


《海南消费领域区域公共品牌特色产品技术规范 糟粕醋》
团体标准编制说明

一、项目简况
（一）标准名称：《海南消费领域区域公共品牌特色产品技术规范 糟粕醋》。
（二）任务来源（项目计划号）：HNQA-2025-T11。
（三）起草单位：方圆标志认证集团有限公司。
（四）单位地址：北京市海淀区增光路33号
（五）参与起草单位：
（六）标准起草人：
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二、编制情况
（一）编制标准的必要性和意义及背景
为贯彻《质量强国建设纲要》，落实海南省委省政府《关于以高水平质量建设助力海南自由贸易港高质量发展的意见》（琼发〔2023〕9号）部署要求，为了进一步配合开展海南省“海南消费领域区域公共品牌”建设工作，围绕海南省“特质”、“特色”建设高质量团体标准体系，对符合标准体系、技术规范的特色产品服务和优势产业，通过开展品牌提升和自愿性认证，涵盖各类产业中具有海南省代表性的农业产品、旅游服务、文创产品、工业产品等，围绕热带经济和消费领域，形成一批集质量、标准、服务、信誉、效益为一体，市场和社会公认的海南消费领域区域公共品牌。
海南消费领域区域公共品牌系列团体标准作为开展“海南消费领域区域公共品牌”自愿性认证的认证依据，以海南省区域特色产品与服务和优势产业为重点，通过管理过程要求和核心技术指标，推动企业提升内部管理水平，实现产品和服务品质提升，提高海南省高品质产品和服务的市场竞争力。
海南消费领域区域公共品牌系列团体标准是在对比分析了国内外技术指标参数的基础上，采用过程控制和持续改进的管理理念方法，融合编制的一套包括基于管理要素的通用技术要求及基于行业特点的特色产品和服务技术规范的系列标准。该套系列文件设计如下：第一层级为《海南消费领域区域公共品牌通用要求糟粕醋生产》和《海南消费领域区域公共品牌通用要求服务业》，第二层级为《海南消费领域区域公共品牌种植技术规范》和《海南消费领域区域公共品牌食品加工技术规范》，第三层级为特色产品和服务技术规范。第一层级、第二层级和第三层级文件应配套使用。本文件为第三层级《海南消费领域区域公共品牌特色产品技术规范糟粕醋》，通过本文件的发布实施，将有助于推进糟粕醋业规范化、规模化、标准化发展，提升糟粕醋产品质量。同时，以本文件作为认证依据，对糟粕醋生产经营者进行第三方认证，通过认证在供需两端传递质量信号，提高“海南消费领域区域公共品牌”品牌权威性和公信力，形成有效的市场选择机制，助推特色优势糟粕醋产品产品提档升级、提质增效。
（二）编制过程简介
1.成立起草组
团体标准研制计划下达后，方圆标志认证集团有限公司作为标准研制牵头单位随即组织召开专题会议，充分吸纳行业专家组建标准起草组，对标准编制工作进行总体部署和任务分工，制定标准编制工作方案，明确标准适用范围、主要框架内容、编制时间节点等。
2.编制标准草案
标准起草组广泛查阅糟粕醋相关法律法规、政策文件和标准，包括国家标准、行业标准、国际标准和国外先进标准，以及外省地方标准和团体标准情况，收集相关论文及研究资料，摸清糟粕醋现状及标准化相关情况。经过总结、提炼、识别、梳理后，按照既兼顾前瞻性和适用性，又确保科学性和兜底性的原则，搭建标准框架，编制标准草案。
3.实地调研
标准起草组组织相关人员开展实地调研，通过沟通及实地查看等方式，了解和掌握海南4个市县以及重点园区等糟粕醋企业目前行业管理服务存在的问题和基本情况，以及对标准草案的意见和建议。根据调研情况和反馈意见实时修改完善标准草案。
4.召开标准编制研讨会
在标准草案的基础上，在方圆标志认证集团有限公司的统筹安排下，标准起草组先后组织起草组召开2次标准编制专题研讨会，对标准草案框架及内容进行逐条研讨。会后，起草组对标准进行了深入研究和反复修改。同时，根据最新的标准编写规范GB/T1.1—2020对标准结构和语言表述进行修改完善，形成标准工作组讨论稿（包括标准文本和标准编制说明）。
（三）制定标准的原则和依据，与现行法律法规、标准的关系
1.制定标准的原则
本标准在制定工作中本着先进性、科学性、合理性和可操作性以及标准的目标性、统一性、协调性、适用性、一致性和规范性的原则，符合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》的编写要求。
在确定标准主要内容时，以相关法律法规、政策文件、国家行业标准为主要依据，充分考虑各项内容要求的可行性，同时考虑必要的前瞻性，使标准具有较强的先进性和指导性。
2.制定标准的依据
本标准在编制过程中，重点引用和参考相关法律法规、中央及国家各部委的政策文件和发展规划、地方政策文件及相关技术性文件等，包括：
（1）GB/T317白砂糖
（2）GB/T1354大米
（3）GB2716食品安全国家标准植物油
（4）GB2720食品安全国家标准味精
（5）GB2721食品安全国家标准食用盐
（6）GB2758食品安全国家标准发酵酒及其配制酒
（7）GB4789.1食品安全国家标准食品微生物学检验总则
（8）GB4789.4食品安全国家标准食品微生物学检验沙门氏菌检验
（9）GB4789.10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
（10）GB4789.22食品安全国家标准食品微生物学检验调味品采样和检样处理
（11）GB4806.5食品安全国家标准玻璃制品
（12）GB4806.7食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品
（13）GB5009.11食品安全国家标准食品中总砷及无机砷的测定
（14）GB5009.12食品安全国家标准食品中铅的测定
（15）GB5009.227食品安全国家标准食品中过氧化值的测定
（16）GB5009.229食品安全国家标准食品中酸价的测定
（17）GB5749生活饮用水卫生标准
（18）GB/T6543运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
（19）GB7718食品安全国家标准预包装食品标签通则
（20）GB12456食品中总酸的测定
（21）GB14881食品安全国家标准食品生产通用卫生规范
（22）GB/T15691香辛料调味品通用技术条件
（23）GB23350限制商品过度包装要求食品和化妆品
（24）GB28050食品安全国家标准预包装食品营养标签通则
（25）GB/T30382辣椒（整的或粉状）
（26）GB/T45244大蒜等级规格
（27）GB/T45352鸡精调味料质量通则
（28）NY/T1071洋葱
（29）NY/T1193姜
（30）JJF1070定量包装商品净含量计量检验规则
（31）国家市场监督管理总局令第70号《定量包装商品计量监督管理办法》
（32）国家市场监督管理总局令第100号《食品标识监督管理办法》
3.与有关的现行法律法规、标准的关系
本标准符合国家现行法律法规和强制性标准的要求，与国家标准、行业标准、地方标准协调一致，结合海南省实际规定，从可操作性、科学性细化标准内容。
（四）主要条款的说明
1.主要条款
（1）范围
明确文件核心内容：规定该品牌糟粕醋在术语和定义、要求（原辅材料、工艺、感官指标、理化指标、微生物含量等）、检验规则、标签标志、包装、运输与贮存、保质期7个方面的要求。划定适用对象：适用于海南省区域内该品牌糟粕醋产品的生产经营者，供其开展自我评价及第三方评价/认证。
（2）规范性引用文件
列出31项核心参考文件，涵盖原辅材料标准、食品安全标准、检验方法标准、包装运输标准及法规规章等领域。
（3）术语和定义
界定5个核心术语，分别为糟粕醋、酒糟包、复合调料包、油辣椒包、蒜头油包。
（4）要求
这是文件的核心技术规范部分，从6个维度明确产品生产的硬性要求：
1）原辅材料与生产条件
原料标准：14类原辅材料均需符合对应国标/行标，如大米符合GB/T1354、食盐符合GB2721、水符合GB5749、发酵菌种为批准使用的酿酒酵母等。
生产环境：厂区、厂房、设备、卫生等需符合GB14881。
发酵容器：可选用陶瓷坛或不锈钢罐，使用前需用生石灰水或食品级消毒剂消毒。
2）工艺流程及工艺要点
核心流程：明确“选料→大米处理→发酵→过滤→调味→杀菌→包装”7个关键环节。
3）感官要求
明确4项感官指标：色泽需符合产品应有色泽，性状为固液混合/半固态/固态（含油型久置有沉淀），气味滋味需有特有风味无异味，无正常视力可见外来杂质；同时规定了感官检验方法（自然光下观察、嗅味、品尝）。
4）理化指标
明确5项理化指标及检验方法：总酸（≥0.05g/100g）、酸价（≤3.0mg/g）、过氧化值（≤0.25g/100g）、铅（≤0.8mg/kg）、无机砷（≤0.1mg/kg）；注明需混合酒糟包及各类调料包后检验。
5）微生物限量
明确2项微生物指标及检验方法：沙门氏菌、金黄色葡萄球菌；规定样品处理与采集需符合GB4789.1和GB4789.22。
6）净含量
需符合《定量包装商品计量监督管理办法》，检验方法按JJF1070执行。
（5）检验规则
组批：以同一次调配、同一生产日期、同一班次的包装完好产品为一批。
抽样：按包装件数1‰随机抽样（不足1千件按1千件计），每批不少于10个独立包装，分别用于感官理化检验（3个）、微生物检验（5个）、留样（2个）及净含量检验（按需抽取）。
出厂检验：生产厂需自检，合格后方可出厂，检验项目包括感官、总酸、酸价、过氧化值、净含量。
型式检验：每年1次全项目检验，特殊情况（如投产、原料工艺变更、停产6个月以上等）需额外进行，检验项目覆盖所有技术要求。
判定规则：微生物指标不合格则整批不合格且不复检；其他指标不合格可双倍抽样复检，复检仍不合格则整批不合格。
（6）标签、标志、包装、运输与贮存
标签标志：需符合GB7718、GB28050、GB2758，运输包装储运标志符合GB/T191。
包装：内包装材料需符合GB4806.5、GB4806.7或其他食品级标准，销售包装符合GB23350，外包装瓦楞纸箱符合GB/T6543。
运输：运输工具需清洁干燥无异味，防雨防潮防曝晒，轻装轻卸，不与有毒有害有异味物品混装混运。
贮存：需存入清洁干燥防潮无异味的专用仓库，仓库周围无异味污染，不与有毒有害易腐蚀物品同库储存。
（7）保质期
在符合本标准包装、运输、贮存要求的前提下，产品保质期按标签标示执行。
（五）涉及专利的有关说明
无。
（六）与现行法律法规、标准的关系
拟制定的《海南消费领域区域公共品牌特色产品技术规范糟粕醋》为首次制定，符合我国目前法律、法规和强制性国家标准的规定，与有关法律、法规和国家标准、行业标准相协调，没有矛盾。
（七）重大分歧意见的处理依据和结果
无。
（八）贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）
1.贯彻标准的要求
加强宣传培训：相关部门应组织开展本规范的宣传培训工作，通过举办培训班、研讨会、发放宣传资料等形式，向海南区域内的糟粕醋生产企业、监管部门和消费者宣传本规范的内容和要求。提高企业和监管人员对规范的认识和理解，增强企业执行规范的自觉性和主动性，引导消费者正确选择海南消费领域区域公共品牌。
2.措施建议
强化监督管理：监管部门应加强对海南消费领域区域公共品牌糟粕醋生产企业的监督管理，将本规范的执行情况纳入日常监管范围。定期对企业进行检查和抽检，对违反规范要求的企业依法进行处理，确保规范的有效实施。同时，建立健全投诉举报机制，鼓励消费者对不符合规范要求的糟粕醋生产和企业进行举报。
政策支持：政府应出台相关政策，对积极执行本规范的企业给予支持和鼓励。例如，给予财政补贴、税收优惠、项目扶持等，引导企业加大在技术创新、设备更新、质量控制等方面的投入，提高企业的生产水平和竞争力。同时，支持企业开展品牌建设和市场推广活动，提高海南消费领域区域公共品牌糟粕醋的市场知名度和美誉度。
（九）预期效果
1.经济效益：提升产品价值，激活特色产业竞争力
对生产主体：统一的品牌标准为糟粕醋赋予“标准化、高品质”标签，帮助产品跳出“小作坊式低价竞争”，进入商超、高端电商、文旅伴手礼等中高端市场，直接提高产品售价与利润率；同时，标准化的原料采购（如大米、辣椒合规）、工艺控制（如发酵时间、杀菌流程）能减少原料浪费、降低不合格品率（如避免微生物超标导致的报废），压缩生产损耗成本，进一步提升盈利空间。
对区域产业：“海南消费领域区域公共品牌”的规范化整合，可将分散的糟粕醋小作坊、小企业聚合为“统一标准、统一品牌、统一市场”的产业集群，吸引深加工、包装设计、文旅融合等资源入驻（如开发糟粕醋风味零食、打造酿造体验项目），延长产业链条；此外，严格的质量管控与清晰的产品标准，能增强糟粕醋对外输出的可信度，助力其突破地域限制，拓展省外乃至国际市场，带动海南特色调味品产业整体产值增长。
对市场流通：标准化的检验规则与包装运输要求，能降低采购商（如餐饮企业、经销商）的质量风险与筛选成本，减少因品质不稳定导致的退货、滞销问题；同时，合规的标签标识（如营养成分、保质期）也能降低消费纠纷概率，提高供应链效率，推动市场良性循环。
2.社会效益：保障消费安全，传承推广特色文化
守护消费者健康：严格的原辅材料管控（如禁用不合格大米、食盐）、微生物限量要求（如沙门氏菌不得检出）及出厂检验制度，能从源头阻断劣质、不安全的糟粕醋流入市场，避免因农兽药残留、微生物超标导致的肠胃不适等健康风险，直接保障公众饮食安全；同时，清晰的标签标识（如配料表、营养成分）让消费者可自主判断产品适配性（如规避过敏成分），降低消费决策成本。
提升从业者素质与就业稳定性：标准对生产工艺（如发酵、杀菌）、卫生管理（如GB14881要求）、检验流程的规范，会倒逼从业者学习专业技能（如标准化酿造、理化检验），推动传统小作坊从业者向“懂技术、守规范”的现代食品生产者转型；同时，标准化生产模式能提升产业抗风险能力（如减少因工艺不当导致的批次报废），保障糟粕醋产业就业岗位稳定，甚至吸引返乡青年加入，助力乡村振兴。
传承与推广海南特色文化：通过“统一品牌标准”将糟粕醋这一海南本土特色产品规范化、品质化，能强化其“海南名片”属性，借助品牌效应扩大知名度（如成为海南旅游伴手礼热门选择），进而推动海南饮食文化的对外传播，增强区域文化认同感。
[bookmark: _GoBack]3.生态效益：推动绿色生产，减少产业环境影响
减少生产环节污染：标准对原辅材料的合规要求（如选用符合国标/行标的大米、辣椒），能避免劣质原料（如霉变大米）因丢弃产生的固体废弃物污染；同时，对发酵容器的消毒要求（如生石灰水或食品级消毒剂），可减少因容器不洁导致的废水排放（如避免随意倾倒污染水体），降低产业对周边环境的直接污染。
推动包装绿色化：标准要求包装符合GB23350《限制商品过度包装要求》，能减少过度包装产生的塑料、纸张等废弃物，降低资源浪费；同时，内包装材料需符合GB4806系列食品接触安全标准，可避免劣质包装材料（如含毒塑料）在使用中释放有害物质污染环境，兼顾产品安全与生态保护。
引导资源高效利用：标准化的工艺控制（如精准发酵时间、合理调味）能减少原料（如大米、调味料）的过度消耗，提升资源利用效率；此外，部分合规辅料可能来自绿色种植基地，间接推动上游农业向生态友好型种植转型，形成“下游规范倒逼上游绿色”的良性循环。
（十）其他应予说明的事项
无。



