
 

广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准 

《预包装食品 陈皮水鸭汤》编制说明 

 

一、工作简况 

（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 2023 年食品“湾区标准”研制计划，

《预包装食品 陈皮水鸭汤》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 2023 年 8 月 24 日批准

立项。 

（二）起草单位及分工情况 

1.牵头机构：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.复核机构：江门市食品检验所、珠海市食品检验所、

广州市农产品质量安全监督所。负责标准文本的复核、实验



 

验证等工作。 

3.参与机构：中国香港食品安全交流协会、澳门市政署、

江门丽宫国际食品股份有限公司、丽宫国际食品有限公司、

广东兴昶未来食品科技有限公司、广东省食品安全保障促进

会、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。 

二、立项的必要性，拟解决的问题 

（一）立项的必要性 

粤港澳大湾区饮食文化中有“无汤不上席，无汤不成宴”

的说法，陈皮水鸭汤是以水鸭为主要原料，以陈皮为辅料，

配以或不配以猪肉、鸡爪、生姜等加入饮用水熬制而成，在

保留食材的原汁本味的同时，诱发出了鸭肉本身的鲜香，同

时具有陈皮带来的甘香，深受粤港澳大湾区人民的喜爱。 

制定《预包装食品 陈皮水鸭汤》标准，可以满足粤港

澳大湾区人民对高品质食品的需求，促进行业的良性竞争和

发展，提升企业的竞争力，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。 

（二）拟解决的问题 

研制《预包装食品 陈皮水鸭汤》，围绕高品质食品的

定义，从原料、质量控制、品质指标、追溯等方面对陈皮水

鸭汤品质提出更高的要求，通过标准引领促进陈皮水鸭汤生

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、标准编制原则、主要内容及其确定依据 

（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。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《预包装食品 陈皮水鸭汤》

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 

本标准规定了预包装食品陈皮水鸭汤的术语和定义、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、管理体系要求等方面的内容，详见表 1。 



 

表 1 标准主要内容及其确定依据 

章节 标题 主要技术内容 

1 术语和定义 明确了本标准所指的陈皮水鸭汤的术语定义 

2 技术要求 
对陈皮水鸭汤的原辅料的要求、生产要求、感官要求、

品质指标、安全指标、净含量偏差提出了要求 

3 检验方法 
对感官要求分析方法，品质指标、安全指标、净含量偏

差的检验方法进行了规定 

4 检验规则 
包括组批、抽样、出厂检验、型式检验、判定规则等要

求 

5 标签标识 
规定在产品的标签标识应符合粤港澳三地的要求，以及

应在标识上注明的事项 

6 包装 规定产品的包装要求 

7 运输和贮存 规定产品运输和贮存的要求 

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 

《预包装食品 陈皮水鸭汤》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.在定义中规定预包装食品陈皮水鸭汤中，水鸭的投料

比不低于 30%，陈皮年份不少于 3 年，投料比不低于 2%且不

高于 5%； 

2.在原料方面一是选取新鲜、健康的水鸭，安全指标应

符合 T/GBAS 17.2 的规定，以保证鸭块的品质和新鲜度；

二是原料鸭的养殖基地应符合粤港澳三地相关部门的要求，

以保证原料鸭的品质； 

3.感官指标根据预包装食品的特点增加了口味还原度



 

指标； 

4.结合调研情况、实验验证、文献研究等情况，品质指

标增设脂肪含量指标，固形物含量、食盐含量、亚硝酸盐、

过氧化值较其他标准均提出了更高的要求； 

5.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、农药残留、兽药残留和食品添加剂，以及其

他危害人体健康的物质； 

6.净含量偏差要求同时满足内地、香港地区、澳门地区

对于净含量偏差的要求，规定实际含量不得低于所标注的净

含量； 

7.判定规则规定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； 

8.规定生产企业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； 

9.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、征求意见情况 

（一）成立标准起草小组，制定工作方案 

2023 年 3 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 



 

2023 年 3-9 月，起草小组广泛收集预包装食品陈皮水鸭

汤在内地、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，

开展标准调研及多轮内部讨论和修改工作，于 2023 年 9 月

完成标准草案起草工作。 

（三）标准调研研讨过程 

成立《预包装食品 陈皮水鸭汤》起草组后，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。2023 年 10 月，与江门丽宫国际食品股份有限公司召

开线上调研研讨会议，重点讨论标准指标及限值设定的可行

性、合理性。同时，起草组根据标准实验验证情况，多次召

开研讨会，商讨相关标准指标的取舍及限量。 

（四）产品检测情况 

产品检测主要选择符合标准定义要求，在粤港澳三地市

场销售或内地生产供港澳销售的陈皮水鸭汤产品作为样品。

共选取并检测陈皮水鸭汤样品 6 款 11 批次，其中 3 款 5 批

次符合本标准的要求，产品总体符合率为 45.5%。样品信息

明细详见附件 3。 

（五）标准征求意见情况 

一是邀请珠海市食品药品检验所、江门市食品检验所作

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；二是书面征求中国农业科学院农



 

产品加工研究所、中国香港食品安全交流协会、澳门大学等

20 家内地、香港、澳门的机构、高校、协会、企业等对标准

的意见建议；三是 10 月 30 日-11 月 30 日在全国团体标准信

息平台进行为期 30 天的公开征求意见。以上共收到 20 家机

构、高校、协会、企业等提出的 102 条意见建议。征求意见

过程中未出现重大分歧意见。经起草组研究和讨论，采纳 72

条，部分采纳 1 条，不采纳 24 条，无意见 5 条，详见附件 1。

起草组根据复核结果和征求意见，对标准进行补充及修改，

形成标准送审稿、编制说明及其他相关送审文件，复核报告

见附件 2。 

（六）专家审定会情况 

广东省粤港澳大湾区标准促进会于 2023 年 12 月 18-20

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《预包装食品 陈

皮水鸭汤》标准文本及相关材料，经讨论与质询形成技术审

查意见，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（见附件 6）修改后按相关程序报批。 

六、标准指标设置的科学性和可行性 

（一）术语和定义 

预包装食品 陈皮水鸭汤：以新鲜、健康的水鸭为主要

原料，以陈皮为辅料，配以或不配以猪肉、生姜及调味料等，

不添加防腐剂，经前处理、调味、加入饮用水熬煮、灌装、

杀菌或速冻等工序制成，不配以调料包，加热后方可食用的



 

预包装汤类产品。以新鲜、健康的水鸭（投料比不低于 30%）

为主要原料，以陈皮（年份不少于 3 年，投料比不低于 2%

且不高于 5%）为辅料，配以或不配以猪肉、生姜及调味料

等，经前处理、调味、加入饮用水熬煮、灌装、杀菌或速冻

等工序制成的，需经加热后食用的预包装汤类产品。 

注 1：陈皮水鸭汤简介见附录 A。 

注 2：预包装食品陈皮水鸭汤生产工艺流程示例见附录 

B。 

确定依据：高品质预包装食品陈皮水鸭汤的定义参考

GB 7098-2015《食品安全国家标准 罐头食品》、QB/T 

5471-2020 《方便菜肴》、T/CAI 195-2023《预包装食品 陈

皮水鸭汤》，结合高品质食品要求、企业及市场调研和文献

资料研究情况确定，本标准规定预包装食品陈皮水鸭汤的原

料鸭应为新鲜、健康的鸭，保证原材料的新鲜程度，符合高

品质食品的理念。主料水鸭的投料比不低于 30%，保证陈皮

水鸭汤中主料水鸭的含量。辅料陈皮的年份不少于 3 年，投

料比不低于 2%且不高于 5%，保证陈皮水鸭汤中陈皮的品质

及含量，同时避免因陈皮含量过高出现发苦的现象，影响产

品口感。为体现预包装食品的特点，起草组经文献查阅、企

业调研，在文本附录 A 中列出了陈皮水鸭汤简介及图片，附

录 B 中列出了生产工艺流程示例，供相关预包装食品陈皮

水鸭汤生产企业参考。 

（二）原辅料要求 



 

（1）原料要求 

原料鸭投料比应不低于 30%。原料鸭应为新鲜、健康的

水鸭，安全指标应符合 T/GBAS 17.2 的规定，养殖基地应

符合粤港澳三地相关部门的要求。原料鸭应为新鲜、健康的

水鸭，安全指标应符合 T/GBAS 17.2 的规定，养殖基地应

符合粤港澳三地相关部门的要求。 

 

确定依据：结合企业调研和文献研究情况，原料鸭的品

质对陈皮水鸭汤产品品质有着较大的影响。因此本标准对原

料鸭的品质要求为在符合 T/GBAS 17.2《质量安全要求  畜

禽肉及副产品  第 2 部分：禽肉及副产品》规定的基础上，

要求原料鸭应为新鲜、健康的水鸭。同时为保证鸭的优质，

要求原料鸭的养殖基地应符合粤港澳三地相关部门的要求。 

（2）辅料要求 

陈皮陈皮投料比应不低于 2% 且不高于 5%，应符合 

T/GBAS 14 《广陈皮》的规定；饮用水应符合 GB 5749 的

规定；食用盐应符合 GB 2721 的规定；其他辅料应符合相

应的国家标准或行业标准的规定。 

确定依据：陈皮水鸭汤产品中使用了陈皮、饮用水、食

用盐等辅料，为了保证产品的质量，本标准要求陈皮应符合

T/GBAS 14 《广陈皮》的规定，饮用水应符合 GB 5749 的

规定，食用盐应符合 GB 2721 的规定，其他原辅料应符合

相应的食品安全国家标准和有关规定。 



 

（三）生产卫生要求 

罐头预包装食品陈皮水鸭汤生产卫生要求应符合 GB 

8950 的规定，速冻预包装食品陈皮水鸭汤生产卫生要求应

符合 GB 31646 的规定。 

确定依据： 

GB 8950《食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范》

规定了罐头食品生产过程中原料采购、加工、包装、贮存、

运输和销售等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准

则。采用罐头工艺生产的预包装食品陈皮水鸭汤，属于罐头

食品，因此生产卫生要求应符合 GB 8950 的规定。 

GB 31646《食品安全国家标准·速冻食品生产和经营卫

生规范》规定了速冻食品生产过程中原料采购、加工、包装、

贮存、运输和销售等环节的场所、设施与设备、人员的基本

要求和管理准则。采用速冻工艺生产的预包装食品陈皮水鸭

汤，属于速冻食品，因此生产卫生要求应符合 GB 31646 的

规定。 

（四）感官要求 

主要参考 GB 7098-2015《食品安全国家标准 罐头食品》、

QB/T 5471-2020 《方便菜肴》、T/CAI 195-2023《预包装

食品 陈皮水鸭汤》以及同类或相近产品的相关国家标准、

行业标准、团体标准，对陈皮水鸭汤的感官特性作了高度概

括，根据产品的特点，通过色泽、状态、杂质规定了陈皮水



 

鸭汤的感官要求。此外，通过预包装食品企业和消费者问卷

调查发现，预包装食品产品的口味还原度是预包装食品产业

发展的一大痛点，预包装食品产品还原餐饮菜品的口味的程

度也是预包装食品产品品质的一个评判指标，故本标准在感

官要求中新增了口味还原度指标。 

（五）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、企业调

研及实验验证等工作。选取市面上 6款陈皮水鸭汤进行检测，

共检测 11 批次。同时起草单位与复核单位选取 3 家生产企

业 3 款陈皮水鸭汤产品共 6 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，总体符合率为

45.5%（见附录 3）。 

（1）固形物含量 

预包装食品陈皮水鸭汤的固形物含量太低容易满足不

了消费者的需求，为进一步保障消费者权益，本标准对产品

中的固形物最低含量作出规定。根据标准比对结果（见表 2）、

企业调研情况和检测情况，本标准设定该项目限值为≥28%。

为体现该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 6 款 11 批次陈皮水鸭汤产品进行验证实验，

其中 10 批次固形物含量符合本标准要求，产品符合率为

90.9%。 

表 2 陈皮水鸭汤中固形物含量标准比对情况 



 

序号 标准 固形物含量/（%） 

1 GB 7098-2015 食品安全国家标准 罐头食品 / 

2 QB/T 5471-2020 方便菜肴 / 

3 NY/T 2105-2021 绿色食品 汤类罐头 / 

4 T/CAI 195-2023 预制菜 陈皮水鸭汤 ≥20 

5 本标准 ≥28 

 

（2）食盐含量（以氯化钠计） 

食盐既可以起到食物保鲜防腐的作用，也是一种常用调

味剂，使得食物风味更佳。近年来，高盐饮食已成为一个全

球公共卫生问题，仅 2017年就导致全球 300万人死亡和 7000

万伤残调整生命年，减盐俨然已成为全球范围内一项重要的

公共卫生任务。相关研究表明，中国平均盐摄入量是世界卫

生组织每日推荐盐摄入量的 2 倍（WHO 推荐成年人每日摄入

食盐含量不超过 5g），居世界前列。高盐摄入严重危害人类

健康，不仅引发血压升高，增加心血管疾病风险，还显著增

加了脑卒中及相关不良预后的发生风险。为了响应《中国居

民膳食指南（2022）》中“少盐少油，控糖限酒”的倡导，

在考虑工艺可行的情况下，本标准对“陈皮水鸭汤”中食盐

含量提出要求。本标准中食盐含量以氯化钠计，根据标准比

对结果（见表 3）、企业调研情况和样品检测情况，本标准

设定该项目限值为≤0.8 g/100g。为体现该指标设定的科学

合理性，选取了市场销售符合本标准定义要求的 6 款 11 批

次陈皮水鸭汤产品进行验证实验，其中 10 批次食盐含量符

合本标准要求，产品符合率为 90.9%。 



 

表 3 陈皮水鸭汤中食盐含量标准比对情况 

序号 标准 
食盐含量（以 NaCl 计）

/(g/100g) 

1 GB 7098-2015 食品安全国家标准 罐头食品 / 

2 QB/T 5471-2020 方便菜肴 / 

3 NY/T 2105-2021 绿色食品 汤类罐头 ≤1.25 

4 T/CAI 195-2023 预制菜 陈皮水鸭汤 ≤8.0 

5 本标准 ≤0.8 

 

（3）亚硝酸盐 

亚硝酸盐是世界卫生组织国际癌症研究机构公布的 2A

类致癌物。过量食用亚硝酸盐会导致亚硝酸盐类食物中毒，

长期使用甚至会导致食道癌和胃癌。根据标准比对结果（见

表 4）、企业调研情况和样品检测情况，本标准原设定该项

目限值为≤1 mg/kg。为体现该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 6 款 11 批次陈皮水鸭

汤产品进行验证实验，其中 7批次亚硝酸盐符合本标准要求，

产品符合率为 63.6%。后来根据 2024 年 6 月 13 日由粤港澳

大湾区标准化研究中心组织召开的食品“湾区标准”确认评

审会专家意见，亚硝酸盐项目设立的必要性不够充分，因此

删除该项目要求。 

表 4 陈皮水鸭汤中亚硝酸盐标准比对情况 

序号 标准 亚硝酸盐/(mg/kg) 

1 GB 7098-2015 食品安全国家标准 罐头食品 / 

2 QB/T 5471-2020 方便菜肴 / 

3 NY/T 2105-2021 绿色食品 汤类罐头 ≤3 

4 T/CAI 195-2023 预制菜 陈皮水鸭汤 / 

5 本标准 ≤1 



 

 

（4）脂肪 

脂肪是人体能量的重要来源之一，提供更多的卡路里。

但是过量摄入脂肪可能导致肥胖和相关疾病，增加胃肠负担、

身体肥胖，还可能会导致身体发生病变，比如脂肪肝、高脂

血症、冠心病以及高血压等。调查表明，我国很多居民脂肪

摄入过多，烹调油摄入多是重要的因素。根据《中国居民膳

食指南》，成人总脂肪摄人量一天约为 80g，而烹调油是提

供人们所需脂肪的重要来源，占总脂肪的 53% 左右。对于 4

岁以上人群，总脂肪的功能比最好不超过 30%。预包装食品

陈皮水鸭汤具有膳食属性，为响应“健康中国”战略，在本

标准中设置脂肪范围值，引导企业生产研发“陈皮水鸭汤”

产品时控制脂肪含量在合理范围。根据企业调研情况和样品

检测情况，本标准设定该项目范围值为≤6 g/100g。为体现

该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 6 款 11 批次陈皮水鸭汤产品进行验证实验，其中 10

批次脂肪项目符合本标准要求，产品符合率为 90.9%。 

（5）过氧化值 

陈皮水鸭汤中脂肪含量较高，过氧化值是反映油脂和脂

肪酸等被氧化程度的一种指标。肉制品过氧化值超标的原因，

可能是产品原料不新鲜，原料中的脂肪已经发生氧化，或产

品在贮存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败变质等。

因此，过氧化值是反映陈皮水鸭汤产品新鲜度和品质的重要



 

指标。根据标准比对结果（见表 5）、企业调研情况和检测

情况，本标准设定该项目限值为≤0.20 g/100g。为体现该

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 6 款 11 批次陈皮水鸭汤产品进行验证实验，均符合本

标准要求，该项目产品符合率为 100%。 

表 5 陈皮水鸭汤中过氧化值标准比对情况 

序号 标准 过氧化值/(g/100g) 

1 GB 7098-2015 食品安全国家标准 罐头食品 / 

2 QB/T 5471-2020 方便菜肴 ≤0.25 

3 NY/T 2105-2021 绿色食品 汤类罐头 / 

4 T/CAI 195-2023 预制菜 陈皮水鸭汤 ≤0.25 

5 本标准 ≤0.20 

 

（六）安全指标 

安全指标引用 T/GBAS 31《质量安全要求通则》、T/GBAS 

34《质量安全要求 速冻食品》和 T/GBAS 75《质量安全要求 

罐头食品》（见附件 5）。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、兽药残留和食品添加剂等

指标，以及其他危害人体健康的物质。 

（七）净含量偏差 

内地：定量包装商品计量监督管理办法（国家市场监督

管理总局令第 70 号）第八条指出“单件定量包装商品的实

际含量应当准确反映其标注净含量，标注净含量与实际含量

之差不得大于本办法附件 3 规定的允许短缺量。” 



 

香港：《度量衡条例》（第 68 章）第 19 条指出“重量

或度量不足等，(1)任何人在营商过程中供应或促使供应货

物予他人时，货物的重量、度量或数目，不得少于所宣称的

供应数量，或少于符合就这些货物所索价格的数量。” 

澳门：第 50/92/M 号法令《订定供应予消费者之熟食产

品标签所应该遵守之条件》第三条指出“在预先包装食品之

标签上必须有下列指示：出售名称、成分明目、基本保存期

限、标签负责人或进口商的姓名、商业名称或公司名称及住

址、净重、识别批之资料”。 

综合粤港澳三地的法律法规要求，在本文件中规定“实

际含量应准确反映其标注净含量，实际含量不应低于所标注

的净含量。” 

（八）标签标识 

中国内地食品标签标识应符合 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》以及相关产品标准的规定，

香港特别行政区应符合《食物及药物(成分组合及标签)规例》

（香港规例第 132W 章），澳门特别行政区应符合《供应予

消费者之熟食产品标签所应该遵守之条件》（澳门特别行政

区第 50/92/M 号法令）。综合粤港澳三地的法律法规要求，

在本文件标签标识要求引用 T/GBAS 30《预包装食品标签通

则》。该标准通过对三地食品标签标识的相关标准进行汇总、

梳理、融合，对标国际标准，规定了预包装食品标签标识的



 

术语和定义、基本要求、标示内容要求和其他要求。 

七、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系 

1.与现行法律法规的关系 

与我国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，贯彻落实《中共中央国务院关于深化改革加强

食品安全工作的意见》《广东省市场监管现代化“十四五”

规划》《粤港澳大湾区发展规划纲要》《国家市场监督管理

总局 广东省人民政府战略合作框架协议》等文件的有关要

求。 

2.与食品安全国家标准的关系 

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 7098《食品安全国家

标准 罐头食品》等。 

3.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。经查询，香港、澳门无相应产品标准，本

系列标准各项指标均满足或严于香港、澳门现有相关法律法

规的要求，其中香港相关标准包括：《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；澳门相关标准包括：《食

品中食品添加剂使用标准》（澳门特别行政区第 5/2024 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）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，鼓励汤品

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。 
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附件 1 

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 1 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

增加标准文本中与经营相关的

描述 
采纳  

本文件第 9部分（运输和贮存）

和第 10部分（产品追溯）属于

经营范围，“生产和经营”修

改为“生产和销售”。 

2 1 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

在陈皮水鸭汤后增加“术语和定

义” 
不采纳 

参考了 GB/T 19855-2023 

《月饼质量通则》、GB/T 

23969-2022 《肉干质量通

则》、GB/T 42464-2023 《豆

豉质量通则》等多份推荐性

国家标准，“术语和定义”

均不写入范围。 

 

3 2 

广州市农产

品质量安全

监督所 

核实标准号是否错误，如是未正

式发布版标准，不建议引用 
采纳  已核实标准号 

4 3 
深圳市标准

技术研究院 

建议参考GB 2707 补充鲜水鸭的

定义 
不采纳 

经过市场调研，目前水鸭汤

的原料鸭既有冷鲜鸭、也有

冷冻鸭，因此不补充鲜水鸭

的定义和要求 

 



 

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 

5 3.1 
广东省标准

化研究院 

陈皮水鸭汤现做菜肴的配比是

陈皮 2个（5至 10年），生姜 2

快，水鸭 1只，猪肉 200克（来

自省中药局网站），陈皮占肉类

的比例不足 2%。陈皮的分量不低

于 10%的依据？（注：市场上水

鸭一般在 1公斤左右，一个陈皮

不大于 10克）。 

采纳  
已修改陈皮投料比要求为“不

低于 2%且不高于 5%” 

6 3.1 
广东省标准

化研究院 

如果配猪肉则原辅料增加猪肉

的要求。 
不采纳 

猪肉、生姜等市面上仅有部

分水鸭汤添加，不作为主要

原辅料进行规定 

 

7 3.1 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

请明确陈皮是否是干陈皮？投

料比是以什么物料为基准？投

料比不低于 10%，是否意味着陈

皮越多越好？由于陈皮的味道

比较浓郁，加量多会带来苦涩

感，通常作为煲汤配料的添加量

较少，以免抢味，影响其他食材

的鲜味。所以请确认陈皮投料比

不低于 10%的表述和用量是否

正确。 

采纳  

目前市面上的陈皮均为干陈

皮，投料比是以干陈皮在所有

原料中的占比。已调整陈皮投

料比为不低于 2%且不高于 5% 

8 3.1 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

根据该定义，这个预包装汤类产

品有杀菌环节，而且安全指标要

求符合“T/GBAS 75 质量安全要

采纳  

因陈皮水鸭汤产品中含有动物

性油脂，常温下容易凝固，故

需加热后食用 



 

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 

求 罐头食品”，也就是达到商

业无菌的安全水平，可以开盖

（袋）即食，只是加热后风味口

感更佳。建议斟酌“加热后食用”

是否必需。 

9 3.1 

佛山市顺德

区质量技术

监督标准与

编码所 

建议明确本产品是罐头食品。 不采纳 

采用速冻工艺和罐头工艺

的水鸭汤均适用于本标准，

因此不明确本产品是罐头

食品 

 

10 3.1 

佛山市顺德

区质量技术

监督标准与

编码所 

建议陈皮投料比以范围表示，陈

皮加的太多也是影响口味的。 
采纳  

目前市面上的陈皮均为干陈

皮，投料比是以干陈皮在所有

原料中的占比。已调整陈皮投

料比为不低于 2%且不高于 5% 

11 3.1 

中国香港食

品安全交流

协会 

建议增加水鸭的投料比 采纳  
已增加“水鸭投料比不低于

30%”的要求 

12 3.1 
顺德职业技

术学院 

1.10%的表述不清楚，是主料的

10%还是辅料的 10%？ 

2.建议投料比例设有上限 

采纳  

目前市面上的陈皮均为干陈

皮，投料比是以干陈皮在所有

原料中的占比。已调整陈皮投

料比为不低于 2%且不高于 5% 

13 3.1 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

是否应明确是否要含有鸭的内

脏？在附录 B中也应明确 
不采纳 

原料鸭均经宰杀、去除内脏

后方可作为水鸭汤的原料，

无需在标准中明确 

 

14 3.1 深圳市标准 建议“以健康鲜活的水鸭为主要 采纳  已修改为“以新鲜、健康的水



 

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 

技术研究院 原料” 修改为“以鲜水鸭为主

要原料” 

鸭”为主要原料 

15 4 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

核查编制说明中亚硝酸盐、过氧

化值描述 
采纳  已修改该部分内容 

16 4 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

核查亚硝酸盐数值与编制说明

的一致性 
采纳  已修改该部分内容 

17 4 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

增加蛋白质指标 不采纳 

汤类不是蛋白质的主要摄

入来源，因此不列入蛋白质

指标要求 

 

18 4 
广东省标准

化研究院 

一道菜的特色体现在主料、调

料、辅料的配料比，以及加工工

艺，如果没有推荐配料比、加工

工艺怎样才能制作出具有陈皮

水鸭汤现做菜肴应有的口感和

特征风味，实现口味还原度？

（陈皮在定义的投料比不低于

10%，是说明不是要求）如何满

足不同企业生产的陈皮水鸭汤

口感和特征风味相同？ 

不采纳 

允许不同企业生产的预制

食品陈皮水鸭汤的口感和

特征风味有区别，因此不明

确规定产品主料、调料和辅

料的具体配料比，但在附录

中会给出加工工艺示例 

 



 

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 

建议增加原辅料的配比，加工工

艺要求 

19 4.1 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

增加猪肉、生姜原辅料要求描述 不采纳 

猪肉、生姜等市面上仅有部

分水鸭汤添加，不作为主要

原辅料进行规定 

 

20 4.3 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

既然是“还原度”，就应该与目

标口味有一个比较，最好能量

化，否则在感官评价时很难把

握，还原度需要 100%才合格

吗？还是 90%也可以？那 90%

的还原度又如何界定呢？所以

“还原度”的度量需要细化，如

果无法量化“度”，建议评价项

目“口味还原度”还是改为“口

感”。 

不采纳 

口味是对菜肴口感和风味

的要求，目前口味还原度的

量化方法还在研究中，本文

件只要求对还原度进行定

性判断，由感官评价小组讨

论后形成符合或不符合的

结论。 

 

21 4.3 
顺德职业技

术学院 

建议修改为“陈皮为片状或丝

状” 
采纳  已修改为“陈皮为片状或丝状” 

22 4.4 

广东省水产

标准化技术

委员会 

品质指标中是否考虑有没有可

能增加汤中氨基酸或蛋白质含

量，又或者是陈皮和鸭的特征成

份 

不采纳 

汤类不是蛋白质、氨基酸的

主要摄入来源，因此不列入

蛋白质指标要求 

 

23 4.4 
广东省水产

标准化技术

各品质指标如固形物、食盐、亚

硝酸盐等制定的验证检测数据
采纳  

已在编制说明中补充品质指标

的设定依据，包括标准比对情



 

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 

委员会 没有提供。不易判断指标数值是

否合理。 

况及实验验证情况 

24 4.5 

广州市农产

品质量安全

监督所 

1.核实标准号是否错误，如是未

正式发布版标准，不建议引用。

2.建议增加微生物安全指标。3.

引用的 T/GBAS 31 目前尚无法查

询到现行有效版本，如标准是草

拟状态，则不建议引用，可将指

标直接列明 

采纳  
已核实标准号，引用的 T/GBAS 

31已正式发布，现行有效 

25 4.5 
广东省标准

化研究院 

建议明确应符合 TGBAS XX 畜禽

肉类罐头 
不采纳 

T/GBAS XX 为引用的《质量

安全要求 罐头食品》，该

标准与本标准同一时间参

加评审，后续通过后将修改

标准号 

 

26 4.5 

中国香港食

品安全交流

协会 

新鲜水鸭 根据《食物内防腐剂

规例》（第 132BD章），二氧化

硫、亚硝酸盐和硝酸盐等防腐剂

均不得用于新鲜或冷藏肉类。 

采纳  

本标准中规定，原料鸭的安全

指标应符合 T/GBAS 17.2 的规

定，不得使用二氧化硫、亚硝

酸盐和硝酸盐等防腐剂 

27 4.5 

中国香港食

品安全交流

协会 

建议加入 -金属杂质含量安全

指标。 

香港法例标准，2018 年第 113 

号法律公告 

2018 年 食物搀杂(金属杂质含

量)(修订)规例 

采纳  

本标准中规定，原料鸭的安全

指标应符合 T/GBAS 17.2 的规

定，已考虑香港对于金属杂质

的限量要求 



 

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 

铅 

家禽、 牛、猪、山羊和绵羊的

肉类 0.1 mg/kg 

家禽、 牛、猪、山羊和绵羊的

什脏 0.5 mg/kg 

锑 

家禽和动物的肉类 1 mg/kg 

总砷 

家禽和动物的肉类 0.5 mg/kg 

家禽和动物的可食用什脏 0.5 

mg/kg 

镉 

家禽、牛、猪、山羊和绵羊的肉

类 0.05 mg/kg 

家禽、牛、猪、山羊和绵羊的肝 

0.5 mg/kg 

家禽、牛、猪、山羊和绵羊的肾 

1 mg/kg 

铬 

家禽和动物的肉类 1 mg/kg 

总汞 

家禽和动物 的肉类 0.05 mg/kg 

家禽和动物的可食用什脏 0.05 

mg/kg 



 

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 

28 4.5 

中国香港食

品安全交流

协会 

熟制品( 常温保存) / 熟制品

( 冷冻保存) 的 微生物安全标

准有明显差异。 建议在文件中

说明。 

采纳  

本标准的安全指标同时引用

《质量安全要求 速冻食品》和

《质量安全要求 罐头食品》，

分别对采用速冻工艺和罐头工

艺的水鸭汤作微生物指标要求 

29 4.5 澳门大学 

补充添加“总砷最高限量为 0.5 

mg/kg；镉最高限量为 0.1 

mg/kg；铅最高限量为0.2 mg/kg；

总汞最高限量为 0.05 mg/kg”。

（来源于澳门特别行政区第

23/2018 号行政法规食品中《重

金属污染物最高限量》中对于

“家禽肉类”的相关规定） 

采纳  

本标准中规定，原料鸭的安全

指标应符合 T/GBAS 17.2 的规

定，已考虑香港对于金属杂质

的限量要求 

30 4.5 澳门大学 

补充添加“糖精及其钙盐、钠盐

和钾盐的最大使用量为 500 

mg/kg；甜菊糖苷的最大使用量

为 100 mg/kg”。（来源于澳门

特别行政区第 12/2018 号行政

法规《食品中甜味剂使用标准》

中对于“禽肉制品”的相关规定） 

采纳  

本标准中对于甜味剂的使用要

求，已在引用的《质量安全要

求 罐头食品》中规定 

31 4.5 澳门大学 

补充添加“山梨酸、山梨酸钠、

山梨酸钾、山梨酸钙的最高限量

为 200 mg/kg；乳酸链球菌素的

最高限量为 500 mg/kg；月桂酰

采纳  

本标准中对于防腐剂及抗氧化

剂的使用要求，已在引用的《质

量安全要求 罐头食品》中规定 



 

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 

精氨酸乙酯的最高限量为 200 

mg/kg；亚硝酸钾、亚硝酸钠的

最高限量为 150 mg/kg；硝酸钠、

硝酸钾的最高限量为 500 

mg/kg；二醋酸钠的最高限量为

3000 mg/kg；脱氢醋酸、脱氢醋

酸钠的最高限量为 500 mg/kg；

没食子酸丙酯的最高限量为 

200 mg/kg；特丁基对苯二酚的

最高限量为 100 mg/kg；叔丁基

对羟基茴香醚的最高限量为 

200 mg/kg；二丁基羟基甲苯的

最高限量为 100 mg/kg；乙二胺

四醋酸二钠钙、乙二胺四醋酸二

钠的最高限量为 35 mg/kg”。

（来源于澳门特别行政区第 

07/2019 号行政法规食品中《食

品中防腐剂及抗氧化剂使用标

准》中对于“禽肉制品”的相关

规定） 

32 4.5 澳门大学 

“艾氏剂和狄氏剂的最高再残

留限量为 0.05 mg/kg；氯丹的最

高再残留限量为 0.02 mg/kg；滴

滴涕的最高再残留限量为 0.05 

采纳  

本标准中对于陈皮的农药残留

限量要求，已在引用的 T/GBAS 

14 中规定 



 

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 

mg/kg；异狄氏剂的最高再残留

限量为 0.05 mg/kg；七氯的最

高再残留限量为 0.01 mg/kg；阿

维菌素的最高再残留限量为 

0.02 mg/kg；乙酰甲胺磷的最高

再残留限量为 0.02 mg/kg；啶

虫脒的最高再残留限量为 2.0 

mg/kg；活化酯的的最高再残留

限量为 0.015 mg/kg；双丙环虫

酯的最高再残留限量为 0.15 

mg/kg；涕灭威的最高再残留限

量为 0.2 mg/kg；双甲脒的最高

再残留限量为 0.5 mg/kg；三锉

锡的最高再残留限量为 0.2 

mg/kg；嘧菌酯的最高再残留限

量为 15 mg/kg；联苯肼酯的最

高再残留限量为 0.7 mg/kg；联

苯菊酯的最高再残留限量为 

0.05 mg/kg；啶酰菌胺的最高再

残留限量为 2.0 mg/kg；硫线磷

的最高再残留限量为 0.0005 

mg/kg；克菌丹的最高再残留限

量为 5.0 mg/kg；甲萘威的最高

再残留限量为 15 mg/kg；多菌



 

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 

灵的最高再残留限量为 5.0 

mg/kg；克百威的最高再残留限

量为 0.5 mg/kg；丁硫克百威的

的最高再残留限量为 0.1 

mg/kg；氯虫苯甲酰胺的最高再

残留限量为 0.7 mg/kg……”等

涉及到柑橘类水果的农残限量

要求均应补充添加。【来源于澳

门特别行政区第 2/2023 号行

政法规——第 11/2020 号行政

法规的修正案（食品中农药最大

残留限量）】。 

33 4.5 澳门大学 

补充添加“金霉素的最高残留限

量为 200 μg/kg；新霉素的最

高残留限量为 500 μg/kg；土

霉素的最高残留限量为 200 μ

g/kg；四环素的最高残留限量为 

200 μg/kg”。（来源于澳门特

别行政区第 13/2013 号行政法

规食品中《食品中兽药最高残留

限量》中对于“家禽”的相关规

定） 

采纳  

本标准中规定，原料鸭的安全

指标应符合 T/GBAS 17.2 的规

定，已考虑香港对于兽药残留

限量的要求 

34 4.6 
广州市农产

品质量安全

本条文中涉及到几个专业术语，

建议在定义中进行注释。 
不采纳 

本条文中的专业术语出自

JJF 1070《定量包装商品净
 



 

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 

监督所 含量计量检验规则》，无需

解释说明 

35 4.6 

广州市农产

品质量安全

监督所 

表 3中“ml”计量单位表示方法

不正确，建议统一修改为“mL” 
采纳  已将“ml”统一修改为“mL” 

36 4.6 

深圳市海实

利食品商贸

有限公司 

“4.6 净含量偏差” 

国内：定量包装商品计量监督管

理办法|2023 年修订版 (国家市

场监督管理总局令第 70号) 

第八条单件定量包装商品的实

际含量应当准确反映其标注净

含量，标注净含量与实际含量之

差不得大于本办法附件 3规定的

允许短缺量。 

香港：《度量衡条例》（第 68

章） 

19.重量或度量不足等 

(1)任何人在營商過程中供應或

促使供應貨物予他人時，貨物的

重量、度量或數目，不得少於所

宣稱的供應數量，或少於符合就

這些貨物所索價格的數量。 

建议：净含量建议使用香港规定

对净含量的要求，净含量不低于

采纳  

此处修改为“实际含量应当准

确反映其标注净含量，实际含

量不得低于所标注的净含量。” 



 

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 

标识重量、度量或數目 

37 4.6 

中国香港食

品安全交流

协会 

香港法规只容许正偏差。意思即

产品真实含量只可以比标示含

量多，不可以缺。 

采纳  已修改为“不得有短缺量” 

38 5 

广州市农产

品质量安全

监督所 

增加微生物检验方法 采纳  

微生物指标在引用的 T/GBAS 34

中列出，故微生物指标的检验

方法也已在引用的 T/GBAS 34

中列出 

39 5.1 
深圳市标准

技术研究院 

悬置段，建议第一段文字前加

5.1.1，第二段文字前加 5.1.2 
采纳  已将此处合为 1段 

40 5.2 

广东省水产

标准化技术

委员会 

品质指标检验是否考虑交待清

楚样品处理，如是将汤和固形物

一起打混均匀还是只检测汤或

者只检测固形物 

采纳  

已增加取样及制备要求“食盐

含量、亚硝酸盐、脂肪、过氧

化值项目取可食用部分混合制

样后取样。” 

41 5.3 

广州市农产

品质量安全

监督所 

核实标准号是否错误，如是未正

式发布版标准，不建议引用 
采纳  已核实标准号 

42 6.1 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

增加同一规格同一生产日期 不采纳 

根据《食品质量安全市场准

入审查通则》，“企业同一

批投料、同一条生产线、同

一班次的产品为 1个生产

批”，无需规定“同一规格，

同一生产日期” 

 



 

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 

43 6.2 

广州市农产

品质量安全

监督所 

建议明确抽样数量或者参照抽

样标准 
采纳  

此处修改为“从成品库同批产

品的不同部位随机抽取，抽样

宜符合 GB/T 30642 的规定，抽

样数量应满足检验和留样的需

要。”” 

44 6.3 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

增加蛋白质指标 不采纳 

汤类不是蛋白质的主要摄

入来源，因此不列入蛋白质

指标要求 

 

45 6.4 

佛山市顺德

区质量技术

监督标准与

编码所 

建议考虑型式检验项目是否包

括原辅料要求。 
不采纳 

本文件要求型式检验项目

包括本文件中规定的全部

项目，可根据认证要求进行

最终确认。 

 

46 6.5 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

建议补充明确不符合后是否不

得复检 
采纳  

“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。”即为不

得复检，没有歧义。 

47 7.3 
广东省冷链

协会 

建议将“食用方法示例见附录

C。”修改为“食用方法示例见

附录 B。”，且原附录 C的内容

要调整至原附录 B的位置，内容

钟涉及的编号也作相应调整。理

由是正文是按照出现的 A、B、C

先后顺序来排列。 

采纳  已调整附录顺序 



 

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 

48 7.3 

广东省水产

标准化技术

委员会 

建议改为：“预包装食品标签应

符合 GB 7718 并标识固形物含

量，同时...”且在引用文件中

增加：GB  7718 预包装食品标签

通则 

不采纳 

T/GDAS 30 中有明确的规定

要求预包装食品标签应符

合 GB 7718 的规定，不再赘

述。 

 

49 9.2 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

应提供贮存温度、湿度等具体数

值或范围 
不采纳 

因不同产品要求的贮存温

度、湿度不一致，故不在标

准中明确列出 

 

50 1.3.1 
江门市食品

检验所 

“以陈皮为辅料（陈皮投料比不

低于 10%）”咨询有 20 年煮陈皮

鸭经验的厨师，意见是：以一斤

鸭算，年份久的陈皮（10年）只

是用一个陈皮的六分之一，以三

年的陈皮为主用一个陈皮的三

分之一，（一个陈皮约 5-6克），

10%就远远过量了，过量就有苦

味，口感不好。 

采纳  
已修改陈皮投料比要求为“不

低于 2%且不高于 5%” 

51 

2 规

范性

引用

文件 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

目前预制食品尚无统一明确的

国家标准，建议在规范性引用文

件中补充适用于本文件的“预制

食品”定义来源标准 

不采纳 

目前国家和广东省正在研

制预制食品相关标准，本文

件制定相关定义可能会与

后续发布的强制性标准有

差异。 

 

52 4.1.1 
广州市农产

品质量安全

鲜活和现宰是否是产品制备的

关键因素？如非关键因素，为更
采纳  

对于原料鸭需“鲜活现宰”的

要求已删除 



 

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 

监督所 好适应标准推广，不建议作为限

制条件 

53 4.1.1 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

对于菜肴尤其粤菜来说，食材的

选择非常关键。在附录 A，“A.1 

陈皮水鸭汤简介及图片”中提

到，传统靓汤是“用陈皮搭配滋

阴补血的老鸭煲汤”，也就是说

原料鸭对于鸭龄是有要求的，优

选“老鸭”。建议参考传统粤式

餐饮汤品对于鸭类食材的选择，

适当补充原料鸭鸭龄等方面的

细节要求，从而跟普通鸭汤区别

开来，从原料的精选就凸显出粤

式靓汤的特色。 

不采纳 

经调研相关生产企业，目前

未对原料鸭的鸭龄提出要

求 

 

54 4.1.1 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

“鲜活现宰”：食品厂本身无法

做到“鲜活现宰”(合规性)，所

以食品厂采购原料是：集中屠

宰、冷链配送和生鲜上市的冰鲜

畜禽；或者冷冻畜禽。营销上使

用健康、鲜活没有问题，在产品

标准上有瑕疵。 

建议描述为：选取健康活鸭集中

屠宰、冷链配送和生鲜上市的冰

鲜鸭为原料 

采纳  

此处修改为“以新鲜、健康的

水鸭为主要原料”，删除对于

鲜活现宰的要求 



 

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 

55 4.1.1 

佛山市顺德

区质量技术

监督标准与

编码所 

删除“原料”。 

鲜活现宰水鸭是否符合预制食

品工厂实际？ 

采纳  
对于原料鸭需“鲜活现宰”的

要求已删除 

56 4.1.1 
深圳市标准

技术研究院 

建议“原料鸭应为鲜活、健康、

现宰的水鸭”修改为：“原料鸭

应为鲜水鸭”。 

采纳  
已修改为“以新鲜、健康的水

鸭”为主要原料 

57 4.1.2 澳门大学 

陈皮标准满足“来源于澳门特别

行政区第 23/ISAF/2022 号批示

——中成药重金属及有毒元素

含量、微生物限度和农药残留限

量标准规范”。 

采纳  

本标准中对于陈皮的重金属及

有毒元素含量、微生物限量、

农药残留限量要求，已在引用

的 T/GBAS 14 中规定 

58 4.2.2 
广东省冷链

协会 

建议将“生产工艺流程示例见附

录 B。”修改为“生产工艺流程

示例见附录 A”，且原附录 B的

内容要调整至原附录 A的位置，

内容中涉及的编号也作相应调

整。理由是正文是按照出现的 A、

B、C先后顺序来排列。 

采纳  已调整附录顺序 

59 5.2.1 
深圳市标准

技术研究院 
GB 10786 改为 GB/T 10786 采纳  已将 GB 10786 改为 GB/T 10786 

60 6.3.2 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

在检验方法里增加商业无菌的

内容 
采纳  

本标准的安全指标引用的《质

量安全要求 罐头食品》中，已

列入商业无菌的检验方法 



 

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 

61 
编制

说明 

广东省冷链

协会 

将（4）过氧化值（以脂肪计）

中的“豉油鸡中脂肪含量较高，

且主要来自于原料及本身，为动

物油脂。”及“过氧化值（以脂

肪计）是反映豉油鸡产品新鲜度

和品质的重要指标”内“豉油鸡”

修改为“陈皮水鸭汤” 

采纳  已修改该部分内容 

62 
编制

说明 

广东省冷链

协会 

将“表 5盐焗鸡中过氧化值（以

脂肪计）标准比对情况”修改为

“陈皮水鸭汤” 

采纳  已修改该部分内容 

63 
编制

说明 

广东省冷链

协会 

“六、标准有何先进性或特色

性”中的第 2点“二是原料鸭的

养殖基地应符合粤港澳三地相

关部门的要求，以保证原料鸡的

品质”修改为“二是原料鸭的养

殖基地应符合粤港澳三地相关

部门的要求，以保证原料鸭的品

质” 

采纳  已修改该部分内容 

64 
编制

说明 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

限值来源（表 4）有无，提供的

是过氧化值标准的比对，请更

正，补充亚硝酸盐限量的依据。 

采纳  
已补充亚硝酸盐的标准比对情

况 

65 
编制

说明 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

表 4 表格内容有误，应为亚硝酸

盐 
采纳  已修改该表格内容 



 

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 

66 
编制

说明 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

本段文字内容和表 5内容有误，

内容是豉油鸡的内容？建议认

真审核编制说明 

采纳  已修改该部分内容 

67 
编制

说明 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

六 本段又出现了鸡的内容 采纳  已修改该部分内容 

68 
编制

说明 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

本标准中最关键的是品质指标

中数据的设定。应有充分的论证

说明或者提供实验证明，或者提

供经调研后目前企业能给达到

的比例或能够达到标准的可

能？ 

采纳  

已在编制说明中补充品质指标

的设定依据，包括标准比对情

况及实验验证情况 

69 
编制

说明 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

六 先进性中应增加与现有标准

《T/CAI 195-2023》的对比 
不采纳 

本标准的先进性无需通过

与现有标准《T/CAI 

195-2023》的对比进行体现 

 

70 
编制

说明 

广东省水产

标准化技术

委员会 

编制说明 4（3）亚硝酸盐表 4应

为亚硝酸盐的标准对比情况 
采纳  采纳，已修改该部分内容 

71 
编制

说明 

广东省水产

标准化技术

委员会 

编制说明 4（4）过氧化值表 5应

为陈皮水鸭汤中过氧化值的标

准对比情况 

采纳  采纳，已修改该部分内容 

72 
编制

说明 

广东省水产

标准化技术

委员会 

编制说明中应详细附检测验证

数据 
采纳  

已在编制说明中补充品质指标

的设定依据，包括标准比对情

况及实验验证情况 



 

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 

73 

编制

说明

六-2 

广州市农产

品质量安全

监督所 

前后保持统一 采纳  已修改为前后统一表述 

74 

编制

说明

四-1 

广州市农产

品质量安全

监督所 

广东省市场监管现代化“十四

五”规划（征求意见稿）已于 2021

年 9月已发布，不建议使用征求

意见稿，建议改为《广东省市场

监管现代化“十四五”规划》 

（其余标准编制说明有同样问

题） 

采纳  
已改为《广东省市场监管现代

化“十四五”规划》 

75 

编制

说明

五-

（五）

-3 

广州市农产

品质量安全

监督所 

文中提及“相关国家标准、行业

标准、地方标准和企业标准”，

但前文列出的仅有国家标准、行

业标准和团体标准，建议能对应 

采纳  
已修改为“国家标准、行业标

准和团体标准” 

76 

编制

说明

五-

（五）

-4-

（4） 

广州市农产

品质量安全

监督所 

全都为鸡的指标、表格也是盐焗

鸡，如果该处引用，应有引用说

明为什么采用鸡的指标 

采纳  
此处为表格错误，已修改为陈

皮水鸭汤的标准比对结果 

77 标题 

华南理工大

学食品科学

与工程学院 

陈皮不是普通的橘子皮，是有一

定药用效果的，建议不要翻译为

“orange peel”，参考医学用

采纳  已修改为 tangerine peel 



 

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 

词：tangerine peel 

78 表 1 
深圳市标准

技术研究院 
建议“指标”修改为“要求” 采纳  已把“指标”修改为“要求” 

79 表 2 
广东省标准

化研究院 

陈皮水鸭汤的固形物含量确定

依据？ 
采纳  

固形物含量的确定在参考 

T/CAI 195-2023 《预制菜 陈

皮水鸭汤》的基础上，进行实

验验证，根据实验数据确定固

形物含量要求 

80 表 3 
广东省食品

流通协会 
注的内容，开头应该空 2个汉字 采纳  已在注的前面空 2个汉字 

81 封面 

中国香港食

品安全交流

协会 

预制食品英文建议用 prepared 

food 

部分采

纳 
 统一修改为 premade food 

82 封面 

中国香港食

品安全交流

协会 

陈皮英文建议用 tangerine 

peel 
采纳  已修改为 tangerine peel 

83 附录 A 
广东省冷链

协会 

将整个附录 A的内容调整至原附

录C的位置，而且要补充原图A.1

和原图 A.2 的内容，且编号也要

相应调整。 

采纳  已调整附录顺序 

84 附录 A 

广东省食品

安全学会

（黄埔海关

技术中心） 

删除或补充出处并引用在标准

正文中 
采纳  

已在定义中补充附录 A的引导

语 



 

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 

85 附录 A 
江门市食品

检验所 

“陈皮是广东的三件宝之一，入

药入菜均可，有理气健脾、燥湿

化痰、润肺止咳、开胃顺气、生

津止渴等作用。”是否涉嫌食品

的宣称功能？ 

采纳  已修改该处表述 

86 附录 A 

中国香港食

品安全交流

协会 

附录 A未在正文中出现，建议增

加附录 A的引导语 
采纳  

已在定义中补充附录 A的引导

语 

87 附录 A 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

在正文里备注附录 A的位置、增

加图片 
采纳  

已在定义中补充附录 A的引导

语，并补充附录 A的图片 

88 
附录 A 

A.1 

深圳市标准

技术研究院 

陈皮水鸭汤的描述太主观，建议

精简和进行较客观科学的描述。 
采纳  已修改为更客观科学的表述 

89 附录 B 
广东省冷链

协会 
将“1小时”修改为“1h” 采纳  已将“1 小时”修改为“1h” 

90 附录 B 

广州市农产

品质量安全

监督所 

建议增加工艺流程图，工艺流程

增加灌装及包装等流程。 
采纳  

已增加灌装工艺流程：把陈皮

水鸭汤灌装进包装容器中，排

气密封。 

91 附录 B 

广州市农产

品质量安全

监督所 

B.2中陈皮等辅料，说明陈皮辅

料的占比，满足前文标准 3.1要

求 

不采纳 
该附录为资料性附录，不宜

列入强制性要求 
 

92 
附录

B、C 

中国农业科

学院农产品

加工研究所 

建议去掉（示例），直接表述即

可 
不采纳 

该附录内容仅为示例，作参

考使用 
 



 

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 

93 附录 C 
广东省冷链

协会 
将“4分钟”修改为“4min" 采纳  已将“4 分钟”修改为“4min" 

94 附录 C 

广州市农产

品质量安全

监督所 

建议增加微波炉加热等示例 不采纳 

经过市场调研，目前大多数

鸭汤产品不采用微波加热

的食用方式 

 

95 / 

广东省食品

安全保障促

进会 

无意见    

96 / 
江门市食品

检验所 

吴太婆老鸭汤的固形物含量为

24.9% 
采纳  

已根据实验验证结果调整标准

中的固形物含量要求 

97 / 
香港食物安

全中心 
无意见    

98 / 

佛山市顺德

区质量技术

监督标准与

编码所 

标准菜名英文翻译宜采用拼音 不采纳 

根据 GB/T 1.1，标准名称

应同时写出英文译名，而非

拼音 

 

99 / 

佛山市顺德

区质量技术

监督标准与

编码所 

全文页码不符合 GB/T 1.1要求 采纳  
已按 GB/T 1.1 要求修改全文页

码 

100 / 
珠海市食品

药品检验所 
无意见    

101 / 
广州食品行

业协会 
无意见    



 

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 

102 / 澳门市政署 无意见    

 



 

附件 2 

 



 

 



 



 



 

附件 3 

预包装食品陈皮水鸭汤制标检测数据统计表 

序号 样品编号 生产日期 
固形物含量/(%) 

食盐含量（以 NaCl

计）/(g/100g) 

亚硝酸盐

/(mg/kg) 
脂肪/(g/100g) 

过氧化值/(以脂肪

计)/(g/100g) 

标准设定值：≥28 标准设定值：≤0.8 标准设定值：≤1 标准设定值：≤6 标准设定值：≤0.20 

1 样品 1-1 2023/2/2 38.7 0.7 0.488 2.1 0.019 

2 样品 1-2 2023/5/6 38.0 0.9 0.622 2.2 0.000 

3 样品 2 2023/6/3 55.2 0.5 0.756 3.3 0.086 

4 样品 3 2023/8/28 21.6 0.7 0.604 2.3 0.089 

5 样品 4-1 2023/9/1 29.2 0.6 1.853 3.4 0.095 

6 样品 4-2 2023/9/26 30.1 0.6 1.614 5.9 0.079 

7 样品 4-3 2023/10/23 34.3 0.7 2.484 5.9 0.018 

8 样品 5 2023/10/25 33.8 0.59 1.583 4.4 0.069 

9 样品 6-1 2023/11/10 29.1 0.5 0.271 3.4 0.010 

10 样品 6-2 2023/11/12 28.4 0.4 0.323 3.5 0.009 

11 样品 6-3 2023/11/13 29.4 0.3 0.355 3.5 0.011 



 

预包装食品陈皮水鸭汤广东省食品检验所检测数据 

序号 样品编号 生产日期 
固形物含量/(%) 

食盐含量（以 NaCl

计）/(g/100g) 

亚硝酸盐

/(mg/kg) 
脂肪/(g/100g) 过氧化值/(g/100g) 

标准设定值：≥28 标准设定值：≤0.8 标准设定值：≤1 标准设定值：2-8 标准设定值：≤0.20 

1 样品 1-1 2023/2/2 39.7 0.40 0.488 2.5 0.022 

2 样品 1-2 2023/5/6 40.1 0.79 0.622 2.7 0.000 

3 样品 2 2023/6/3 55.2 0.51 0.756 3.3 0.086 

4 样品 3 2023/8/28 21.6 0.70 0.604 1.9 0.089 

5 样品 4-1 2023/9/1 29.2 0.56 1.853 3.2 0.095 

6 样品 4-2 2023/9/26 30.1 0.63 1.614 6.1 0.079 

7 样品 4-3 2023/10/23 37.9 0.62 2.484 5.9 0.018 

8 样品 5 2023/10/25 33.8 0.59 1.583 4.3 0.069 

9 样品 6-1 2023/11/10 28.4 0.74 0.271 3.4 0.001 

10 样品 6-2 2023/11/12 28.6 0.27 0.323 3.7 0.001 

11 样品 6-3 2023/11/13 28.2 0.27 0.355 3.3 0.002 



 

附件 4 

预包装食品陈皮水鸭汤实验室间数据比对情况 

序号 
样品

编号 

固形物含量/(%) 
食盐含量（以 NaCl计）

/(g/100g) 
亚硝酸盐/(mg/kg) 脂肪/(g/100g) 过氧化值//(g/100g) 

省食

检所 

江门

市所 

珠海

市所 

省食

检所 

江门

市所 

珠海

市所 
省食检所 江门市所 

珠海市

所 

省食

检所 

江门

市所 

珠海

市所 
省食检所 

江门市

所 

珠海市

所 

1 
样品

1-1 
38.7 / 37.7 0.7 / 1.07 0.488 / 未检出 2.5 2 2.2 0.022 0.018 0.016 

2 
样品

1-2 
38.0 35.9 / 0.9 0.92 / 0.622 未检出 / 2.7 2.5 1.8 0.000 0.001 0.001 

3 
样品

2 
55 / / 0.5 / / 0.756 / / 3.3 3.5 3 0.086   

4 
样品

3 
21.6 / / 0.7 / / 0.604 / / 1.9 2 2.5 0.089   

5 
样品

4-1 
29.2 / / 0.6 / / 1.853 / / 3.2 3.3 3.5 0.095   

6 
样品

4-2 
30.1 / / 0.6 / / 1.614 / / 6.1 6 5.8 0.079   

7 
样品

4-3 
34.3 24.9 40.1 0.7 0.73 0.76 2.484 未检出 2.2 5.9 5.7 6 0.018 0.020 0.017 

8 
样品

5 
33.8 / / 0.59 / / 1.583 / / 4.3 4.1 4.7 0.069   

9 
样品

6-1 
29.1 29.2 29.7 0.5 0.33 0.53 0.271 未检出 

未检出

(检出
3.4 3.7 3 0.001 0.019 0.009 



 

序号 
样品

编号 

固形物含量/(%) 
食盐含量（以 NaCl计）

/(g/100g) 
亚硝酸盐/(mg/kg) 脂肪/(g/100g) 过氧化值//(g/100g) 

省食

检所 

江门

市所 

珠海

市所 

省食

检所 

江门

市所 

珠海

市所 
省食检所 江门市所 

珠海市

所 

省食

检所 

江门

市所 

珠海

市所 
省食检所 

江门市

所 

珠海市

所 

限:1mg

/kg) 

10 
样品

6-2 
28.4 27.2 29.4 0.4 0.3 0.54 0.323 未检出 

未检出

(检出

限:1mg

/kg) 

3.7 3.1 3.8 0.001 0.018 0.009 

11 
样品

6-3 
29.4 29.6 30.4 0.3 0.26 0.44 0.355 未检出 2.1 3.3 3.4 3.7 0.002 0.023 0.008 

 

注：省食检所：广东省食品检验所 

珠海市所：珠海市食品药品检验所 

江门市所：江门市食品检验所 



 

附件 5 

T/GBAS 34-2023 引用部分文本 

 



 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 

 



 



 

 



 

 



 

T/GBAS 75-2023《质量安全要求 罐头食品》引用部分文本 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 



 

附件 6 

广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准 

技术审查会意见汇总处理表 

 

序号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

1 标准格式应按照 GB/T 1.1—2020 的要求进行修改 采纳 

术语和定义的表述及格

式等已按照 GB/T 

1.1—2020 的要求进行修

改 

2 修改完善范围的表述，在范围里明确适用于罐头或速冻 采纳 

已修改为“本文件规定

了预包装食品陈皮水

鸭汤的技术要求，给

出了对应的检验方

法，并对检验规则、

标签标识、包装、运

输和贮存、产品追溯、

管理体系规定了要

求。本文件适用于罐



 

序号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

头或速冻预包装食品

陈皮水鸭汤的生产和

销售。” 

3 

建议“陈皮水鸭汤简介及图片见附录 A”“陈皮水鸭汤

流程示例见附录 B”以“预制食品陈皮水鸭汤”的注的

形式体现，建议删除“需经...的预包装食品”中“需”

字 

采纳 

“陈皮水鸭汤简介及图

片见附录 A”“陈皮水鸭

汤流程示例见附录 B”已

以注的形式体现。“需经”

已修改为“经”。 

4 感官指标中增加对鸭肉味道的具体描述 采纳 

口味还原度已修改为“具

有陈皮水鸭汤现制菜肴

应有的口感和特征风味，

鸭肉鲜嫩无腥味，陈皮带

甜微苦，具有陈皮特有的

香气及滋味，汤味清香、

鲜甜，略带回甘，无异味

或酸败味” 

5 编制说明中陈皮的年限要求修改为至少 3 年 采纳 
已修改为“陈皮年份至少

3 年” 

6 品质指标中脂肪含量取消低限要求 采纳 
脂肪含量要求已修改为

“≤6g/100g” 



 

序号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

7 “5.2.1取样要求”修改为“取样及制备” 采纳 已修改为“取样及制备”。 

8 在“运输和贮存”中明确≤-18℃的温度要求 采纳 
已在“运输和贮存”中明

确≤-18℃的温度要求 

9 
建议删除“A.1”的标题，修改完善附录 A 的描述并引

用图 A.1和图 A.2 
采纳 

已建议删除“A.1”的标

题，已修改完善附录 A 的

描述并引用图 A.1和图

A.2 

10 建议修改完善参考文献 采纳 已修改完善参考文献 

 

 


