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《五城豆浆制作工艺规范》团体标准编制说明

一、标准范围

本文件适用于五城豆浆的制作过程及管理。

二、工作简况

1. 立项背景

建设特色农产品优势区是党中央、国务院的重大决策部署，是推动农业产业

供给侧结构性改革、推进农业绿色发展、提高农产品质量效益和竞争力的重要举

措。五城豆浆的制作工艺沿袭了传统的制作方法，并具有地方特色的精细加工流

程。除了选用保护区域内的七月黄、八月黄良种大豆，五城豆浆还特别取自新安

江源头优质水，成为制作好的五城豆浆与五城茶干的关键。

当前，五城豆浆的生产呈现出多样化特点，既包括个体农户的手工制作，也

有厂家的规模化生产。这种多样化的生产模式导致了黄豆原料来源的不一致，以

及制作工艺上的差异，从而影响了最终豆浆产品的品质一致性。由于缺乏统一的

生产标准和有效的监管机制，五城豆浆的产品质量参差不齐，品牌影响力相对较

弱，急需在激烈的市场竞争中获得消费者的信任。

对五城豆浆的制作工艺进行规范化，这不仅确保了食品的安全和品质，同时

也减轻了监管的负担和复杂性。制定《五城豆浆制作工艺规范》团体标准旨在维

护五城豆浆的传统制作技艺，并促进这一地区饮食文化的传播，也为五城及其周

边地区的豆浆制造提供了一套生产流程控制准则，从而推动当地经济的增长和农

民收入的提升。此外，这一标准的实施还有助于塑造五城豆浆的品牌形象，共同

塑造一个强大的五城豆制品品牌。。

2. 任务来源

在产业结构化改革、共同富裕的大背景下，根据国家标准化工作指南大力推

动实施标准化战略，持续深化标准化工作改革，加强标准体系建设，提升引领高

质量发展的能力的要求，根据《团体标准管理规定》的相关规定，黄山佳龙绿色

食品有限公司提出并联合相关单位共同制定《五城豆浆制作工艺规范》团体标准。

3. 标准起草单位

本标准的主要起草单位包括黄山佳龙绿色食品有限公司、黄山禾美科技创新



发展有限公司。

4. 标准研制过程及相关工作计划

（1）2024年 5月 25日，提出标准立项选题，并邀请相关专家对本团体标准

的立项问题进行研讨，并通过立项。

（2）确定标准起草人员和制定工作计划，并设立标准起草专班，开展本团

体标准制定的牵头工作。

（3）标准起草，在组织人员积极开展资料查找、收集、整理等工作，以及

企业调研和市场调研工作的基础上，起草标准和编写编制说明，过程中通过不断

与行业相关专家进行标准关键内容的沟通对标准内容进行修正。

（4）2024年 10月完成标准文本讨论初稿，下发各起草工作组成员，并召开

本团体标准研讨会进行讨论。

（5）2024年 11月—12月，征求意见。

（6）2024年 12月 22日，标准评审。

三、标准编制原则及依据

1.编制原则

标准编制遵循“统一性、协调性、适用性、一致性、规范性”的原则，在遵

循现有的国家法律法规、制度文件以及现行的国家标准、行业标准的基础上，参

照部分企业的先进做法和经验，充分考虑五城豆浆制作工艺实践经验制定本标准。

2.编制依据

在标准制定过程中，起草组对五城豆浆制作工艺的相关工厂、个体户进行了

调研，参照相关法律、法规和规定，在编制过程中着重考虑了科学性、适用性和

规范性。

第一，科学性。根据五城豆浆的要求，本文件的各章节用清晰的逻辑层次展

开和表述，规定了工厂在原材料到成品运输各个方面的内容。

第二，适用性。本文件适用于五城豆浆的制作。

第三，规范性。本标准严格按照 GB/T 1.1《标准化工作导则 第 1 部分：标

准文件的结构和起草规则》，确保标准文本的规范性。

3.先进性体现

五城豆浆是安徽省黄山市休宁县五城镇的传统特产，拥有悠久的历史和深厚



的文化底蕴。这种豆浆，选用保护区域内的七月黄、八月黄良种大豆，并特别取

自新安江源头优质水，以其独特的制作工艺和风味著称，已成为安徽非常具有代

表性的特色农产品。但当前五城豆浆的生产过程还缺乏统一的行为规范，基于经

验的生产行为导致五城豆浆的等级差异较大，降低了产品的竞争力。

本标准编制的目的是寄望通过产品生产技术及工艺升级，规范五城豆浆的生

产行为，促进行业的规范化、标准化发展，提升地方五城豆浆的整体质量水品，

增强五城豆浆的竞争力，拓宽市场份额。

目前尚未有与五城豆浆相关的国家、行业、地方及团体标准。

四、标准主要内容

本文件规定了五城豆浆制作的术语和定义、原辅料要求、场所与设备、工艺

流程及参数、操作规范、质量要求，其主要内容如下：

第 1章范围。给出了标准的主要条款。

本文件适用于五城豆浆的制作。

第 2章规范性引用文件。

GB 1352 大豆

GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 24616 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

第 3章术语和定义。对五城豆浆的定义进行了界定。

第 4章原辅材料要求。本章给出了五城豆浆制作中所需原辅材料的要求。

第 5章基本要求。本章说明了五城豆浆生产过程中对场地、设施设备、人员

等的要求。

第 6章工艺流程及参数。本章给出了五城豆浆的制作流程及生产工艺要求。

第 7章精选黄豆。本章给出了五城豆浆精选黄豆的要求。

第 8章浸泡。本章给出了大豆浸泡的要求。

第 9章清洗。本章给出了大豆清洗的要求。

第 10章磨浆。本章给出了磨浆的要求。

第 11章过滤。本章给出了过滤的要求。

第 12章煮浆。本章给出了煮浆的要求。



第 13章滤熟浆。本章给出了滤熟浆的要求。

第 14章灌装。本章给出了灌装的要求。

第 15章质量要求。本章给出了五城豆浆的质量要求。

第 16章包装、标志、运输和储存。本章给出了包装、标志、运输和储存的

要求。

五、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

本文件不涉及专利及知识产权问题。

六、与国外标准的关系：包括采用国际标准和国外先进标准的程度，

与国外标准主要技术内容的差异。

本标准未采用国际标准或国外文件。

七、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准的制定符合现行法律、法规的要求，本标准与其他强制性国家标准无

矛盾与不协调之处。

八、重大意见分歧的处理依据和结果

无。

九、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

本标准建议为推荐性标准。

十、其他应予说明的事项

无。


