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一、任务来源、起草单位 

根据《广西标准化协会关于下达 2024 年第十三批团体标准制修

订项目计划的通知》（桂标协〔2024〕98 号）文件精神，由广西标准

化协会提出，广西标准化协会、横州市六堡茶协会、广西茶叶流通协

会、广西大学、广西职业技术学院、广西茉莉花（茶）产品质量监督

检验中心、横州市茉莉花产业服务中心、横州市花茶协会、广西-东

盟食品检验检测中心、广西金花茶业有限公司、横县南方茶厂、广西

隆盛源茶业有限公司、广西逸柯茗茶业有限公司、广西梧州里深茶业

有限公司、广西八桂凌云茶业有限公司、广西壮族自治区亚热带作物

研究所、广西壮族自治区中国科学院广西植物研究所、横州市职业技

术学校等单位共同起草的团体标准《茉莉六堡茶加工技术规程》（项

目编号：2024-1302）获批立项。 

二、制定标准的必要性和意义 

横州市是世界最大的茉莉花生产和茉莉花茶加工基地，享有“中

国茉莉之乡”“世界茉莉花和茉莉花茶生产中心”“世界茉莉花都”等

美誉。横州茉莉花(茶)产量占全国的 80%以上、世界的 60%以上，茉

莉花干花出口量居世界第一。2022 年，横州全市茉莉花种植面积约

12.8 万亩，年产茉莉花 10 万吨，茉莉花茶企业达 130 多家，年产茉

莉花茶 8 万吨。“横县茉莉花”和“横县茉莉花茶”先后获批国家地

理标志保护产品。2023 年，横州茉莉花（茶）综合品牌价值达 222.15

亿元，连续多年蝉联广西最具价值的农产品品牌。《南宁横州市茉莉

花保护发展条例》的正式实施也进一步为茉莉花产业高质量发展打下
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坚实基础。2023 年，横州茉莉花鲜花平均价格达每公斤 34 元，带动

34 万花农增收致富，人均收入从 2019 年的 1.27 万元增长至 2.1 万元。

目前，横州市已形成了“产全球花、窨全球茶、卖全球花茶”的发展

格局。 

茉莉六堡茶的原材料为茉莉花与陈年六堡茶，运用特殊工艺窨制

而成。茉莉六堡茶具有色泽黑褐光润，汤色红浓明亮，滋味浓醇甘和，

爽口甜滑，茉莉花香不压茶香的品质特征。茉莉六堡茶具有降压降脂、

提神醒酒、养胃理气、防辐射、抗疲劳等功效。传统的茉莉花茶大多

采用绿茶与茉莉花相结合进行花茶的窨制，但是部分消费者由于体质

较寒，不适合大量饮用绿茶，但是又喜欢茉莉花的香气；有的消费者

不喜欢黑茶的陈味，却又钟情于黑茶的养生保健功能。茉莉六堡茶的

出现弥补了这一不足，它既保留了黑茶的养生保健的特殊功效，又去

除了陈味，取代之清雅的茉莉花香，一举多得。广西茶作为中国茶的

重要组成部分，要以打造广西六堡茶、横县茉莉花茶品牌为重点，采

取有力措施促进茶产业快速健康发展。做强中国茶产业，是推进农业

供给侧结构性改革的重要内容，是助力脱贫攻坚的重要途径，是发展

现代农业的重要任务。要将广西六堡茶、横县茉莉花定位成满足人们

对美好生活需要的高端农产品品牌，以苍梧县六堡茶中国特色农产品

优势区创建为抓手，坚持绿色发展，做优茶品质，打造健康茶饮。 

该标准的制定与实施，将为茉莉六堡茶生产经营者提供产品加工

过程规范要求，实现茉莉六堡茶加工过程的科学化、标准化，对打造

横县茉莉花区域品牌，规范横县茉莉花市场管理，提高监管效率；推

动茉莉花文化与六堡茶产业有机结合，做优做强茉莉花产业，大力弘

扬地方特色文化，塑造茉莉花文化品牌，推进横县茉莉花产业“现代

化·标准化·国际化”发展以及促进农民持续增收、经济健康发展、
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社会和谐进步具有重要意义。 

三、主要起草过程 

（一）成立标准编制工作组 

团体标准《茉莉六堡茶加工技术规程》项目任务下达后，广西标

准化协会成立了标准编制工作组，起草单位制定了起草编写方案和进

度安排，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作，具

体标准编制工作由广西标准化协会、横州市六堡茶协会、广西茶叶流

通协会、广西大学、广西职业技术学院、广西茉莉花（茶）产品质量

监督检验中心、横州市茉莉花产业服务中心、横州市花茶协会、广西

-东盟食品检验检测中心、广西金花茶业有限公司、横县南方茶厂、

广西隆盛源茶业有限公司、广西逸柯茗茶业有限公司、广西梧州里深

茶业有限公司、广西八桂凌云茶业有限公司、广西壮族自治区亚热带

作物研究所、广西壮族自治区中国科学院广西植物研究所、横州市职

业技术学校组成标准编制工作组完成。 

编制工作组下设二个组，分别是资料收集组、草案编写组。资料

收集组负责国内有关茉莉六堡茶加工技术的文献资料的查询、收集和

整理工作。 

草案编写组负责起草标准草案、征求意见稿和标准编制说明、送

审稿及编制说明的编写工作，包括后期召开征求意见会、网上征求意

见，以及标准的不断修改和完善。 

（二）收集整理文献资料 

标准编制工作组收集了国内有关“花茶加工”“花茶生产”“茶  加

工”“茶  生产”相关文献资料。主要有： 

《GB/T 34779-2017  茉莉花茶加工技术规范》 
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《DB45/T 479-2014  六堡茶加工技术规程》 

《DB45/T 2606-2022  地理标志产品  横县茉莉花茶生产技术规

程》 

《T/GXAS 310-2022 地理标志农产品广西六堡茶加工技术规程》 

（三）研讨确定标准主体内容 

标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究后，标准编制工作

组召开了标准编制会议，对标准的整体框架进行了研究，并对标准的

关键性问题进行了初步探讨。经过研究，标准的主体内容包括鲜花养

护、窨花、通花续窨、起花、湿坯干燥、摊晾、提花、匀堆装箱各阶

段工艺的操作指示。 

（四）调研、形成文本草案、征求意见稿 

2024 年 5 月，标准起草工作小组进行了广泛实地调研工作，查阅

了大量的文献资料，对茉莉六堡茶加工技术进行系统总结。形成了标

准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和

安排。 

2024 年 6 月，在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合

已有的参考资料中有关茉莉六堡茶加工技术要求，并结合茉莉六堡茶

加工技术要求的基础上，按照简化、统一等原则编制完成团体标准《茉

莉六堡茶加工技术规程》（草案）。 

2024 年 7 月～8 月，标准起草工作组深入横州市茉莉六堡茶加工

企业和加工厂进行实地调研走访，并组织横州市综合检验检测中心、

横县南方茶厂、广西金花茶业有限公司、横县芊茗阁茶业有限公司、

广西逸柯茗茶业有限公司、广西香茹怡茉茶业有限公司、广西茉礼茶

业有限公司、横县清雷茶业有限公司、广西壮族自治区横县郁江茶厂、
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广西横县轻舟茶业有限公司、横县银洲茶厂、广西古树六堡茶有限公

司、广西小乐茶业公司、横县茗燕茶行、馥锦茶坊、横县鑫龙茶行、

横县金源花茶行、横州市茗潮茶行、珍珍茶行、横县天晨名茶店、横

州市鸿利茶厂、横州市深蓝文件有限公司、横州市和越泰茶业、横县

祥龙茶叶有限公司、横县华成茶厂、横州市花道茶业有限公司、横州

市职业技术学校等代表性企业针对茉莉六堡茶加工情况开展标准研

讨会，通过实地调研走访和标准研讨掌握各企业关于茉莉六堡茶加工

的具体技术要求，并根据研讨会和走访收集的大量意见和实际情况，

对标准草案进行了反复修改和研究讨论，最终形成了团体标准《茉莉

六堡茶加工技术规程》（征求意见稿）及其编制说明。 

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规的关系，与有关

国家标准、行业标准的协调情况 

（一）编制原则 

1.实用性原则 

本文件是在充分收集相关资料和文献，分析茉莉六堡茶加工技术

当前现状，调研茉莉六堡茶加工技术情况，在现有国家、行业标准相

关茉莉六堡茶加工技术要求的基础上，结合茉莉六堡茶生产企业多年

的制作经验而总结起草的，符合当前茉莉六堡茶加工技术发展方向与

市场需求，有利于行业的长远发展，提高农民经济效益，对推动茉莉

花产业健康发展，促进农民增收致富，具有较强的实用性和可操作性。 

2.协调性原则 

本文件编写过程中注意了茉莉六堡茶加工技术规程与相关法律

法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。 
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3.规范性原则 

本文件严格按照 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》编写本标准的内容，保证标准的编写

质量。 

4.前瞻性原则 

本文件在兼顾当前区内茉莉六堡茶加工技术现实情况的同时，还

考虑到了茉莉六堡茶加工技术快速发展的趋势和需要，在标准中体现

了个别特色性、前瞻性和先进性条款，作为对茉莉六堡茶加工技术发

展的指导。 

（二）编制依据 

本标准严格按照 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》的规则起草，标准主要内容参考各类

型花茶加工或生产工艺等相关标准要求，结合茉莉六堡茶加工技术相

关特性以及起草单位发表的相关论文和项目研究经验总结进行起草。 

（三）与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标准的

协调情况 

经查阅，与“花茶加工”“花茶生产”“茶  加工”“茶  生产”相关

的标准主要有《GB/T 34779-2017  茉莉花茶加工技术规范》《DB45/T 

479-2014  六堡茶加工技术规程》《DB45/T 2606-2022  地理标志产品  

横县茉莉花茶生产技术规程》。 

所查到的相似标准中均未涉及到茉莉六堡茶加工技术要求，不能

指导茉莉六堡茶加工技术规程的编制，因此，上述标准均不适用于本

团体标准的茉莉六堡茶加工技术规程的要求。本标准的内容与现行的

法律、法规及强制性标准无冲突，标准的编写符合 GB/T 1.1-2020 的
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要求。 

五、主要条款的说明 

团体标准《茉莉六堡茶加工技术规程》主要内容包括鲜花养护、

窨花、通花续窨、起花、湿坯干燥、摊晾、提花、匀堆装箱等工艺各

阶段的操作指示，描述了生产过程信息的追溯方法。 

（一）加工工艺 

1.工艺流程 

见图 1。 

 

 

 

 

图 1  茉莉六堡茶加工工艺流程图 

茉莉六堡茶加工工艺流程主要结合调研的 11 家具有代表性的茉

莉六堡茶加工企业的制作经验及做法确定，茉莉六堡茶主要加工工艺

流程及参数统计结果见表 1。 

原料选择 

茶坯处理 

鲜花养护 

窨花 通花续窨 起花 

湿坯干燥 摊晾 提花 匀堆装箱 
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表 1  茉莉六堡茶主要加工工艺流程及参数汇总表 

序号 鲜花养护 窨花 通花续窨 起花 湿坯干燥 摊晾 提花 

1 

摊放厚度 10cm

左右，摊放温度

35～40℃，反复

摊、堆鲜花开放

率 达 85 ％ ～

90％ 

每 1kg茶坯配 0.05～0.1kg

白兰鲜花。茉莉六堡茶的

窨次和配花量为：一窨

（茶：花）=1:0.5、二窨

=1:0.45、三窨=1:0.4、四

窨=1:0.38。茶坯堆高 25～

35cm；茶花拌合时堆高

20～45cm 

窨制时间 4.5h，窨堆温

度 45℃时进行通花，摊

凉厚度 10～12cm。摊凉

堆温达 25～30℃时收堆

续窨，堆高 20～30cm，

续窨 5～6h 

茶花拌合窨制

8～11h后起花，

用 6～7mm 孔

径的筛漏筛分。 

温 度 110 ～

120℃，干茶水

分 6% 

每窨次间

隔 1 ～ 3

天 

提花前水分要求

6%～7%，每 100kg

茶坯配 10～15kg鲜

花，窨制 6～8h，

起花后茉莉六堡茶

含水率控制在 12%

以下。 

2 

摊放厚度 15cm

左右，摊放温度

28～30℃，反复

摊、堆鲜花开放

率 达 85 ％ ～

90％ 

每 100kg茶坯配 2～3kg白

兰鲜花。茶坯堆高 30～

35cm；茶花拌合时堆高

28～30cm，三窨 

窨制时间 4 h，窨堆温度

40℃时进行通花，摊凉

厚度 10～15cm。摊凉堆

温达 35℃时收堆续窨，

堆高 35～40cm，续窨约

12h 

茶花拌合窨制

9～12h后起花，

用 4～4.5mm孔

径的筛漏筛分。 

温度 120℃，干

茶水分 6% 

每窨次间

隔 3 天 

提花前水分要求

6%，每 100kg 茶坯

配 15～16kg 鲜花，

窨制 4～5h，起花

后茉莉六堡茶含水

率控制在 8%以下。 

3 

摊放厚度 10～

20cm，摊放温度

30～35℃，反复

摊、堆鲜花开放

率 达 80 ％ ～

85％ 

每 100kg 茶坯配 1kg 白兰

鲜花。茶坯堆高 25 ～

30cm；茶花拌合时堆高

30～35cm，三窨 

窨制时间 6 h，窨堆温度

60℃时进行通花，摊凉

厚度 5～10cm。摊凉堆

温达 35℃时收堆续窨，

堆高 20～30cm，续窨约

6h 

茶花拌合窨制

8h 后起花，用

筛漏或筛分机

筛分。 

温 度 110 ～

120℃，干茶水

分 6% 

每窨次间

隔 1 ～ 3

天 

提花前水分要求

6%，窨制 5～7h，

起花后茉莉六堡茶

含水率控制在 8.5%

以下。 
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4 

摊放厚度 20～

25cm，摊放温度

26～35℃，反复

摊、堆鲜花开放

率达 85％。 

茶坯堆高 30～35cm；茶花

拌合时堆高 40～45cm 

窨制时间 4.5～5h，窨堆

温度 48～50℃时进行通

花，摊凉厚度 15～20cm。

摊凉堆温达室温以上

1～2℃时收堆续窨，堆

高 35～40cm，续窨约

5～6h 

茶花拌合窨制

6～7h 后起花，

用 3.58 ～

4.8mm 孔径的

筛漏筛分。 

温度 120℃，干

茶水分 6% 

每窨次间

隔 2 天 

提花前水分要求

6～6.5%，每 100kg

茶坯配 8～10kg 鲜

花，窨制 5～5.5h，

起花后茉莉六堡茶

含水率控制在 12%

以下。 

5 

摊放厚度 8 ～

10cm，摊放温度

38℃以内，反复

摊、堆鲜花开放

率达 80％。 

茶坯堆高 30～50cm；茶花

拌合时堆高 35～50cm，三

窨 

窨制时间 4h，窨堆温度

45℃左右时进行通花，

摊凉厚度 20～25cm。堆

高 15～30cm，续窨约

5～6h 

茶花拌合窨制

6～10h 后起花 

温度 100℃，干

茶水分 10% 
/ / 

6 

摊放厚度 15cm

左右，摊放温度

35℃左右，反复

摊、堆鲜花开放

率达 85％左右。 

每 100kg 茶坯配 1kg 白兰

鲜花。茶坯堆高 20 ～

30cm；茶花拌合时堆高

25～30cm，三～四窨 

窨制时间 6h，窨堆温度

45～55℃时进行通花，

摊凉厚度 10～15cm。堆

高 15～30cm，续窨约

5～6h 

茶花拌合窨制

6～8h 后起花 

温度 110℃，干

茶水分 6～8% 
/ 

起花后茉莉六堡茶

含水率控制在 12%

以下。 

7 

摊放厚度 8 ～

10cm，摊放温度

26～36℃，反复

摊、堆鲜花开放

率达 90％。 

每 100kg 茶坯配 0.8～1kg

白兰鲜花。茶坯堆高 20～

30cm；茶花拌合时堆高

25～30cm，四窨 

窨制时间 5h，窨堆温度

50℃左右时进行通花，

摊凉厚度 15cm 左右。堆

高 15～20cm，续窨约

5～6h 

茶花拌合窨制

8～10h后起花，

用筛漏筛分出

鲜花。 

温度 120℃，干

茶水分 8% 

每窨次间

隔 3 天 

起花后茉莉六堡茶

含水率控制在 10%

以下。 

8 摊放厚度 10～ 每 100kg茶坯配 1～2kg白 窨制时间 5～6h，窨堆温 茶花拌合窨制 温度 110℃，干 每窨次间 / 
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15cm，摊放温度

30～35℃，反复

摊、堆鲜花开放

率达 90％左右。 

兰鲜花。茶坯堆高 15～

30cm；茶花拌合时堆高

25～35cm，三窨 

度 45℃左右时进行通

花，摊凉厚度 15cm 左

右。续窨约 5h 

4～6h 后起花，

用筛分机筛分。 

茶水分 5～8% 隔 1 天 

9 

摊放厚度 15～

20cm，摊放温度

37～40℃，反复

摊、堆鲜花开放

率达 85～90％。 

茶坯堆高 25～30cm；茶花

拌合时堆高 20～35cm，三

窨 

窨制时间 4～6h，窨堆温

度 40～48℃时进行通

花，摊凉厚度 10cm 左

右。堆高 15～30cm，续

窨约 6h 

茶花拌合窨制

5～7h 后起花，

用约 5mm 孔径

的筛漏筛分。 

温度 110℃，干

茶水分 12% 
/ 

起花后茉莉六堡茶

含水率控制在 10～

12%。 

10 

摊放厚度 10～

20cm，摊放温度

38℃左右，反复

摊、堆鲜花开放

率达 80～90％。 

茶坯堆高 15～30cm；茶花

拌合时堆高 20～35cm，三

窨 

窨制时间 8～10h，窨堆

温度 45～48℃时进行通

花，摊凉厚度 20cm。堆

高 30cm 左右，续窨约

3～4h 

茶花拌合窨制

5～8h 后起花，

用 3～6mm 孔

径的筛漏筛分。 

温度 100℃，干

茶水分 10% 

每窨次间

隔 2 天 
/ 

11 

摊放厚度 8 ～

15cm，摊放温度

35～38℃，反复

摊、堆鲜花开放

率达 85％。 

茶坯堆高 15～25cm；茶花

拌合时堆高 15～30cm，三

窨 

窨制时间 6～10h，窨堆

温度 35～45℃时进行通

花，摊凉厚度 10～20cm。

续窨约 5～6h 

茶花拌合窨制

7h 后起花，用

筛分机筛分。 

温度 90℃，干

茶水分 6～9% 

每窨次间

隔 1 天 
/ 
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（二）工艺流程 

（1）鲜花养护 

茉莉花的最佳采花时间在 14～15 点之间，此时的高温能让花蕾

中的精油浓度达到顶峰。17～18 点，茶厂采收的茉莉花蕾陆续到达。

由于刚采摘的茉莉花蕾含水量大加上在运输过程中由于装压、呼吸作

用产生热量，不易散发，温度太高不利鲜花生理活动，必须迅速摊凉，

使其散热降温，恢复生机，促进开放吐香。经 2～3h 的鲜花养护后，

当鲜花开放率在 85%～95%时，进行筛花的效果是最好的。筛花的目

的是剔除青蕾花蒂（青蕾、花梗花蒂、夹杂物），同时通过振动促进

鲜花更好地开放、释放香气。根据表 1 可知不同加工企业的做法不同，

综合考虑鲜花养护堆放高度为 10～30cm，堆放温度控制在 30～38℃

最好。视鲜花开放情况不同，每隔一段时间进行一次翻动，翻动方法

可用耙、铲、翻、抛、筛等。经养护的鲜花开放后即可上花付窨，但

在上花前要把鲜花摊开充分散热。鲜花养护过程见图 2。 

 

 

图 2  鲜花养护 



 12 

（2）窨花 

利用鲜花和茶拌和在一起，让鲜花吐香直接被茶叶所吸收。首先，

将适量茶坯平摊在干净窨花场地上，根据各企业的做法综合考虑厚度

确定为 20-30cm。然后根据茶、花配比用量的鲜花均匀撒铺在茶坯面

上，然后再用翻耙将花茶堆轻轻推开，让茶和花充分拌和均匀。茶、

花拼和均匀后收堆静置窨花，收堆时茶花堆高 20～45cm。窨花过程

见图 3。 

 

 

 

 

 

图 3  窨花 

（3）通花续窨 

当窨堆静置约 4～6 小时，窨堆温度会逐步上升；若是头窨茶，

当温度升至 40～50℃时即可通花；若是二、三、四……窨茶在静置 4～

5 小时后即可通花。通花前要打开门窗以便于通风散热，通花的方法

是把窨堆耙开散热，大约 30 分钟后视窨堆的温度是否可以收堆；若

窨堆的温度高于 38℃时要再耙一次（开沟），摊凉厚度 10～20cm；若

窨堆的温度在 25-35℃时即可收堆续窨，根据表 1 统计结果可知，收

堆时高度范围在 20～40cm。收堆时要用铲从底层开始翻拌，翻拌后

的茶不能成团。收堆后的窨堆高度要保持一致，不能出现高低不平的

现象。当整个窨堆拌完后要进行扫地收边。当窨堆续窨达 6-7 小时后

不能及时起花的要进行一次开沟散热。通花过程见图 4。 
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图 4  通花 

（4）起花（茶花分离） 

由表 1 可知，的茶花拌和窨制在 6～12 小时。此时茉莉花里的芳

香物质大部分都被茶叶所吸收，原先水灵的茉莉鲜花已失去生机，花

朵呈萎调状，色泽由白转微黄，嗅不到鲜香，即可开始进行起花。用

筛花机把窨堆中的茶与花分离叫作起花。起花的目的是将茶叶和花分

离，防止花渣酵化损害茶叶品质，影响最终的醇爽度。起花后做到茶

叶中无花蒂、花叶，花渣中无茶叶。在起花拉窨堆时，要一边拉一边

把散落在地的茶清扫干净，上筛花机要控制好流量，不能空机或满筛。

起花后的湿坯要及时烘干，不能长时间堆放。茶花分离有人工筛花和

机器筛花两种方式，见图 5。 
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图 5  茶花分离 

（5）湿坯干燥、摊晾 

在窨制过程中茶坯吸收了花香、水分后会比较潮，需要将起花后

的茶叶进行烘干锁住香气。烘干温度应掌握在 110～120℃，茶叶的烘

后水分控制在 5.0～9.0%范围内，具体要视情况而定。烘干的茶叶经

过摊凉槽摊凉后可直接装袋。水分的要求：压花 5.0～6.5；一窨 6.0～

9.0；二窨 6.0～8.0；三窨 6.5～7.5；四窨 6.5～7.5。烘干过程见图 6。 

 

 

 

 

 

 

 

图 6  烘干 

（6）提花 

提花用花要选用朵大饱满、成熟、香气较好茉莉花，提花前茶叶

水分要求在 6.0～7.0%。提花需要的养花、拼配、拌和与以上的相同。
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当茶叶的水分达到 8.0～9.0%时即可起花，但起花与上面起茶的不同

点是要及时快速，最好能在 1 小时以内起完，避免水分超标。提花过

程见图 7。 

 

图 7  提花 

六、重大意见分歧的处理依据和结果 

本标准研制过程中无重大分歧意见。 

七、实施标准的措施 

（一）标准报批发布后，成立标准宣贯工作组 

本标准发布后，成立以起草单位主要起草人为成员的标准宣贯工

作组，主要负责标准的宣贯实施培训计划制定、标准实施交流会策划、

标准实施信息反馈收集和标准实施效果评估等工作，并根据标准实施

信息反馈和标准实施效果评估情况，及时组织标准复审修订。 

（二）组织开展标准宣贯培训 

标准发布实施后，标准宣贯工作小组制作标准解读宣贯培训PPT

课件和标准核心技术明白书，并按标准宣贯培训计划开展标准宣贯培

训，对标准进行逐条解读，让管理人员和技术人员掌握标准核心技术
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内容，助力标准实施落地，茉莉花产业高质量发展。 

（三）开展标准实施交流会，收集标准实施反馈信息 

标准起草小组深入区内茉莉六堡茶生产企业组织技术人员召开标

准实施交流会，听取标准实施过程中存在的问题并做好记录和解答，

对存在的问题组织专家团队进行研讨，为标准的复审修订做准备。 

（四）开展标准实施效果评估 

标准实施满2年，每年标准宣贯工作组采取网络调查、问卷调查、

实地调研、召开座谈会或论证会、专家咨询等方式开展标准实施效果

评估，并形成标准实施效果评估报告，为标准的复审修订做准备。 

八、其他应当说明的事项 

本标准内容与各项指标不低于强制性标准要求。 
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