潮州市地方标准《潮州菜 潮州牛肉火锅烹饪工艺规范》（征求意见稿）编制说明

一、任务来源
根据《潮州市市场监督管理局关于批准下达2024年第二批潮州市地方标准制定计划项目的通知》(潮市监函[2024]231号)要求，确定潮州市湘桥区市场监督管理局起草主导单位，组织相关单位及个人协助做好标准起草工作。
二、立项背景、目的和意义
潮州菜源自宫廷盛宴，以其“清而不淡、素而不紊、鲜而不腥、嫩而不生、肥而不腻”的特有风味和口感，制作以清、淡、巧、雅的特点享有盛名，享誉海内外。近年来潮州菜牛肉火锅已成为潮州菜美食的一张名片，成为了“南派”地方菜系的特色火锅，是中华最好料理潮州菜的重要组成，享誉海内外。
潮州菜是否正宗、质量水平如何需要“标准”作为依据进行评判，潮州菜历史文化精华、精湛技艺需要“标准”作为载体进行传承。潮州是“世界美食之都”、“中国潮州菜之乡”，是潮州菜的发源地，传统行业中存在着企业数量多、规模小、技术含量低、竞争激烈、传承众多等问题。如何改变传统烹饪中“一点”、“少许”、“适量”等经验之谈，推动潮州菜往规范化、产业化、品牌化发展，需要通过建设潮州菜标准的方法来实现。
潮州菜牛肉火锅，是潮州菜改革开放以来的一个新兴美食产业代表，标准的建立有利于更好地规范市场、推动产业发展、保留经典味道。牛肉火锅标准等潮州菜标准起草发布，是守正创新，为潮州菜的传承提供权威、通用、规范的载体，以标准为手段，利用标准的统一性、协调性、一致性和规范性的基本规则，来处理好潮州菜继承传统与发展创新的关系，就成为一个最佳的选择。
我们有责任、有义务、有必要组织制订一套科学先进的地方潮州菜标准体系，并以实施先进的标准引领潮州菜行业高质量发展，因此，本次申报以潮州菜牛肉火锅烹饪工艺规范标准为代表，为开展潮州菜地方标准体系建设积累经验。
三、协作单位、分工
[bookmark: _GoBack]本标准由潮州市烹调协会、潮州市湘桥区市场监督管理局、韩山师范学院、潮州市湘桥区官塘镇政府、潮安区市场监督管理局、饶平县市场监督管理局、潮州市食品检验检测中心起草，参与起草单位还有潮州市东来兴餐饮服务有限公司、潮州市湘桥区泽景餐饮店、潮州市兄弟餐饮管理有限公司、潮州市阿彬餐饮管理有限公司、广东粤兴餐饮有限公司、潮州市潮安区沙溪镇日日鲜牛肉火锅店、潮州市湘桥区潮滨记餐饮店、潮州市潮安区庵埠镇香都牛肉店、潮州市湘桥区阿生牛肉火锅店、潮州市有间餐饮服务有限公司、潮州市湘桥区品善潮餐饮店、潮州市湘桥区陈燕玲餐饮店、潮州市尨兴餐饮有限公司、潮州市湘桥区四季牛肉店、潮州市潮安区阿钿餐饮服务有限公司、潮州市湘桥区乙丙牛饮食店、潮州市潮安区沙溪镇海记牛肉火锅店、潮州市杰晟食品有限公司等，参与起草人员有陈育楷、黄武营、陈国辉、陈咏、姚柔娇、方树光、陈俊生、吴前强、蔡浩贤、陈桂锋、陈锐海、卢波、丁伟忠、孙广林、陈煜彬、郑远初、陈绍生、陈锐彬、杨小凤、陈燕玲、陈秀霞、李少芬、郑钿乐、徐晓理、孙楚浩、陈卫杰。
四、主要工作过程
在潮州市市场监督管理局下达本标准制定任务后，我单位迅速组织相关单位和个人成立了标准起草小组，推进标准起草工作，在标准起草过程中，技术人员搜集了大量资料，采取多次专题讨论形式，形成《潮州菜 潮州牛肉火锅烹饪工艺规范》(草案)。起草单位组织专家和标准化技术人员对《草案》进行认真细致的验证，形成《潮州菜 潮州牛肉火锅烹饪工艺规范》(征求意见稿)。
五、标准编制原则及主要内容说明
（一）标准编制原则
1.严格执行国家对潮州市地方标准相关公告内容。
2.格式上严格按照 GB/T 1.1-2020中相关标准的要求以及有关规定进行。
3.本着“科学、适度、可行”原则，标准制定过程中充分听取各方意见，确保本标准既可以作为政府部门监督、指导潮州牛肉火锅产业发展的依据，又可以作为潮州牛肉火锅美食产业的标准化加工、生产的切实可行的标准。
（二）主要内容说明
1.标准的适用范围
本标准规定了规定了潮州菜 潮州牛肉火锅的术语和定义、火锅主料和汤底、烹饪器具、制作工艺、装盘、酱碟、最佳食用时间。
本文件适用于潮州菜 潮州牛肉火锅烹饪工艺规范。
2.标准的属性
本标准为推荐性标准。
3.有关条款的说明
①指标项目设立
根据潮州市市场监督管理局《关于征集2024年第二批潮州市地方标准制修订计划项目的通知》的通知的要求，同时参考T/CZSPTXH 148—2021《潮州菜 潮州牛肉火锅》等情况而确定。
②术语和定义:T/CZSPTXH 050界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
③原料要求:主料、辅料、调料应符合GB 2762和GB2763的规定。
④加工技术:加工过程中的炉具应符合GB 4806.1和GB 4806.9的规定，装盛食品的锅具、餐具应符合GB 14934的规定。
⑤环境要求：加工及烹饪环境卫生应符合GB 31654和GB 31621的规定。
⑥其他要求：原料、器具可参照4.1和4.2要求，因地制宜选用符合当地法律法规和相关标准要求的产品；卫生要求应符合当地法律法规和相关标准要求。
六、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系
本标准依据《中华人民共和国标准化法》、《食品安全法》及相关政策制订，与现行法律、法规和强制性标准没有冲突，同时引用了以下标准：
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 2707 食品安全国家标准 鲜(冻)畜、禽产品
GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品
GB 2716 食品安全国家标准 植物油
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 2720 食品安全国家标准 味精
GB 2721 食品安全国家标准 食用盐
GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料
GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
GB 14934 食品安全国家标准消毒餐(饮)具
GB 31654 食品安全国家标准餐饮服务通用卫生规范
GB/T 5009.53 淀粉类制品卫生标准的分析方法
GB/T 7900 白胡椒
GB/T 17238 鲜、冻分割牛肉
NY/T 1987 鲜切蔬菜
T/CZSPTXH 050 潮州菜 基本术语 
七、重大分歧意见的处理经过和依据
本标准在研制过程中，未出现重大分歧意见。
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