《传统食品制作技艺  黄焖鱼》

开封市地方标准编制说明

一、编制的目的和意义

黄焖鱼是老少皆宜的家常美食之一，承载着开封几代人的回忆，至今仍然深受广大消费者的喜爱。

开封小吃历经千年、闻名遐迩、长盛不衰，在汉族饮食文化历史上享有较高的地位。四代祖传老陈黄焖鱼技艺传承近百年，制作工艺精良，是非物质文化遗产的代表。

黄焖鱼的制作技艺相对简单，普通饭店能够制作销售，在开封夜市上的小摊贩上也极为常见，因没有统一的制作规程，制作技艺也不尽相同，所以就出现了多种多样的黄焖鱼，产品品质难以保证，制定相关的产品技艺标准，可以对开封黄焖鱼的制作规程进行统一合理的规范。

黄焖鱼作为一道具有浓郁地方特色的传统美食，其独特的制作工艺和口感风味承载了丰富的历史文化内涵。黄焖鱼制作技艺地方标准的编制有助于传承和保护地方特色美食文化。将在一定程度上统一开封市场上该类产品的制作标准，提高本地区黄焖鱼的品质，保护消费者的饮食安全及合法权益，产生较大的社会经济效益。

二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

本文件由开封市市场监督管理局提出批准立项，由开封市产品质量检验检测中心、顺河区陈辉黄焖鱼餐馆、李大虎黄焖鱼联合起草。

（二）编制原则和依据说明
1、规范性原则
《传统食品制作技艺 黄焖鱼》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》的要求和规定编写，与国家相关法规、标准及行业标准匹配协调。

2、适宜性原则

遵循科学性、合理性和可行性的原则，确保标准可以指导开封市市场上该类产品的制作。

（三）编制依据

1.《国家标准化发展纲要》 中共中央、国务院 2021年；

2.《关于全面实施标准化战略加快建设标准河南的意见》中共河南省委、河南省人民政府2022年；

3.《关于全面实施标准化战略加快建设标准开封的意见》中共开封市委、开封市人民政府2023年；

4.《新产业标准化领航工程实施方案（2023—2035年）》工业和信息化部、科技部、国家能源局、国家标准委 2023年；

5.《河南省标准化管理办法》河南省人民政府 2021年；
6.《河南省地方标准管理办法》河南省市场监督管理局  2019年；

7.《餐饮服务食品安全操作规范》  国家市场监督管理总局公告〔2018〕12号 2018年；

8.《开封市促进老字号传承创新发展行动方案（2023—2025）》开封市人民政府 2023年。

标准是以规范地方特色小吃的制作工艺，传承传播本地区特色小吃为准则，以国家相关法规、标准、行业标准和科学的调研数据为依据，结合产品的实际制作情况，经过标准制订小组集体研究而制定。

三、编制过程

（一）前期准备

2024年3月，由开封市产品质量检验检测中心、顺河区陈辉黄焖鱼餐馆、李大虎黄焖鱼等单位共同起草《传统食品制作技艺  黄焖鱼》。经多次沟通讨论，形成了标准草稿，提交开封市市场监督管理局批准立项。 
（二）组成标准起草小组，制定工作方案
2024年3月标准获批立项后，于2024年3月25日成立了开封市产品质量检验检测中心、顺河区陈辉黄焖鱼餐馆、李大虎黄焖鱼等单位的专家组成的标准起草小组，制定工作方案后，同期启动了标准起草的相关工作。
（三）对比国内标准、政策及法规，确定标准框架

1、标准起草小组成立后，小组成员开始收集整理国内标准、政策及法规。收集到多份开展更早的传统食品地方规程以及我国现行的政策法规等，以此作为依据，明确标准的基准线。同时收集多个省市的地方标准，进行内容比较，以此明确行业发展趋势和方向，基于以上收集到的资料，确立开封市地方标准框架。

四、主要内容的确定

（一）产品定义的确定说明
项目组承担餐饮企业的实际加工调研，经过与各商家的讨论交流确定了开封黄焖鱼的基本定义为：以黄河流域小型淡水鱼为原料，经处理清洗、裹面油炸定型、焖制而成，经过焖制工艺制作出的汤汁金黄浓郁，鱼肉红亮油润、鲜嫩酥软，具有独特风味的菜品。

（二）原辅料要求说明
要求制作黄焖鱼的原辅料应清洁、干净、无污染，其质量应该符合国家有关规定及相关标准要求。做出这样的规定，可以使监管人员在监管过程中对原料进行抽检，有标可依，并通过对原辅料的检测，评价产品的质量。

（三）感官指标确定说明
黄焖鱼作为传统的小吃，其特色鲜明，因此，本标准从形状、色泽、滋味与气味、组织形态作了规定，即鱼身红亮油润、汤汁金黄、鱼形完整，鱼肉鲜嫩软烂，汤汁浓郁。从而保证传统小吃的传承。

五、采标情况

无。

六、重大意见分歧的处理

本标准编制过程中不存在重大意见分歧。
七、与国家法律法规和强制性标准的关系

与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。
八、标准实施的建议 

目前开封市黄焖鱼没有统一的制作标准，出现了各种各样的黄焖鱼做法，产品质量难以保证，亟需发布相关标准对其进行统一合理的规范。本文件与现行法律法规、产业政策均协调一致。在坚持标准的正确定位和框架的完整性、科学性、适宜性的基础上，结合开封市情及行业实际状况，进行了深入探索创新。本项目的实施将在一定程度上统一开封市市场上该类产品的制作标准，提高本地区黄焖鱼的品质，保护消费者的饮食安全及合法权益。

为使地方标准能更好地发挥指导作用，有效的规范开封黄焖鱼加工制作技术，提高质量水平，建议本文件通过后，尽快发布实施；做好宣传培训，使开封市范围内餐饮制作企业掌握标准的各项技术要求，加强示范推广。对标准执行中的各方面问题，不断修改完善，提升标准水平。

九、其他应予说明的事项

无。
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