
 1 

《泉州菜 郑和家宴烹饪技艺规范 手磨小章鱼》（征求意见稿）

团体标准编制说明 

一、工作简况 

（一） 任务来源 

为贯彻落实《泉州市人民政府办公室印发关于<泉州菜烹饪技艺标准建设 三年行动

方案（2024- 2026 年）>的通知》（泉政办明传[2024]70号）文件，由泉州台商投资区

管理委员会市场监督管理局、泉州台商投资区管理委员会教育文体旅游局牵头起草的团

体标准《泉州菜 郑和家宴烹饪技艺规范 手磨小章鱼》在泉州市标准化协会归口申请立

项并获得批准。 

（二） 标准编制过程 

（1）技术调研和资料收集 

成立以泉州台商投资区管理委员会市场监督管理局、泉州台商投资区管理委员会教

育文体旅游局为主，台商区多家餐饮、标准技术机构单位共同参与的标准编制组。编制

组通过实地调研、查阅文献资料和标准现状，并寻根溯源将手磨小章鱼烹饪传统烹饪技

艺方法归纳梳理，召开内部研讨会，完成标准工作组讨论稿的撰写。 

（2）形成标准征求意见稿，开展征求意见 

标准起草组对台商投资区主营菜品手磨小章鱼的餐饮企业进行深入交流，对标准工

作组讨论稿进行修改完善，形成了标准征求意见稿，现公开征求意见。 

二、标准制定的目的和意义 

手磨小章鱼作为泉州台商投资区特色代表菜，也是一道在泉州家喻户 晓的名菜。

为做好泉州菜烹饪技艺标准体系的推动工作，为泉州开展“世界美食之都”申创活动、

提升城市的社会、经济和文化发展都具有非常重要的意义与作用。 
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三、标准编制依据 

本标准在编制的过程中遵循“统一性、科学性、可操作性”的原则，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》的规定起草。 

四、标准主要内容 

1.范围 

本章节明确本标准所适用的对象。 

2.规范性引用文件 

本章节列出本标准引用的相关文件。 

3.术语和定义 

为便于对标准的理解与执行，本章节文件所需规定的术语和定义。 

4.要求 

本章节从原辅料、安全卫生和反食品浪费等进行要求。 

5.风味特征 

本章节通过烹饪技法、菜肴特征、味型特征进行规定。 

6.烹饪流程 

本章节给出了手磨小章鱼烹饪流程图并做出具体规定。 

7.烹饪技艺特征 

本章节从烹饪技艺、菜品感官、烹饪特征进行规定。 

8.附录 A 

给出了菜品介绍和示例图片。 

五、重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准起草过程中无重大分歧。 
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六、贯彻标准的措施建议 

标准只有通过实施才能起作用，贯彻实施标准要做好宣传教育工作、有良好的实施

方法和检查监督机制，可通过加大宣贯力度、加强标准实施反馈等方式。 

七、废止现行有关标准的建议 

本标准不涉及现行标准的废止。 

八、其他应予说明的事项 

无。 

《泉州菜 郑和家宴烹饪技艺规范 手磨小章鱼》标准编制组 

2024年 11月 12日 
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