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《海原烩牛杂》团体标准编制说明

一、工作简况

（一）任务来源。标准化作为经济活动和社会发展的技

术支撑，是国家基础性制度的重要组成部分。《国家标准化

发展纲要》强调，标准化在推进国家治理体系和治理能力现

代化中发挥着基础性和引领性作用。为进一步助力自治区

“六优六特六新”产业繁荣，推动高端肉牛产业示范县建设，

加强全域旅游、构建“农、工、商、文、旅”融合发展格局，

加快乡村振兴、巩固脱贫攻坚成果，海原县依托“海原牛杂”

特色优势产业，通过标准化建设来提升整体产业质量，树立

品牌形象，拓展市场，为自治区乃至全国消费者提供优质产

品，同事推动了当地经济的持续增长。制定标准将从原料采

购、质量要求、加工工艺等多维度来促进品牌发展，带动当

地养殖业、加工业、物流业、餐饮业、旅游业等同步提升，

为海原县经济注入新的增长动能。

基于此，海原县市场监督管理局提出以标准化为指引，

编制《海原烩牛杂》团体标准。标准制定和实施不仅有助于

保护和传承海原烩牛杂这一地方特色美食，也通过规范原材

料采购、加工制作、质量等相关要求，确保海原烩牛杂的食

品安全，以及独特风味和品质。同时，还将美食文化与餐饮、

旅游等业态有机融合，进一步扩大品牌影响力，从而实现产

业生态的融合发展。



（二）起草单位

本标准项目主要承担单位：宁夏标准化协会、海原牛杂

协会。

协作单位：海原县市场监督管理局、海原牛杂协会、宁

夏标准化协会、高质标准化（宁夏）管理科学研究院、海原

县胖子餐饮有限责任公司、海原泰丰饭店。

（三）主要起草人及分工

主要起草人：马守玉、郭永前、王有刚、韩作兵、郭少

豫、马立鹏、马婷婷、刘艳蓉。

标准起草人员具体分工如下：

马守玉：负责标准编制工作的全面指导和统筹审核，审

定标准框架结构，审核工作方案、项目预算，提出修改意见。

郭永前、王有刚：负责标准的技术指导，核心技术指标

及编制说明审定。

韩作兵、郭少豫、刘艳蓉：开展需求分析，起草标准工

作方案，确定标准结构，编制标准文本、编制说明。

马立鹏、马婷婷：组织收集相关领域法律法规、政策文

件、以及标准文件，征求意见及汇总。

二、制定(修订)标准的必要性和意义

海原牛杂产业的标准化是以食品安全为底线，提升产品

质量和品牌价值为核心，推动产业融合发展为目标，构建一

个涵盖原材料、成品及其质量控制和运营评价完整的海原牛

杂产业闭环。《海原烩牛杂》团体标准的制定和实施不仅有

助于保护和传承海原烩牛杂这一地方特色美食，也通过规范



原材料采购、制作工艺、检验、盛装、标签、贮存等关键环

节的要求，确保了每一道海原烩牛杂在风味和质量上保持统

一性。通过制定标准，海原牛杂产业将围绕产业链的各个环

节，相互支撑、相互协调，促进上游的种植、养殖、饲料加

工及下游的餐饮、文化旅游、物流运输等多业态的协同发展。

制定该标准对于提升海原牛杂产业的整体竞争力，推动经济

增长、促进产业升级也具有重要而深远的意义。

三、主要起草过程

（一）实地考察、找准需求。成立标准起草组，通过海

原县管理、生产、协会以及加工人员的访谈，肉牛屠宰、储

存、加工、餐饮等生产实地的调研，考察了解海原牛杂的文

化起源、发展现状、制作要求等，同时结合线上资料了解南

北牛杂的差异化发展特点，最终形成调研报告，确定标准编

制重点，并以专题会议的形式，制定标准编制计划，明确起

草人员责任分工。

（二）多方讨论、编制标准。依据《中华人民共和国食

品安全法》《餐饮业经营管理办法》《餐饮服务食品安全操

作规范》等法律法规及相关文件，标准起草组充分学习 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》等文件，按照标准制定工作程序的各个环节，

起草《海原烩牛杂》标准草案，经过技术研讨、分析论证以

及相关方需求与建议的收集，结合海原烩牛杂的发展现状与

未来发展趋势，完成了征求意见稿的编制。

四、编制原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系



（一）编制原则

1.规范性原则，本标准严格按照 GB/T1.1-2020《标准化

工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规

定起草，符合标准编写要求。

2.全面性原则，本标准坚持贯彻《中华人民共和国食品

安全法》《餐饮业经营管理办法》《餐饮服务食品安全操作

规范》等国家有关法律法规、强制标准及相关管理条例，符

合相关要求，并与之协调。

3.合理性原则，本标准充分考虑标准实施的可行性与经

济性，在满足规范制作要求的基础上，充分兼顾制作成本的

经济性考量需求。

4.协调适用原则，本标准充分结合共同立项的其他规范

性标准《预包装海原牛杂原材料加工规范》、《海原牛杂生

产质量管理规范》、《海原牛杂质量评价》的技术要求，实

现标准间的相互协调，标准的适用性、操作性强。

（二）编制依据

1.《中华人民共和国食品安全法》

2.《餐饮业经营管理办法》

3.《餐饮服务食品安全操作规范》

4.GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文

件的结构和起草规则》

5.GB/T 20001.10-2014 标准编写规则 第 10 部分：产

品标准

6.GB/T 20001.1-2024 标准编写规则 第 1 部分：术语



7.GB/T 27301-2008 食品安全管理体系 肉及肉制品生产

企业要求

8.GB/T 27306-2008 食品安全管理体系 餐饮业要求

（三）与现行法律法规、标准的关系

本标准在《中华人民共和国标准化法》《餐饮业经营管

理办法》《餐饮服务食品安全操作规范》等 3 项法律法规、

21 项国家标准、11 项行业标准的基础上制定。所引用的相

关标准为现行有效的国家标准、行业标准和地方标准，且与

现行法律、法规协调一致，并无冲突。

五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、时间验证

的论述

（一）主要条款说明

本标准的主要内容有 8 章，内容包括范围、规范性引用

文件、术语和定义、原材料及要求、制作加工、质量要求及

检验方式、盛装和最佳食用时间、标志、标签、包装、运输

与贮存。其中制作加工是本文件的核心技术要素，主要清洗

加工和烹饪工艺。清洗加工的五步骤是海原烩牛杂品质和风

味的基础保障，四种烹饪工艺使海原烩牛杂释放出独有的风

格特色。其他各章具体内容分别确定了标准的要求。

1.范围

本文件规定了海原烩牛杂的原材料及要求、制作加工、

质量要求及检验方法、盛装及最佳食用时间、标志、标签、

包装、运输与贮存等内容。

本文件适用于海原烩牛杂的清洗加工烹饪制作要求。



2.规范性引用文件

本文件共引用了 21 项国家标准和 11 项行业标准。

3.术语和定义

本章规定了文件涉及的 3 项术语，分别为牛杂、烩和海

原烩牛杂进行定义。

4.原材料及要求

本章规定了海原烩牛杂原材料的产地、品种、原辅材料

组成和应符合的要求。

5.加工制作

本章规定了制作海原烩牛杂的清洗加工环节和四种烹

饪工艺以及原辅料的配比，为餐饮加工人员提供技术指导，

最大程度的保证了海原烩牛杂的原有的风味和质量。

6.质量要求及检验方式

本章从感官要求、理化要求、检验方法、卫生要求四个

方面保障海原烩牛杂的制作质量和品质风味。

7.盛装和最佳食用时间

本章规定了海原烩牛杂盛装要求和最佳的食用时间。

8.标志、标签、包装、运输与贮存

本章规定了海原烩牛杂的标志、标签、包装、运输与贮

存要求。

（二）主要技术指标、参数、试验验证的论述

本文件以《中华人民共和国食品安全法》《餐饮业经营

管理办法》《餐饮服务食品安全操作规范》为根本遵循，根

据产品工艺特征，梳理形成了以“一燎二刮三冲四翻五洗”



和“炖、熬、炼、烩”工艺特点，成为海原烩牛杂的烹饪技

术指导，标准主要内容包括原材料及要求、制作加工、质量

要求及检验方式、盛装和最佳食用时间、标志、标签、包装、

运输与贮存等 8 项内容。各项内容对详细说明了原料来源、

要求、工艺、制作，确保标准的可操作，可实施。

六、重大分歧意见的处理依据和结果

本标准编写过程无重大分歧意见产生。

七、实施标准的措施建议

为推动标准的落地实施，推进标准应用示范，营造重标

准、讲标准、用标准的良好氛围，可采取以下措施宣贯实施：

1.充分利用会议、新媒体等多种形式，开展标准宣传、

解读、培训工作，让更多的餐饮企业、小吃店了解标准内容，

不断提高行业内对标准的认知，促进地方标准推广和实施；

2.对标准核心技术要素进行解读和阐释，及时发现、收

集标准实施中发现的问题，不断修改完善，进一步提升标准

的合理性、协调性和可操作性。

八、知识产权说明

无。

九、其他应予以说明的事项

无。
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