
附件5：     

地方标准编制说明
标   准  名   称：  风味豆制品生产加工卫生规范                            

类            别：             工业类                   

申   报   单   位（盖章）：枣庄市市场监管综合服务中心                   

填  表  日  期：   2022  年 10 月  14 日      

	一、项目背景（包括全市产业现状、立项背景及必要性等）

风味豆制品加工为我市现有特色食品产业，全市现有资质的企业80余家，占全市发证食品生产企业10%，在全省同产业占比40%。具备集聚能力强、产品涵盖广的优势，且潜力大，后劲足。近年来，该产业在推动地方经济发展、增加劳动就业、促进物流运输发挥了积极的作用，表现出较强活跃度。但同时也存在着集群度不高、准入门槛低、企业规模小、行业竞争无序、创新力不强、产品层次偏低等问题严重制约了行业快速成长。标准决定质量，制定标准就牵住了产业发展的牛鼻子，企业通过标准可以增加话语权、提升竞争力、释放创新活力、助推行业高质量发展。标准编制对业务技能要求较高，普通企业技术力量薄弱，对政策把握不够透彻，为此，市市场监管综合服务中心主动作为，通过牵头制定标准有效解决企业困扰。



	二、工作简况（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、主要起草人及其所做的工作等）

经过立项审核、专家论证和网上公示等程序，被枣庄市市场监督管理局列入2022年枣庄市地方标准计划项目，牵头起草人和主要起草人利用产业优势，积极提供技术支撑和样本数据，主要开展了以下工作，一是开展风味豆制品行业调研。组织技术骨干深入相关生产企业加工现场，实地了解原辅料处理、工器具清洗、加工流程，掌握基础数据，听取市场监管部门、企业负责人意见，摸清行业现状，拟定标准。二是搭建技术平台，提供解决方案。与高校、科研所、质量促进会等开展合作。共享专家资源，搭建产学研合作平台，为企业在品牌建设、技术改造、知识产权、维权援助等方面提供帮助，扩展人才引进、研发、智能化定制渠道。三是开展技术培训和公益检验检测。组织中心技术人员，开展标准释义和答疑、检验方法培训、标签知识讲解，开展“公益检测”扶持工作，选取5至10家企业，依据风险监测和监督抽样大数据，对可能出现隐患的原料、半成品和成品进行分段抽样，并出具检测数据，反馈给企业进行整改。在标准起草阶段，对外发出征求意见稿15份，收回意见10份，经过沟通交流，采用8项。其余均达成一致。

	三、地方标准编制原则和确定地方标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的依据。（地方标准修订项目，应当列出和原标准主要差异情况）

规定了风味豆制品生产过程中原料采购、加工、包装、贮存和运输等环节的场所、设施、人员的基本要求和管理准则，不适用于现制现售的风味豆制品，与GB 14881相比细化了和强调了风味豆制品原料处理，功能间分布和加工过程防范的要求和条款，增加了化学污染物控制要求和传统晾晒工艺的要求。



	四、主要试验（或验证）的分析报告、相关技术和经济影响论证

对易产生水分、过氧化值超标等问题的原料、周转容器等进行了采样，出具了检测分析数据四十余份，给标准的起草奠定了数据支撑，对原料处理、过程防护等加工环节做了比对试验，能够有效防止水分、过氧化值超标。提高产品合格率。

	五、国内外及省内现行相关法律、法规和强制性国家标准的情况

GB 14881-2013《食品生产通用卫生规范》，目前风味豆制品的加工卫生规范为空白。


	六、重大意见分歧的处理依据和结果

在标准立项和起草阶段，向从业企业、检验机构、行业协会等单位和机构征集了意见，部分修改意见纳入标准文本，部分意见沟通后，达成一致。


	七、预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议
以制定加工规范为突破口，强化技术支撑和创新引领，提升食品加工企业质量，防范食品安全风险。助推供应链、扩展产业链延伸、提升价值链，加快推动食品制造产业转型升级。

     负责人：                （签名、盖公章）

年     月    日



	八、申报单位意见

 负责人：                （签名、盖公章）

年     月    日
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