 捞起，用清水洗干净后装填入经清洗消毒的容器

中。

6.4.2.1.2 罐体中放入调配好的配料及适量饮用水，以饮用水能淹没固形物，且不超过罐体的 4/5 处

为宜。

6.4.2.1.3 装罐后进行真空封口，在封口操作前，应对封口设备进行调试，检查或检测试封产品封口

或卷边质量，确保达到规定要求。正常生产过程中，应定时作封口质量检测，确保密封的完整安全，并

做相应记录。

6.4.2.1.4 罐体经密封后放入杀菌锅内进行蒸煮。

6.4.2.2 蒸煮

6.4.2.2.1 蒸煮时应逐步升温加热，使龟肉入味，且营养物质不轻易流失。

6.4.2.2.2 蒸煮过程中应控制锅内压力大于罐内压力，使罐内部始终处于完全密封状态。

6.4.2.2.3 蒸煮温度应每 30 min 检查一次，并做记录。

6.4.2.3 杀菌、冷却

6.4.2.3.1 杀菌前应测定半成品内容物的初温，应抽取每锅次第一篮（筐）、第一罐摇匀后测定并记

录，以确保杀菌初温不低于杀菌条件所规定的最低初温。
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6.4.2.3.2 蒸煮达到预定的时长后，升高锅内温度至 115 ℃～130 ℃，压力保持在 0.15 MPa～0.20

MPa，杀菌时间保持 60 min 左右。

6.4.2.3.3 间歇式通入循环冷却水，逐步让锅温度降至 40 ℃～60 ℃。

6.4.2.3.4 杀菌时间、温度及重要因素的监测及记录的间隔时间宜以 10 min 为原则，不宜过长。

6.4.2.3.5 杀菌前后的产品应有明显标识，不应存在将未杀菌的罐体误送入下一道工序的可能性。

6.4.2.3.6 应有杀菌工作报告，包括但不限于：

a) 品名、批次、日期；

b) 罐型、锅（机）号、罐数；

c) 蒸汽主管压力；

d) 初温；

e) 排气时间（开始及结束时间）；

f) 杀菌时间（开始及结束时间）；

g) 杀菌温度；

h) 冷却后品温。

7 检验

7.1 可自行或委托第三方具有资质的检测机构对产品进行检验，产品应符合 GB 10136 要求，罐头产品

还应符合商业无菌要求。

7.2 产品自行检验的，应按照产品执行标准中规定的项目进行检测，配备满足原料、半成品、成品检

验所需的检验设备设施，并确保检验设备设施的性能、精度满足检验要求，并做好检验记录。

8 溯源管理

8.1 生产记录

应建立产品追溯程序，能够从最终成品追溯到所使用主要原辅料的来源。用于产品可追溯的记录应

包括但不限于以下信息：

a) 原辅料来源信息、产品批次信息；

b) 原辅料产品合格证明文件；

c) 加工过程记录文件；

d) 检验记录；

e) 贮藏及运输情况记录。

8.2 档案管理

应建立完整的质量管理档案，设有档案柜和档案管理人员，各种记录分类按月装订、归档，保存期

限不得少于2年。
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附 录 A

（规范性）

中山安南龟质量要求

A.1 感官指标

应符合表A.1的规定。

表 A.1 感官要求

项目 要求

外观
体表完整无损，体质健壮，爬行、游泳动作自如、敏捷，同规格的龟，个体均匀、

体表清洁，龟身整体椭圆形，头顶部无鳞，背部有三条呈“川”状背棱

色泽
头顶呈深橄榄色，头顶有倒“V”型黄色头线，眼后有灰白色头线，头的腹面、喉部

呈黄色，背甲呈黑褐色，腹甲呈浅黄色，腹甲有对称黑斑

气味 龟应有的气味，无腐败等异味

组织形态 肌肉紧密、有弹性

杂质 无其他肉眼可见外来杂质

A.2 理化指标

应符合表2的规定。

表 A.2 理化指标

项目 指标

维生素E，mg/100g ≥ 1.0

水分，g/100g ≥ 70

蛋白质，g/100g ≥ 14

脂肪，g/100g ≥ 0.8
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中山市地方标准《中山安南龟汤预制菜加工技术规范

（征求意见稿）》编制说明

一、任务来源

根据《中山市市场监督管理局关于批准下达 2023 年第二批中山

市地方标准制修订计划项目的通知》（中市监函〔2023〕311 号），

由中山市深中标准质量研究中心联合中山市安南龟协会、广东德健朗

农业科技有限公司、中山市好友龟鳖专业合作社、广东东御食品有限

公司、中山市珍宝食品有限公司承担起草中山市地方标准《中山安南

龟汤预制菜加工技术规范》。

二、项目背景

自古以来，人们就将龟作为高级滋补品和防治疾病的食疗佳品，

现今以龟肉为主要原料制成的各类龟肉羹，已成为宴席上的名贵佳

肴。安南龟是原产于越南中部的一种优质名贵高档龟类品种，俗称越

南草龟，属爬行纲，龟鳖目，地龟科，安南龟属。70年代引进我国，

已形成养殖种群，主要分布在广西、广东和海南等省。经过多年发展，

中山市已成为国内安南龟最大的聚集地，所产安南龟品质上乘，营养

素含量高，与中山市自然环境和养殖人文因素密切相关，故称中山安

南龟。

中山市养殖证有登记安南龟的约 600 户左右，中山安南龟存栏种

龟约 6.3 万只，亚种 48万只，年产苗 65万只左右，年度可上市的商

品龟达 720 吨。随着安南龟养殖技术日趋成熟，养殖面积和养殖产量
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不断提高，但鲜活安南龟价格容易受中介操控，市场价格波动大，养

殖户处于被动地位，其次龟的屠宰难度高，复杂的加工过程使得大多

数消费者放弃尝试食龟，极大限制了中山安南龟的市场销售，影响了

中山安南龟产业的进一步发展。因此，通过积极研发中山安南龟衍生

食品或是开发中山安南龟系列预制菜是中山安南龟产业提质扩容的

有效渠道及符合当今预制菜产业蓬勃发展的市场需求。以中山安南龟

肉为原材料，辅以药食同源中药材开发的龟汤预制菜产品受到广大消

费者的青睐。当前，汤类预制菜加工技术流程不一，存在工序复杂、

营养物质流失、未能完全保存原有风味、灌装环节产品质量无法保障

等问题，迫切需要通过建立中山安南龟汤预制菜加工技术规范助力中

山特色预制菜品牌规范化发展。

2021 年 11 月农业农村部印发了《关于拓展农业多种功能 促进

乡村产业高质量发展的指导意见》提出了以农产品加工业为重点打造

农业全产业链，推动种养业前后端延伸、上下游拓展，由卖原字号更

多向卖制成品转变，推动产品增值、产业增效，促进联农带农和共同

富裕的工作要求；2022 年 12 月,中共广东省委关于实施“百县千镇

万村高质量发展工程”促进城乡区域协调发展的决定,明确指出发展

特色优势产业，以“粮头食尾”、“农头工尾”为抓手，培育农产品

加工业集群，积极发展农业生产性服务业；2023 年 8月，广东省人

民政府办公厅印发《广东省发展壮大农村经营主体若干措施》，提出

要大力培育发展预制菜产业。加强对相关生产经营单位的监督检查，

防范预制菜生产经营食品安全风险；《中山市推动预制菜产业高质量



4

发展工作方案》指出将壮大中山岭南特色预制菜产业集群作为主要任

务，推动食品（农产品）工业化发展，加快形成现代农业与食品产业

集群，推动特色农业产业与预制菜加工产业深入融合。因此，通过对

中山安南龟汤预制菜加工过程实施规范化管理，使加工生产的各个环

节安全可追溯，同时优化流程细节，在保障预制菜食品安全的基础上，

提升中山安南龟汤产品质量与口味，保证特色水产制品品质的稳定

性，为品牌打造及推广夯实基础，促进特色农产品产业高质量发展。

加工技术规范化将引导中山市汤类预制菜行业健康发展，预制菜

产业规模巨大，目前在生产过程中存在食材品质良莠不齐、缺乏标准

化管理、食品安全监管不足等问题，标准的制定将从安全和品质保障

两方面着手，消除消费者对预制菜产品的顾虑，为其他汤类预制菜加

工提供借鉴意义，助力预制菜产业高标准发展，为中山市打造一批预

制菜知名企业、连锁品牌提供技术支撑。

中山安南龟汤预制菜加工技术规范的制定有利于相关产业的规

模化发展，通过安南龟加工技术的普及和进一步升级，加快安南龟的

养殖流通速度。以延链、补链、强链为抓手，推动发展中山安南龟全

产业链，同时向价值链中高端发展，增加中山安南龟产品附加值，助

力安南龟产业规模壮大，形成产业集群。

中山安南龟目前形成了以协会为主导、龙头企业带动、养殖户规

范化养殖的发展格局。养殖企业积极与食品药品相关高校、科研院所

合作，研发出龟苓膏、龟苓茶、食龟汤等衍生食品。其中，龟汤预制

菜产品的关键加工工艺流程为预煮、装罐、真空封盖再放入杀菌锅，
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通过逐步升温的方式进行蒸煮，熟制后进行升温杀菌等，避免了流程

中多次开盖或蒸煮后再装罐等情况，100%保留了原有的本味和营养；

罐中的食材全程在密闭条件下，接触不到细菌、微生物等污染物，制

备的预制菜产品品质稳定；蒸煮时逐步升温加热，使罐中的食品入味，

且营养物质不轻易流失，兼顾味道和营养，能真正媲美特色饭店所提

供的龟汤。消费者购买后，只需要把产品用烫水直接加热或打开倒在

锅里热下即可喝到美味营养的龟汤。因此，《中山安南龟汤预制菜加

工技术规范》具有先进性和可行性，为特色预制菜产品安全和品质保

障提供有力支撑，推动农村一二三产业融合发展。

中山安南龟汤预制菜加工技术规范标准的制定，将保障特色水产

制品安全和品质，有利于促进安南龟产业品牌化、规模化发展，助力

我市汤类预制菜产业高标准发展，具有较高的经济效益和良好的社会

效益。

三、编制原则

本文件的编制是在中山安南龟汤加工经验以及中山安南龟养殖

及加工企业调研的基础上，本着“科学、适度、可行”原则，既考虑

标准前瞻性又顾及中山安南龟汤预制菜加工现状实际情况，同时，充

分听取各方意见的基础上形成的。本文件既可作为指导、规范、监督

中山安南龟汤预制菜加工企业龟汤加工技术的依据，又可作为各中山

安南龟汤预制菜加工企业规范自身龟汤加工过程安全管理、提高龟汤

品质的标准。

根据《中华人民共和国标准化法》《地方标准管理办法》《广东
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省标准化条例》等规定，参考相关国家标准、行业标准和地方标准，

结合《加快推进广东预制菜产业高质量发展十条措施》《中山市推动

预制菜产业高质量发展工作方案》的要求，依托于中山安南龟汤预制

菜加工经验，确定了本文件的主要内容。

四、编制依据

（一）法律依据

1、中华人民共和国标准化法

2、地方标准管理办法

3、广东省标准化条例

（二）主要引用的文件

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐

GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 8950 食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范

GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 20938 罐头食品企业良好操作规范

GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范

GB 26687 食品安全国家标准 复配食品添加剂通则

GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料
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GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量

GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限

量

（三）参考文献

1、GB 7098 食品安全国家标准 罐头食品

2、GB/T 20938 罐头食品企业良好操作规范

3、GB/T 27303 食品安全管理体系罐头食品生产企业要求

4、NY/T 1050 绿色食品 龟鳖类

5、NY/T 2105 绿色食品 汤类罐头

6、QB/T 4594 玻璃容器 食品罐头瓶

7、QB/T 4631 罐头食品包装、标志、运输和贮存

8、QB/T 5753 绿色设计产品评价技术规范水产罐头

9、SN/T 0400.3 进出口罐头食品检验规程 第 3部分：加工卫生

10、SN/T 0400.5 进出口罐头食品检验规程 第 5 部分：罐装

11、SN/T 0400.6 进出口罐头食品检验规程 第 6 部分：热力杀

菌

12、DB 37/T 910 罐头生产质量安全控制

13、DB 50/T 1342 预制菜生产加工行为规范

14、DB 1306/T 201 预制菜分类

15、国家药典委员会编. 中华人民共和国药典 一部 2020 年版

[M]. 北京：中国医药科技出版社, 2020.02.

五、编制过程
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《中山安南龟汤预制菜加工技术规范》编制遵循“科学性、实用

性、统一性、规范性”的原则，严格按照国家、省、市对地方标准的

规定和要求研制。在编制过程中，标准编制组根据相关资料和文件，

结合我市中山安南龟汤预制菜加工实际情况，历经了草案编制、征求

意见稿编制等阶段，对标准内容进行反复讨论、修改和补充，形成了

目前的征求意见稿，标准编制工作概要如下：

2023 年 9 月～11 月，标准草案编制阶段。标准承担单位制定项

目实施计划，明确组织形式、工作步骤、进度安排、保障措施等，开

展标准起草工作。

2023 年 12 月～2024 年 3 月，标准征求意见稿编制阶段。中山市

市场监督管理局下达地方标准立项通知，成立标准编制组。标准编制

组根据调研情况，在对行业资料分析研究及参照、研读相关国家、行

业、地方标准的基础上，形成工作组讨论稿，听取相关专家意见后，

对工作组讨论稿进行修改，完善标准内容，形成本标准征求意见稿。

六、适用范围和主要条款说明

（一）适用范围

本文件适用于以中山安南龟为主要原料，选择性添加辅料，调味

后经熟制、真空包装、速冻等工艺或经预煮、装罐、密封、蒸煮、杀

菌、冷却等工艺加工而成的产品的加工技术规范。

（二）主要条款说明

本文件规定了中山安南龟汤预制菜的术语和定义、基本条件、原

辅料要求、加工技术要求、检验、溯源管理。主要条款说明如下：
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1、基本条件。规定了生产条件要求。

依据：参考 GB 7098、GB/T 27303 相关内容，结合中山安南龟汤

预制菜加工实际情况编制。

2、原辅料要求。规定了一般要求、原料、辅料的要求。

依据：参考 DB 50/T 1342 相关内容，结合中山安南龟汤预制菜

实际情况编制。

3、加工技术要求。规定了总则、原料预处理、配料、加工方式

的要求。

依据：参考 GB/T 20938、SN/T 0400.3、DB 37/T 910 、DB 50/T

1342 相关内容，结合中山安南龟汤预制菜加工实际情况编制。

4、检验。规定了产品检验要求。

依据：参考 DB 50/T 1342 及《加快推进广东预制菜产业高质量

发展十条措施》相关内容，结合中山安南龟汤预制菜加工实际情况编

制。

5、溯源管理。规定了生产记录和档案管理的要求。

依据：参考 GB/T 20938、DB 50/T 1342 相关内容，结合中山安

南龟汤预制菜加工实际情况编制。

七、采用国际标准或国外先进标准的程序及水平说明

查无相关国际标准和国外先进标准，因而本标准制定过程未启用

采标程序。

八、与现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准与现行相关法律、法规和强制性国家标准无冲突之处。
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九、重大意见分歧的处理

本标准在制定、编写过程中，经过征求相关单位、专家和编制组

人员意见，没有重大的意见和分歧。

十、贯彻标准的要求和措施建议

中山安南龟汤预制菜加工企业是标准实施的主体，为促进预制菜

加工企业理解、掌握和执行标准，规范管理，保障食品安全、提高中

山安南龟汤预制菜风味和质量，标准发布后，将通过标准宣贯培训或

座谈等形式推动标准的落地实施。

十一、其他情况的说明

本标准需根据实际情况修订和更新，以适应技术和服务发展需

要。

《中山安南龟汤预制菜加工技术规范》标准编制组

2024年 3月


