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《调制乳工艺标准》行业标准 

编制说明 

˄ᖱ≲᜿㿱は˅ 

一、工作简况 

1 任务来源 

ᵜ亩ⴞṩᦞǉᐕъ઼ؑ᚟ॆ䜘ޜ࣎঵ޣҾঠਁ 2019 ᒤㅜҼᢩ㹼ъḷ߶؞ࡦ

䇒亩ⴞ䇑ࡂⲴ䙊⸕Ǌ˄ᐕؑ঵、࠭ǒ2019Ǔ195 ਧ˅䘋㹼ࡦᇊǄ䇑ࡂ㕆ਧ

2019-0698T-QBˈ亩ⴞ਽〠Ā䈳ࡦңᐕ㢪ḷ߶āǄ 

2 主要工作过程 

（1）标准起草阶段 

2019 ᒤ 7 ᴸˈѝഭңࡦ૱ᐕъॿՊ㓴㓷ਜᔰҶᵜḷ߶ࡦᇊᐕ֌੟ࣘՊˈᡀ

・Ҷ⭡ѝഭңࡦ૱ᐕъॿՊǃ޵㫉ਔԺ࡙ᇎъ䳶ഒ㛑ԭᴹ䲀ޜਨǃ޵㫉ਔ㫉⢋ң

ъ˄䳶ഒ˅㛑ԭᴹ䲀ޜਨǃेӜйݳ伏૱㛑ԭᴹ䲀ޜਨǃݹ᰾ңъ㛑ԭᴹ䲀ޜਨ

ㅹঅս৲࣐Ⲵǉ䈳ࡦңᐕ㢪ḷ߶Ǌࡦᇊᐕ֌㓴ǄՊ䇞਼ᰦ䇘䇪Ҷḷ߶Ṷᷦǃ޵ᇩˈ

ሩࡦᇊᐕ֌Ⲵ䇑ࡂ৺࠶ᐕㅹ䘋㹼ҶᆹᧂǄ 

Պਾḷ߶ࡦᇊᐕ֌㓴 ḕ̍䰵᷀࠶Ҷഭ޵ཆ䈳ࡦң⴨ޣⲴᢰᵟ⌅㿴ḷ߶ǃ৲㘳

᮷⥞䍴ᯉˈᦞ↔ḷ߶ࡦᇊᐕ֌㓴ᖒᡀ᜿㿱䇘䇪はǄ2019 ᒤ 12 ᴸ-2021 ᒤ 7 ᴸˈ

ѝഭңࡦ૱ᐕъॿՊ㓴㓷ḷ߶ࡦᇊᐕ֌㓴৺㹼ъ⴨ޣԱъሩ䇘䇪は䘋㹼Ҷ 4 ⅑

䇘䇪ˈṩᦞ਴ᯩᨀࠪⲴ᜿㿱઼ᔪ䇞ˈ㓿৽༽⹄ウ䇘䇪ᖒᡀҶǉ䈳ࡦңᐕ㢪ḷ߶Ǌ

˄㥹Ṹ˅৺ǉḷ߶㕆ࡦ䈤᰾Ǌㅹ᮷ԦᶀᯉǄ 

（2）标准讨论阶段 

2022 ᒤ 3 ᴸ 1 ᰕˈѝഭңࡦ૱ᐕъॿՊ䚰䈧ᐕؑ䜘⎸䍩૱ਨǃѝഭ䖫ᐕъ

㚄ਸՊǃ伏૱ᐕъḷ߶ᢰᵟငઈՊǃഭᇦңъᐕ〻ᢰᵟ⹄ウѝᗳǃѝഭ伏૱ਁ䞥

ᐕъ⹄ウ䲒ǃѝഭߌъབྷᆖǃेӜᐕ୶བྷᆖⲴ⴨ޣуᇦˈԕ৺హਹӊཚ伏૱㌫㔏

˄ेӜ˅ᴹ䲀ޜਨǃᯟᗵݻ(ѝഭ)ᣅ䍴ᴹ䲀ޜਨǃ࡙ҀѝഭㅹޜਨㅹⲴ⴨ޣᢰᵟ

уᇦˈоḷ߶ࡦᇊᐕ֌㓴а䎧ሩḷ߶䘋㹼Ҷ⹄䇘ˈޡ᭦䳶ࡠ᜿㿱 12 ᶑǄ 

https://www.so.com/link?m=bt/yeNJ4uShTkBhe3PyPNa3RR23krS1DzczwDtjvVDMoa11lnk6lqI/+vUr6sv3aEedj9EU0CZ8Auf3gLOKoJMSh2jiFGF+EPpCIBFANSakaYUHP0Na9DYZymBkL6IDWj4X4Zu2hmIRoOuWzVSw/XFkjmTrU=
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Պਾḷ߶ࡦᇊᐕ֌㓴ሩ᜿㿱䘋㹼Ҷ⹄ウ ሩ̍ḷ߶䘋㹼؞᭩৺ᆼழǄ2022 ᒤ 4

ᴸ 1 ᰕѝഭңࡦ૱ᐕъॿՊ㓴㓷ḷ߶ࡦᇊᐕ֌㓴ሩ᜿㿱༴⨶㔃᷌৺ḷ߶޵ᇩ䘋

㹼䇘䇪ˈṩᦞ䇘䇪㔃᷌޵ᇩᖒᡀǉ䈳ࡦңᐕ㢪ḷ߶Ǌ˄ᖱ≲᜿㿱は˅Ǆ 

3 主要参加单位 

ᵜḷ߶⭡ѝഭңࡦ૱ᐕъॿՊǃ޵㫉ਔԺ࡙ᇎъ䳶ഒ㛑ԭᴹ䲀ޜਨǃ޵㫉ਔ

㫉⢋ңъ˄䳶ഒ˅㛑ԭᴹ䲀ޜਨǃेӜйݳ伏૱㛑ԭᴹ䲀ޜਨǃݹ᰾ңъ㛑ԭᴹ

䲀ޜਨǃᯠᐼᵋңъ㛑ԭᴹ䲀ޜਨǃኡьᗇ⳺ңъ㛑ԭᴹ䲀ޜਨㅹ਼ޡ䍏䍓䎧㥹Ǆ 

二、标准编制原则和确定标准主要内容的论证 

1 编制原则 

䈳ࡦңӗ૱ᢗ㹼 GB 25191-2010ǉ伏૱ᆹޘഭᇦḷ߶ 䈳ࡦңǊˈḷ߶ѝ㿴

ᇊҶ䍘䟿ᆹޘ㾱≲ˈ⭏ӗ䇨ਟ㓶ࡉᴹสᵜᐕ㢪⍱〻ˈնሩᵰ㧼ᡆ⚝㧼ǃ൷䍘ǃ♼

㻵ㅹᐕ㢪⋑ᴹާփ৲ᮠ㿴ᇊǄԱъ൘ᇎ䱵⭏ӗѝ㕪ቁᐕ㢪ᤷሬ н਼̍Աъᐕ㢪᧗

ᐞн喀Ǆ2018৲ࡦ ᒤ 6 ᴸˈഭ࣑䲒ޜ࣎঵ঠਁǉഭ࣑䲒ޜ࣎঵ޣҾ᧘䘋ྦъᥟ

ǒ2018Ǔ43ਁ࣎Ⲵ᜿㿱Ǌ˄ഭޘ䳌ң૱䍘䟿ᆹ؍ޤ ਧ˅ˈަѝ᰾⺞䴰㾱Āࡦᇊ

⏢ᘱң࣐ᐕᐕ㢪ḷ߶ˈ㿴㤳࣐ᐕ㹼ѪāǄ਼ᰦˈ䲿⵰ഭᇦ↓ᔿᇓᐳĀ⻣䗮ጠāо

Ā⻣ѝ઼āⴞḷˈ൘⭏ӗ䗷〻ѝ֯⭘㢲㜭߿ᧂⲴ䇮༷ᴹ䟽㾱᜿ѹǄഐ↔ˈ䈕ḷ߶

Ⲵਁᐳˈᴹ࡙ҾѪԱъᇎ䱵⭏ӗᨀ׋ᐕ㢪ᤷሬˈ㿴㤳⭏ӗ㹼ѪˈّሬԱъ㢲㜭߿

ᧂǄ 

ഐ↔ˈ׍ᦞԕк޵ᇩˈᵜḷ߶㕆ࡦ䗷〻ѝˈѫ㾱փ⧠ྲл৏ࡉ˖ 

˄1˅ᤷሬᙗ৏ࡉ˖ԕ⭏ӗ䇨ਟᇑṨ㓶ࡉѪส⹰ˈ㔃ਸᇎ䱵֯⭘ᛵߥˈሩާ

փᐕ㢪↕僔৲ᮠ䘋㹼㿴ᇊǃ㓶ॆǃ㺕ݵǄ਼ᰦሶ৏ᯉ㾱≲ǃᐕ㢪↕僔ǃ䇮༷ǃ⭏

ӗ㿴㤳ㅹ㾱≲䜭ᮤਸѪањḷ߶ˈሩᯠ⭏ӗԱъާᴹ㌫㔏ᙗᤷሬ֌⭘Ǆ 

˄2˅䍘䟿ᨀॷ৏ࡉ˖ᕅሬ䙀⑀߿ቁ㩕ޫᦏཡ䖳བྷⲴ࣐ᐕᐕ㢪Ǆሩ䗷〻᧗ࡦ

৲ᮠˈྲᵲ䍘ᓖǃ䍞㯿⑙ᓖㅹˈ䘋㹼ѕṬ㿴ᇊǄ 

ᧂ᭯ㆆˈᨀࠪ啃࣡֯⭘䱽վ㜭㙇Ⲵᢰ߿㩭ᇎ઼૽ᓄ㢲㜭˖ࡉ䘋㹼৏ݸ˅3˄
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ᵟǄ 

2 主要内容 

2.1 适用范围 

ᵜ᮷Ԧ䘲⭘Ҿ䈳ࡦңⲴ⭏ӗᐕ㢪Ǆ 

2.2 规范性引用文件 

㔉ࠪҶᵜ᮷Ԧᕅ⭘Ⲵᴹޣ᮷Ԧ ⌘̍ᰕᵏⲴᕅ⭘᮷Ԧ ӵ̍䈕ᰕᵏሩᓄⲴ⡸ᵜ䘲

⭘Ҿᵜ᮷ԦǄн⌘ᰕᵏⲴᕅ⭘᮷Ԧˈަᴰᯠ⡸ᵜ˄वᤜᡰᴹⲴ؞᭩অ˅䘲⭘Ҿᵜ

᮷ԦǄᕅ⭘᮷Ԧѫ㾱वᤜ䇮༷ḷ߶ǃӗ૱ḷ߶ǃ⭏ӗ㿴㤳ḷ߶ㅹǄ 

2.3 术语和定义 

㔉ࠪҶᰐ㧼♼㻵ⲴᇊѹǄ৲㘳㖾ഭ FDA Title 21 Ⲵ㿴ᇊǄ 

2.4 工艺流程及工艺基本要求 

2.4.1 工艺流程 

ṩᦞǉԱъ⭏ӗңࡦ૱䇨ਟᶑԦᇑḕ㓶2010˄ࡉ ⡸˅Ǌѝ䈳ࡦң৺ⴞࡽᖱ

≲᜿㿱はⲴสᵜᐕ㢪⍱〻ࡦᇊǄ 

ሩҾ䈳ࡦң ṩ̍ᦞ GB 25191-2010 䈳ࡦңⲴᇊѹ 䴰̍㾱␫ަ࣐Ԇ৏ᯉ ഐ̍↔ˈ

൘ᇑḕ㓶ࡉⲴส⹰к ṩ̍ᦞᇎ䱵⭏ӗ䗷〻 ൘̍ḷ߶ॆᐕ㢪ਾ໎࣐䝽ᯉǃ㝡≄ᐕ㢪Ǆ

ᐲ൪ѝᑨࡠ㯿Ⲵӗ૱˅āˈ㘳㲁ߧ㯿˄䴰ߧѝⲴ᧿䘠ѪĀࡉҾᡀ૱ۘᆈˈ൘㓶ޣ

⑙ۘ㯿Ⲵӗ૱ˈഐ↔᤹➗⚝㧼ңⲴ᧿䘠ˈ᭩ѪĀᡀ૱ۘᆈāǄ 

ሩҾᗵ䘹ᐕ㢪઼ਟ䘹ᐕ㢪ˈṩᦞ㹼ъᇎ䱵⭏ӗ֯⭘ᛵߥ⺞ᇊ˖ 

৏ᯉң傼᭦ǃ߰ңǃ䝽ᯉǃ൷䍘ǃ⚝㧼ᡆᵰ㧼ǃߧতǃ♼㻵ǃᡀ૱ۘᆈѪ⭏

ӗ䗷〻ѝᗵ享֯⭘Ⲵ↕僔ˈഐ↔⺞ᇊѪᗵ䘹ᐕ㢪Ǆ 

㯿ǃḷ߶ॆǃ㝡≄ˈ㔃ਸ৏ᯉң⢩⛩৺ᡀ૱㾱≲ㅹᯩ䶒ˈ⺞ᇊѪਟ䘹ᤙᐕߧ

㢪ǄሩҾ؍ᤱ⚝㧼ᐕ㢪ˈߧত൘♼㻵ࡽѪਟ䘹ᤙᐕ㢪Ǆާփ⨶⭡Ѫ˖ 

 ˗ᰐ䴰↔䗷〻ࡉˈ㯿˖ྲ᷌৏ᯉң傼᭦ਾ・ণ䘋㹼⭏ӗߧ

ḷ߶ॆ˖ྲ᷌৏ᯉңᤷḷ䖳ྭˈ䙊䗷䝽ᯉণਟ┑䏣ᡀ૱ᤷḷ㾱≲ˈࡉᰐ䴰↔

䗷〻˗ 

㝡≄˖ⴞࡽ㹼ъ޵䜘࠶ӗ૱ᰐ䴰㓿䗷↔䗷〻ˈഐ↔⺞ᇊѪਟ䘹ᐕ㢪Ǆ 

2.4.2 工艺基本要求 
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ሩ৏ᯉ傼᭦ǃ߰ңǃߧ㯿ǃḷ߶ॆǃ䝽ᯉǃ㝡≄ǃ൷䍘ǃ⚝㧼ᡆᵰ㧼ǃߧতǃ

♼㻵ǃᡀ૱ۘᆈ䘋㹼Ҷާփ㿴ᇊǄ 

৏ᯉ傼᭦˖㲭о GB 25191 䟽༽ˈնѪփ⧠Ӿ৏ᯉࡠӗ૱Ⲵᆼᮤ⭏ӗ䗷〻ˈ

ᒦоᐕ㢪⍱〻മሩᓄˈഐ↔ࡦᇊ䈕ᶑˈⴤ᧕ᕅ⭘ GB 25191Ǆ 

߰ң˖䚯ݽᴹᵲ䍘ᑖޕˈቔަᱟሩҾ䘁 99%⭏ңⲴӗ૱ˈ䈕ᤷḷሩӗ૱૱䍘

ᴹᖡ૽ˈഐ↔䘋㹼㿴ᇊǄ 

㯿˖৲㘳ߧ GB/T 27342-2009ǉডᇣ᷀࠶оޣ䭞᧗ࡦ⛩˄HACCP˅փ㌫  ң

 ӗԱъ㾱≲ǊǃCXC 57-2004ǉCODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR MILKAND⭏૱ࡦ

MILK PRODUCTSǊǃ˄EC˅ No 853/2004ǉlaying down specific hygiene rules 

for food of animal originǊѝ CHAPTER II: REQUIREMENTS CONCERNING DAIRY 

AND COLOSTRUM-BASED PRODUCTS ѝⲴ㿴ᇊǄ 

ḷ߶ॆ৲㘳єњᯩ䶒Ⲵ᮷Ԧˈާփᱟ˖ 

˄1˅◣ᯠ⢋ྦḷ߶ Standard 2.5.1 Milk ѝ 2.5.1ü4 ⲴᇊѹǄ 

 

 ˖ᇩ޵⥞Ҿḷ߶ॆѝվ㜭㙇ᢰᵟ৲㘳ԕл᮷Ԧ৺᮷ޣ˅2˄

 ǉᐕъ઼ؑ᚟ॆ䜘 Ӫ࣋䍴Ⓚ⽮Պ؍䳌䜘 ⭏ᘱ⧟ຳ䜘 ୶࣑䜘 ᐲ൪ⴁ㇑

ᙫተޣҾ᧘ࣘ䖫ᐕъ儈䍘䟿ਁኅⲴᤷሬ᜿㿱Ǌ˄ᐕؑ䜘㚄⎸䍩ǒ2022Ǔ

68 ਧ˅ˈަѝ˖ 

 ㅜӄ䜘࠶Ā␡ޕ᧘䘋㔯㢢վ⻣䖜රā˖ 

Ā(ॱഋ)࣐ᘛ㔯㢢ᆹਁޘኅǄ ᴹᒿ᧘䘋䖫ᐕъ⻣䗮ጠ䘋〻ˈ㔈ࡦ䙐㓨

ㅹ㹼ъվ⻣ਁኅ䐟㓯മǄ࣐བྷ伏૱ǃⳞ䶙ǃ䙐㓨ǃ⭥⊐ǃ䲦⬧ǃᰕ⭘⧫

⪳ㅹ㹼ъ㢲㜭䱽㙇઼߿⊑䱽⻣࣋ᓖˈ࣐ᘛᆼழ㜭㙇䲀仍઼⊑ḃᧂ᭮ḷ

߶ˈṁ・㜭㙇⧟؍ḷᵶԱъˈ᧘ࣘ㜭᭸⧟؍ሩḷ䗮ḷǄā 

 у仈 5˖㔯㢢վ⻣ᢰᵟਁኅᐕ〻Ǆ 
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Ā伏૱˖㚹ࡦ૱ǃབྷᇇ⋩ᯉǃ㋞伏ǃ伏૱␫ࡲ࣐㔯㢢࣐ᐕᢰᵟˈݸ䘋㟌

䙐ᢰᵟˈᓏࡦ⿫ㅹ␵⌱⭏ӗᢰᵟˈⴀǃ⭏⢙ਁ䞥ӗ૱㔯㢢࠶⿫ǃ㢢䉡࠶

ᔳ⢙䍴Ⓚॆᢰᵟˈᓏ≤⋬≄㓟ॆࡦ␵⌱㜭Ⓚᢰᵟˈ䞯䞂䍴Ⓚ㔬ਸ࡙⭘ᢰ

ᵟˈࡦ㌆⭏ӗ✝㜭Ոॆ䳶ѝ᧗ࡦ৺儈᭸➞㌆㌫㔏ㅹǄā 

 ࡈ伎Ӂ.勌ңⲴ؍勌৺ߧᵰ㧼ᢰᵟⲴ⹄ウ[D].⊏㣿:ইӜᐸ㤳བྷᆖ,2009Ǆ 

 

 ࡈ ᵟ ᰾ , 傜 ᱕ ѭ . 㟌 ᢰ ᵟ ൘ ң ૱ ᐕ ъ ѝ Ⲵ ᓄ ⭘ [J]. ѝ ഭ ң ૱ ᐕ

ъ,2002,30(3):21-24Ǆ 

 

䝽ᯉǃ㝡≄ǃ൷䍘ǃߧতǃ♼㻵ǃᡀ૱ۘᆈ˖᤹➗ᇎ䱵⭏ӗᛵࡦߥᇊǄ 

⚝㧼ᡆᵰ㧼˖ṩᦞ GB 25191 ѝᗞ⭏⢙㾱≲ˈ৺ⴞࡽңࡦ૱伏૱ᆹޘഭᇦḷ

߶㊫࡛ˈ᤹➗⚝㧼઼ᵰ㧼䘋㹼࠶㊫Ǆ਼ᰦѪ⺞؍ḷ߶ѻ䰤Ⲵॿ䈳а㠤ᙗˈ⚝㧼ǃ

ᵰ㧼䜭ᴹ⴨ሩᓄⲴഭᇦḷ߶㾱≲ˈഐ↔ⴤ᧕ᕅ⭘ሩᓄḷ߶Ǆ 

2.5 设备要求 

ഐ⭏ӗ⧟㢲⎹৺Ⲵ䇮༷৺㊫ර䖳ཊ ф̍ⴞࡽᰐ㔏аⲴḷ߶㾱≲ ഐ̍↔ሩҾⴤ

᧕᧕䀖ӗ૱Ⲵ䇮༷ˈṩᦞ䇮༷ᶀ䍘ˈᕅ⭘ GB 4806 ㌫ࡇḷ߶ˈ䇮༷傼᭦৲㘳 GB/T 

19063 Ⲵ㿴ᇊǄ 

2.6 生产规范 

Ѫᨀॷң૱ᮤփ䍘䟿㾱≲ˈ᰾⺞⭏ӗ䗷〻ᓄㅖਸⲴаӋݸ䘋Ⲵ⭏ӗ㿴㤳Ǆ 

三、主要验证情况 

ṩᦞḷ߶ࡦᇊᐕ֌㓴ሩḷ߶Ⲵཊ⅑䇘䇪 ḷ̍߶ѝᗵ䘹ᐕ㢪Ѫ⭏ӗ䗷〻ѝ䜭Պ

֯⭘Ⲵᐕ㢪 䜭̍㜭ㅖਸǄަ ։৲ᮠ㿴ᇊ ൘̍ḷ߶ࡦᇊᰦ 㘳㲁н਼ӗ૱㊫රǃ࠶ݵ̍

н਼䇮༷Ⲵᐞᔲˈഐ↔Ѫབྷཊᮠ⭏ӗᛵߥлⲴ᧘㦀ᙗ㿴ᇊˈާᴹᖸྭⲴެᇩᙗǄ 

四、涉及专利情况 
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ᵜḷ߶н⎹৺у࡙䰞仈Ǆ 

五、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况 

1 标准实施后预期达到的社会效益 

ⴞࡽˈᐕ㢪ḷ߶൘ңࡦ૱ḷ߶փ㌫ѝ኎ҾオⲭǄᵜḷ߶ᇎᯭਾˈሶᆼழഭ޵

ңࡦ૱ḷ߶փ㌫ˈ֯ӗ૱⭏ӗާᴹ㔏аⲴᤷሬḷ߶ˈ⢩࡛ሩᯠⲴ⭏ӗԱъˈਟᨀ

 ңⲴ⭏ӗᐕ㢪ާᴹ䟽㾱֌⭘ǄࡦᖸྭⲴᤷሬ֌⭘ˈሩ㿴㤳䈳׋

2 标准实施后对产业发展的作用 

ң૱㹼ъᱟᡁഭڕᓧӗъ䟽㾱㓴ᡀ䜘࠶Ǆ6 ᴸ 17 ᰕᐕъ઼ؑ᚟ॆ䜘 Ӫ࣋䍴

Ⓚ⽮Պ؍䳌䜘 ⭏ᘱ⧟ຳ䜘 ୶࣑䜘ǃᐲ൪ⴁ㇑ᙫተਁ਼ޡᐳҶǉޣҾ᧘ࣘ䖫ᐕъ

儈䍘䟿ਁኅⲴᤷሬ᜿㿱Ǌ˄ᐕؑ䜘㚄⎸䍩ǒ2022Ǔ68 ਧ˅ˈަѝуḿ 5 㔯㢢վ

⻣ᢰᵟਁኅᐕ〻ѝˈ伏૱㹼ъवᤜݸ䘋㟌䗷└Ⲵ֯⭘Ǆᵜḷ߶ҏሶ↔޵ᇩ㓣ޕˈ

ᇎᯭਾˈሶᕅሬᡁഭңࡦ૱ӗъ儈䍘䟿ਁኅˈᶴᔪվ⻣ǃ⧟؍ǃᆼᮤⲴ㔯㢢ḷ߶

փ㌫ˈ൘㢲㜭ǃ߿ᧂǃ᧘ࣘңڕ૱ࡦᓧਁኅѝ䎧ࡠ〟ᶱ֌⭘Ǆ 

六、与国际、国外对比情况 

1 无菌灌装定义对比： 

 ഭ޵ḷ߶ ഭཆḷ߶ 

ḷ߶਽〠 ᰐ 㖾ഭ FDA Title 21 Part 113 

ḷ߶޵ᇩ 
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2 生乳冷藏要求对比： 

 ഭ޵ḷ߶ ഭཆḷ߶ 

ḷ߶਽〠 GB/T 27342-2009

ǉ ড ᇣ ࠶ ᷀ о ޣ

䭞᧗ࡦ⛩˄HACCP˅

փ ㌫  ң ૱ࡦ ⭏

ӗԱъ㾱≲Ǌ 

CXC 57-2004ǉCODE OF 

HYGIENIC PRACTICE FOR 

MILKAND MILK PRODUCTSǊ 

˄EC˅ No 853/2004

ǉlaying down 

specific hygiene 

rules for food of 

animal originǊѝ

CHAPTER II: 

ḷ߶޵ᇩ ⭏ 勌 ң ߧ 㯿 㾱 ≲

Ѫ 䍞 ᆈ ⑙ ᓖ н 䎵

䗷 7ćˈ䍞ᆈᰦ䰤

н䎵䗷 24 ሿᰦǄ 

Additional provisions 

for the production of 

milk used for raw milk 

products::When milk 

for further processing 

is not collected or 
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3 牛奶标准化定义： 

 ഭ޵ḷ߶ ഭཆḷ߶ 

ḷ߶਽〠 ᰐ Standard 2.5.1 Milk ѝ 2.5.1ü4˖
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ᵜḷ߶ᔪ䇞Ѫ᧘㦀ᙗ㹼ъḷ߶Ǆ 

十、贯彻标准的要求和措施建议 

⭡ѝഭ䖫ᐕъ㚄ਸՊ઼ѝഭңࡦ૱ᐕъॿՊ਼ޡ㓴㓷ᇓ䍟ᇎᯭ Ա̍ъਟ᤹➗

㹼ъḷ߶Ⲵ㿴ᇊ઼㾱≲ሩԱъ޵䜘ḷ߶䘋㹼؞䇒 ᡆ̍ṩᦞ㹼ъḷ߶ᇎᯭᰦ䰤㾱≲

ᤏ䇒Աḷᮤ᭩䗷⑑᧚ᯭǄ 

十一、废止现行相关标准的建议 

 ᰐǄ 

十二、其他应予说明的事项 

ᰐǄ 

                                         

 


