团体标准《绍兴核心产区黄酒酿造传统工艺生产技术规范》

编制说明

1. 项目背景

绍兴黄酒作为中国黄酒的典型代表，其酿制技艺被国务院列入首批非物质文化遗产目录，具有悠久的历史和独特的酿造工艺。绍兴黄酒的酿造，从精选上等糯米、小麦为原料，到采用古法发酵、长时间陈酿，每一步都遵循着严格而独特的工艺流程。这不仅仅是一项技术，更是一种艺术，它赋予了绍兴黄酒那独一无二的色泽、香气与口感，使其在众多黄酒中脱颖而出，成为了品味中国悠久酒文化的绝佳载体。这种传统工艺，不仅完美地体现了绍兴黄酒的鲜明风格与卓越品质，更深层次地，它承载着中华民族对于美食、美酒的热爱与追求，以及世代匠人对完美的不懈探索，具有丰富的历史、社会和文化价值。
因此，制定相关的生产技术规范有助于保护和传承这一重要的文化遗产，避免在现代化、工业化进程中遭受侵蚀或失真；还意味着要通过规范化管理，提升黄酒生产的质量与安全标准。
2. 工作简况


2.1 立项计划

根据浙江省产品与工程标准化协会《关于<绍兴核心产区黄酒酿造传统工艺生产技术规范>等 6 项团体标准的立项公告》（2024年 第 73 号）文件，本团体标准符合立项条件，批准立项。立项名称为《绍兴核心产区黄酒酿造传统工艺生产技术规范》。

2.2 起草单位

本标准主要起草单位：绍兴市越城区市场监督管理局。
2.3主要工作过程

2.3.1明确标准起草人员和工作计划

2024年9月21日组建标准起草小组，明确各参与单位或人员职责分工、研制计划、时间进度安排等情况。
2.3.2起草标准初稿

2024年10月16日起草小组开展调研，确定标准初稿的基本框架和主要内容。
2.3.3修改标准稿

2024年10月31日修改标准稿并形成征求意见稿。

2.4 主要起草人及其所做的工作
主要起草人及工作内容。（见最终发布文本）

3．标准编制原则和确定地方标准主要技术要求的依据

3.1 标准编制原则
本标准兼顾科学性、客观性、合理性、适用性的原则，严格按照GB/T 1.1-2020给出的规则起草。在编制过程中，主要依据：

GB 1351-2023  小麦

GB/T 1354-2018  大米

GB 2715-2016  食品安全国家标准  粮食

GB 5749-2022  生活饮用水卫生标准

GB 12696-2016  食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒生产卫生规范

GB/T 13662-2018  黄酒

GB 14881-2013  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 17946-2008  地理标志产品 绍兴酒（绍兴黄酒）
4．国内外现行相关法律、法规和标准情况

目前，国内相关法律法规有：

《绍兴黄酒保护和发展条例》：该条例旨在弘扬绍兴黄酒的历史文化，传承酿制技艺，并促进产业的高质量发展。条例明确了绍兴黄酒的传统酿制工艺，包括浸米、蒸饭、前发酵、后发酵、压榨、煎酒、陈贮等主要工艺流程。

国外：无。

国内相关标准有：
GB/T 13662-2018《黄酒》：这是全国酿酒标准化技术委员会归口的国家标准，规定了黄酒的术语和定义、分类、要求、分析方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存等内容。
GB 17946-2000《绍兴酒（绍兴黄酒）国家标准》：该标准基于《原产地域产品保护规定》，对绍兴酒的定义、分类、技术要求、试验方法等进行了详细规定，并强调了绍兴酒的地理标志保护范围。
T/QGCML 294-2022《黄酒生产工艺规范》：这是全国城市工业品贸易中心联合会发布的团体标准，涵盖了黄酒生产工艺的术语和定义、原辅料要求、酿造环境要求、生产工艺、技术要求等方面。

浙江省尚未发布有关绍兴核心产区黄酒酿造传统工艺生产技术规范的标准。
5．定量、定性技术要求在本行政区域内的验证情况

暂无

6．重大意见分歧的处理依据和结果

暂无

7．预期的社会、经济、生态效益及贯彻实施标准的要求、措施

等建议

社会、经济、生态效益

本文件的编制，是更好地保护和传承绍兴黄酒的传统酿造技艺，使其成为国家级非物质文化遗产的一部分，增强文化自信，提升“绍兴黄酒”的品牌影响力，并带动相关产业链的发展。同时也能够确保产品质量的一致性和稳定性，从而提高市场竞争力，增加销售收入，通过产业整合和品牌联合，可以提升整个黄酒产业的经济效益。还是强调绿色、低碳的生产方式，有助于减少环境污染，保护生态环境，通过循环经济和资源综合利用，实现土地、水资源和能源的高效利用。

（二）贯彻实施标准的要求、措施

1.组织标准宣贯会，使相关人员及时了解、熟悉并执行标准；

2.成立标准贯彻实施小组，通过明确的分工合作，实现对发酵温度、湿度等参数的精确控制；

3.由专人负责标准宣贯实施工作，做好标准宣贯记录，并进行长期的监督检查工作。
8．其他应当说明的事项
标准起草小组

2024年11月1日
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