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工作简况

任务来源
根据2020年全国标准化工作要点，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。依据《中华人民共和国标准化法》，以及《团体标准管理规定》相关规定，中国商品学会决定立项，贵州省长顺黔南山绿色食品有限公司等相关单位共同制定《黔南山牛肉浓汤调味料》团体标准。于2025年4月16日，中国商品学会发布了《黔南山牛肉浓汤调味料》团体标准立项通知，正式立项。

编制目的、意义和必要性
1、项目任务的目的

（1）规范产品特性，保障品质稳定：黔南山牛肉浓汤作为贵州特色食品，其独特风味源于当地原料与工艺。团体标准将明确原料（如黔南山牛肉、香料配比）、制作工艺（如熬汤时间、温度控制）及风味特征（如酸度、鲜味值）等关键指标，确保不同批次产品风味稳定，避免质量波动。

（2）保护地理标志，提升品牌价值：通过标准认证，可强化“黔南山牛肉浓汤”的地理标志属性，与假冒伪劣产品形成区分，增强消费者信任。例如，标准可规定必须使用贵州本地黄牛肉及传统发酵工艺，凸显地域特色。

（3）推动产业升级，助力乡村振兴：标准化生产可提升产品附加值，促进产业链延伸（如预制菜、旅游伴手礼开发），带动当地农业、食品加工及旅游业发展，助力乡村振兴。

2、意义

（1）保障食品安全，强化行业监管：标准将严格规范添加剂使用（如明确允许使用的天然香料种类及限量）、生产工艺流程，避免非法添加或卫生隐患，保障消费者健康。

（2）促进技术创新，优化传统工艺：在保留传统风味基础上，鼓励企业引入现代食品技术（如低温锁鲜工艺），提升生产效率与产品品质，实现传统与现代的融合。

（3）传承饮食文化，扩大品牌影响力：黔南山牛肉浓汤承载了贵州饮食文化，标准制定可推动其入选非物质文化遗产，并通过标准化生产扩大市场覆盖，让地方美食走向全国。

3、必要性

（1）填补标准空白，规范市场秩序：当前食品调味料行业缺乏针对地域特色汤料的专项标准，导致产品良莠不齐。团体标准可统一准入门槛，遏制低价低质竞争。

（2）响应政策导向，助力区域品牌建设：国家鼓励地方培育特色食品品牌，黔南山牛肉浓汤符合“区域公用品牌”建设方向。标准认证将为其申请地理标志产品保护、参与地方标准制定提供技术支撑。

（3）适应消费升级，满足多元需求：消费者对健康、安全、风味的要求日益提高。标准可引导企业优化配方（如减盐不减鲜、无添加剂版本），推出满足不同场景（家庭、餐饮、预制菜）的产品。

黔南山牛肉浓汤调味料团体标准的编制，是保障食品安全、提升品牌价值、推动产业升级的必然选择。它将助力贵州特色美食标准化、规模化发展，实现文化传承与经济效益的双赢。

标准编制过程
1、组建起草小组，前期调研
为保证标准编制工作的顺利开展、提高标准的质量和实用性，由标准编制起草单位和相关技术专家、标准化专家共同组建了标准起草小组，负责对整个标准的编制。通过制订工作方案，标准起草小组进一步明确了目标要求、工作思路、人员分工和工作进度等。标准起草小组对当前的黔南山牛肉浓汤调味料涉及的相关技术、设计内容等进行了调研，搜集了众多相关的标准、文献、技术指标、案例等资料，就其中的重点和难点进行逐一讨论，并系统分析、评价申报团体标准的可行性及必要性。
2、确定标准架构，形成草案

起草小组结合前期的调研和资料，开展了多次内部研讨会，形成标准大纲，并邀请了专家和相关企业对标准进行技术指导，对《黔南山牛肉浓汤调味料》的标准编制工作重点、标准制定依据和编制原则等形成了共识，同时完成标准草案稿的撰写，并在小组内部对标准草案的内容进行初步审查，依据相关意见进行修改、完善。

3、形成征求意见稿，征求意见

标准起草小组对标准草案进行修改完善，根据收集到的意见反馈，包括调整基本原则内容、修改错误用词和格式等，在反复讨论和论证的基础上，修改形成了《黔南山牛肉浓汤调味料》（征求意见稿）。

主要起草单位
贵州省长顺黔南山绿色食品有限公司等。
标准编制原则和主要内容

编制原则

1、严格按照GB/T 1.1—2020《标准化导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草；

2、标准应符合国家有关法律法规、强制性标准及相关产业政策要求；

3、标准应具有科学性、先进性、经济性，切实可行。

标准主要内容

1、范围

本文件规定了黔南山牛肉浓汤调味料（以下简称“调味料”）在术语定义、产品分类、要求、试验方法、检验规则以及标志、标签、包装、运输、贮存等的要求。

本文件适用于以鲜（冻）牛肉、牛骨或牛副产品经过熬制后，去掉肉渣和牛骨的汤汁为主要原料，添加或不添加牛肉粒、添加或不添加香辛料、食品添加剂等辅料中的一种或几种进行加热调配，再经冷却、灌装、高温灭菌等工艺制成的调味料。
规范性引用文件

GB/T 191  包装储运图示标志

GB/T 546 食用盐

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品

GB 2720 食品安全国家标准 味精

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.44-2016 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB 5009.235-2016 食品安全国家标准 食品中氨基酸态氮的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 15691 香辛料调味品通用技术条件

GB/T 17238 鲜、冻分割牛肉

GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31644-2018 食品安全国家标准 复合调味料

SB/T 10371 鸡精调味料

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

定量包装商品计量监督管理办法  国家市场监督管理总局令第70号

术语和定义

为便于对标准的理解与执行，本章节规定了黔南山牛肉浓汤调味料涉及的术语和定义。

产品分类
文件规定了黔南山牛肉浓汤调味料的产品分类。
要求
文件规定了黔南山牛肉浓汤调味料的要求。

试验方法
文件规定了黔南山牛肉浓汤调味料的试验方法。

检验规则
文件规定了黔南山牛肉浓汤调味料的检验规则。

标准、包装、运输及贮存
文件规定了黔南山牛肉浓汤调味料的标志、包装、运输及贮存。
主要试验和情况分析

结合国内外的行业测试和企业内部管控项目进行试验验证。

标准中涉及专利的情况

暂不涉及。
预期达到的效益（经济、效益、生态等），对产业发展的作用的情况

本标准编制、宣贯和实施，将会促进本行业及本公司产品的销售及管理规范化和升级，预计将会增加公司的销售业绩及经营安全，对于行业生态也会有可持续的促进作用，对于本行业的发展也会提供前进方向。
与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准属于团体标准，是黔南山牛肉浓汤调味料标准体系的重要一环，满足《中华人民共和国标准化法》和《团体标准管理规定》的相关要求，符合现行法律法规和上级标准的规定，符合安全性要求及有关强制性标准要求。
重大意见分歧的处理依据和结果

暂无。
标准性质的建议说明

本标准为团体标准，供社会各界自愿使用。

贯彻标准的要求和措施建议

1、本标准由贵州省长顺黔南山绿色食品有限公司负责牵头组织制定工作计划，邀请同行相关公司等参与标准的制定，深入本行业，调查了解黔南山牛肉浓汤调味料技术要求，完成标准的制定。

2、通过制定标准操作手册、标准生产口袋书等标准宣贯材料并发放给标准实施单位，加强经营主体对标准的认识；在区域范围内开展标准宣贯会，深入本行业开展一对一标准实施指导等形式，使企业了解标准、熟悉标准、执行标准；通过电视、报纸、杂志、信息平台、微信公众号等媒体平台进行标准宣传，并通过网络留言的方式完成标准实施反馈意见收集。

3、加强标准实施反馈。对在标准实施过程中发现的问题及提出的意见，要进行深入探讨和研究，做好标准的修订和完善工作。

废止现行相关标准的建议


暂无。
其他应予说明的事项

暂无。

《黔南山牛肉浓汤调味料》标准起草编制组

2025年5月
