《传统食品制作技艺  五香豆沫》

开封市地方标准编制说明

一、编制的目的和意义

开封小吃源于夏商，盛于北宋。历经千年、闻名遐迩、长盛不衰，开封小吃在我国饮食文化历史上享有较高的地位。五香豆沫历史悠久，做为开封市特色早餐，几经改良，得以延续，由于小米熬粥营养丰富，有“代参汤”之美称，小米中富含多种维生素和矿物质、无机盐，五香豆沫富含蛋白质、脂肪、膳食纤维，醇厚的小米香，伴着豆香、芝麻香、花生香和蔬菜的清香合为一体，浓郁扑鼻，深受广大消费者喜爱，成为不可或缺的早餐佳品。鼓楼区李记五香豆沫技艺传承近百年，制作工艺精良，是开封五香豆沫的代表。该标准的起草，将在一定程度上统一开封市场上该类产品的制作标准，提高本地区五香豆沫的品质，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。

五香豆沫标准的制定和编制旨在保障消费者的权益和利益。通过规范五香豆沫产品的原料选用、制作技艺等方面的要求，确保五香豆沫产品符合安全、卫生，消费者可以放心购买和食用，减少食品安全风险，保障身体健康。有助于五香豆沫产业的健康发展和饮食文化的传承。

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、鼓楼区李记五香豆沫联合起草、开封市顺河区辣辣刘餐馆。

（二）编制原则和依据说明
1、规范性原则
《传统食品制作技艺 五香豆沫》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、鼓楼区李记五香豆沫、开封市餐饮与住宿行业协会等单位共同起草《传统食品制作技艺  五香豆沫》。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、鼓楼区李记五香豆沫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五香豆沫的基本定义为：将小米与香辛料混合磨制成的浆液加入到沸水中，辅以花生、黄豆、红薯粉条、青菜等熬制成的汤类食品。
（二）原辅料要求说明
要求制作五香豆沫的原辅料应清洁、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
五香豆沫做为传统早餐，其特色鲜明，因此，本标准从色泽、口感、滋味与气味作了规定，即汤色淡黄，口感浓稠丝滑，香而不腻，口味鲜香。从而保证传统早餐的传承。
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 

目前开封市五香豆沫没有统一的制作标准，出现了各种各样的五香豆沫，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，提高本地区五香豆沫的品质，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，有效的规范开封五香豆沫加工制作技术，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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