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	4.4　生产设备的排列应有秩序，且有足够的空间，便于清洁和维护，使生产工艺流程顺畅、紧凑，并避免交叉污染。
	4.5　应取得相应产品类别的食品生产许可证。

	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，包括供方名称及联系方式、原辅料名称及批号、采购时间、采购数量等内容。

	5.2　原料
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	5.2.2　中山安南龟质量要求应符合附录A的规定。
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	5.3.2　食用盐应符合GB 2721的规定。
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	6　加工技术要求
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	6.1.5　分割、内脏处理
	6.1.5.1　在龟板与龟壳的连接处对龟甲进行分离，并将与龟甲连接的肉进行切割。分开收集龟板、龟壳及龟胴体。
	6.1.5.2　剔净龟甲内部剩余的内脏及肉，应避免刺破胆囊。掏内脏应及时分件收集。
	6.1.5.3　将龟胴体冲洗干净，除去内脏中不可食用的部分（如淋巴、胆囊、脂肪等）。

	6.1.6　切割
	6.1.6.1　切割龟胴体可采用自动化设备或人工切割的方式。
	6.1.6.2　切割完成的龟胴体块进行人工挑选、分拣后备用。


	6.2　配料
	6.2.1　主料（龟胴体、龟甲等）含量应不低于10%。
	6.2.2　辅料种类及数量按配方正确使用，并做记录。
	6.2.3　动物性辅料应清洗干净后备用。

	6.3　加工方式
	6.3.1　速冻龟汤
	6.3.1.1　一般要求
	6.3.1.1.1　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。
	6.3.1.1.2　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
	6.3.1.1.3　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

	6.3.1.2　熟制
	6.3.1.2.1　将配好的食材放入大小适宜的容器内，加入适量饮用水达到净含量要求。
	6.3.1.2.2　根据食材不同选择不同炖煮时间。原料为龟胴体炖煮时间宜为3 h～4 h，原料为龟胴体、龟甲炖煮时间宜为

	6.3.1.3　真空包装
	6.3.1.3.1　待龟汤冷却至室温后装入包装袋。包装材料应符合GB 4806.1的规定。
	6.3.1.3.2　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。

	6.3.1.4　速冻
	6.3.1.4.1　产品应均匀、整齐摆放，不宜过密或重叠。
	6.3.1.4.2　速冻装置内部空气温度应预冷到≤-30 ℃，经预包装后的产品应尽快进入速冻装置内进行速冻。冻结时间宜控


	6.3.2　常温龟汤
	6.3.2.1　一般要求
	6.3.2.1.1　生产加工过程应符合GB 20941、GB 8950的要求。
	6.3.2.1.2　设备和工器具宜符合GB/T 20938的规定。
	6.3.2.1.3　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。
	6.3.2.1.4　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
	6.3.2.1.5　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
	6.3.2.1.6　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。
	6.3.2.1.7　应制定杀菌操作规程，并有杀菌偏差纠正措施。
	6.3.2.1.8　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。

	6.3.2.2　预煮
	将食材在沸水中煮至沸腾后2 min～3 min捞起，用清水洗干净。

	6.3.2.3　装罐
	将食材装填入经清洗的容器中，同时放入调配好的配料及适量饮用水达到净含量要求。罐体材质应符合GB 48

	6.3.2.4　真空密封
	6.3.2.4.1　罐体装填好后进行真空封口，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
	6.3.2.4.2　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。

	6.3.2.5　蒸煮、杀菌
	6.3.2.5.1　将罐体放入杀菌锅内进行蒸煮。
	6.3.2.5.2　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 M
	6.3.2.5.3　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
	6.3.2.5.4　杀菌前后的产品应有明显标识，不应将未杀菌的罐体送入一下道工序。
	6.3.2.5.5　应有杀菌工作报告，包括但不限于：

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