《诸暨次坞打面制作规范》

绍兴市地方标准编制说明
项目背景

背景与现状

以繁荣地方餐饮文化为抓手，发展地方区域餐饮产业，促进和发展地方餐饮工作，是积极响应十九大报告关于文化自信、推动我省共同富裕的重要手段。为传承好诸暨美食文化，进一步扩大内需，推动放心消费，切实把“诸暨次坞打面”区域品牌打造成为一项利民惠民的民生工程，项目组将大胆创新思路，以继承和发扬地方特色小吃制作和烹调技艺手法，保持“诸暨次坞打面”原有独特风格为理念，科学运用标准化、数字化等技术手段将“诸暨次坞打面”过程制作经验全面固化下来，形成一套可复制、可推广的规范化标准食谱。

“面”是寻常百姓最常见的日常餐饮之一，具有极其广泛的群众基础，“诸暨次坞打面”更是绍兴面的典型代表，其制作技艺被列入第七批绍兴市非物质文化遗产代表性项目名录。近年来，诸暨稳步开展“诸暨次坞打面”公共品牌建设，推动诸暨农家特色小吃产业走上经营规范化、工艺标准化、主体组织化、产品品牌化的道路，在江浙沪地区已创建“诸暨次坞打面”旗舰店5家、示范店360余家，与上海牌头中学校友会合作，在浦东新区开设第一家“百越膳”和“诸暨次坞打面”联合门店；荣获“2019年浙江十大农家特色小吃”“全省20佳小吃”等称号。诸暨次坞打面具有良好的复制推广基础。

一是政策基础。诸暨次坞打面是绍兴市供销社的重点推进工作，是受到全市、全省相关领导的高度重视。2021年诸暨在全省共同富裕考核（全省90个县（市、区））中位列第八名，居绍兴市第一，扶持壮大次坞打面等富民产业发挥了巨大作用。2019 年“诸暨次坞打面”产业发展工作领导小组印发相关方案中明确指出“强化政策引导，每年安排专项资金1000 万元……”。在诸暨市委市政府扶持下，“诸暨次坞打面”公共品牌建设和产业发展取得了长足的进步，
二是标准化基础。委托省农科院制定次坞打面制作标准，诸暨次坞打面制作专项职业能力考核规范顺利通过绍兴市人社局验收，并纳入2021年省农业农村厅农家特色小吃品质提升研修班必修内容。

三是人才基础。依托技师学院成立“诸暨次坞打面”实训基地，对从业人员进行系统培训，目前已经举办六期培训班，来自绍兴246名学员顺利获得培训合格证书。

四是门店复制基础。已在鲁迅故里等地投资“次坞打面”融合“诸暨小吃”综合店2家，依托小吃产业农合联，引进社会资本参与产业发展。与上海牌头中学校友会合作，在浦东新区开设第一家“百越膳”和“诸暨次坞打面”联合门店。四是宣传推广基础。持续推进次坞打面进机关、进校园、进商场、进国企、进服务区、进景区。组织参加亚洲美食节、浙江省农博会等活动，依托CBA、诸暨西施马拉松等渠道宣传推介，同时推动次坞打面等小吃进驻省政府食堂、安昌古镇、枫桥学院等重点平台，构建以次坞打面为龙头的特色小吃产业新版图。
必要性及意义
制定诸暨次坞打面绍兴市级地方标准是规范餐饮质量、固化绍兴经验、推动文化传承的重要手段。近年来，随着经济的快速发展，诸暨次坞面馆如雨后春笋般迅速发展。然而蓬勃发展的背景下，我们发现一系列难题：第一，由于诸暨次坞打面名气渐大，市场上模仿跟风、鱼目混珠的现象频发，部分商家在面条口味、服务水准方面“无标可依”，导致面条质量良莠不齐，极大地影响了诸暨次坞打面的对外形象。第二，诸暨次坞打面是一个面系的总称，传统、典型的次坞打面主要依据经验传承，打面的质量和品类未进行系统的归纳、汇总，未能完整的纳入次坞打面体系。第三，未把成熟的经验固化下来形成可复制可推广的标准化文件，难以满足全国各地将诸暨次坞打面风味“原汁原味”带回去的需求。因此，上述问题不解决，既不利于次坞打面自身健康发展，也阻碍了“绍兴经验”进一步走向全国。

与此同时，近年来,面条制作的标准化越来越受到重视，贵州小面、武汉热干面、长垣手工饸饹面、蓬莱小面都制定了相应的省级或团体地方标准，通过标准化来做好来记录、传承和推广。因此，开展诸暨次坞打面的标准化工作，是规范自身服务水平、打造服务品牌的有效载体。通过实施标准化：

一是对诸暨次坞打面制作标准体系的一次全面梳理、记录与总结，奠定次坞打面体系化运作的基础。
二是能对诸暨次坞打面质量进行规定，从食材选用、制作规范等各方面进行规范提升，形成标准化的技术工艺，为使用者提供明确且规范的具体指引，以便更好地创新发展。

三是助力打造区域品牌的有效手段，从文化角度来看，是对绍兴饮食文化的一种保护、传承和推广，是对绍兴地区文化精神的总结，展现和延续了绍兴地区“坚韧不拔、百折不挠”品质，能进一步提升城市知名度与美誉度。同时，从商业角度来看，能带动本地经济大发展，实现口碑和经济双丰收。

四是以“小产业”推动共同富裕的有力抓手。诸暨次坞打面受众广泛、市场广阔，投资成本小且具有良好的复制基础。制定《诸暨次坞打面制作规范》，将在全市范围内奠定次坞打面的技术基础，让绍兴全市人民享受共同富裕的红利，为浙江高质量发展建设共同富裕示范区提供绍兴方案。

国内外现行相关法律、法规和标准情况

本标准积极引用了相关国家、行业标准，与相关标准协调一致。目前，全国各地早有面条相关标准制定案例，绍兴市内尚未制定次坞打面相关的标准。例如

2018年2月，山西省市场监督管理局发布了DB14 T 1651-2018 《太原打卤面制作规范》、DB14/T 1649-2018《关乡大刀面制作规范》，由山西省商务厅归口；

2018年12月，晋城市市场监督管理局发布了DB1405/T 003-2018《泽州大阳馔面制作规范》，归口单位为晋城市商贸粮食局；

2019年，山东省市场监督管理局发布了DB37/T 3726-2019  《鲁菜 福山大面 炸炒面》等11项“福山大面”系列标准。
2020年-2021年，郑州市市场监督管理局发布了DB4101/T 16.1—2020  《郑州烹饪技艺 第1部分：糖醋软熘黄河鲤鱼带焙面》、DB4101/T 16.4—2020  《郑州烹饪技艺 第4部分：海参捞面》；
2021年5月，盐城市市场监督管理局发布了DB3209/T 1199-2021《东台鱼汤面制作规范》。

2021年，金华市市场监督管理局发布了DB 3307/T 119 -2021  《金华地方传统小吃 永康肉麦饼》、DB 3307/T 120 -2021《金华地方传统小吃 兰溪鸡子馃》、DB 3307/T 121 -2021《金华地方传统小吃 永康小麦饼》；

2021年，泰州市市场监督管理局发布了DB3212/T 1063—2021  《泰州跳面制作技艺》。

工作简况

任务来源 

本标准由绍兴市供销总社提出，并于2022年9月下旬由绍兴市市场监督管理局组织召开地方标准立项会，经评审专家论证一致通过立项，下达立项计划书。 

协作单位 

主要起草单位：诸暨市供销合作总社（诸暨市农民合作经济组织联合会执委会）。
主要工作过程 

前期调研 

2020年5月，诸暨市供销合作总社召开专题工作会议，讨论、研究制定标准的工作方案和工作程序，确定本标准所涉及范围和主要内容；成立标准起草小组，负责标准的组织协调和起草工作，明确小组人员的工作任务，要求各成员分工协作，共同搜集相关资料，及时参与标准稿的讨论和修改。并邀请浙江农林大学、次坞镇人民政府、诸暨市相关行业协会、龙头企业等开展调研工作。
立项工作

2022年9月下旬，由绍兴市市场监督管理局组织专家在绍兴召开地方标准立项评估论证会。专家组由绍兴市电力局、绍兴市质量技术监督检测院、绍兴职业技术学院信息工程学院、绍兴市咸亨酒店有限公司、北京低碳天下科技有限公司、浙江菲达环保科技股份有限公司、绍兴市标准化研究院等9位专家组成。专家组听取了标准起草组对标准立项的必要性、可行性、前期准备情况和标准草案内容等编制工作的汇报，审阅了立项评估材料，一致认为符合《浙江省标准化条例》的要求，该标准对诸暨次坞打面规范化制作、打响绍兴小吃品牌、提升美誉度具有现实意见，具有较强的针对性、操作性和实用性。并提出以下修改意见：

建议删除引言；

建设完善术语和定义；

修改“5设施与工具”内容要求

将表4移至附录，并增加1款配料的全流程示例。
征求意见

标准评审

标准编制原则和确定地方标准主要内容的依据

标准编制原则 

协调性原则 

标准文本内容应与国家及主管部门现行的政策、法规、管理办法， 相应国家、行业标准等规定相一致协调。

 可操作性原则 

全面走访调研、充分听取诸暨次坞打面相关大专院校、行业协会、地方政府、打面非物质文化传承人、打面经营者等各方面意见，充分查阅相关小吃制作工艺，确保制定的标准内容既要简洁明了、层次清晰，又要具有操作性，能具体指导诸暨次坞打面制作工作有序开展。

确定依据

本文件属于《浙江省标准化条例》范畴。本文件规定了诸暨次坞打面的术语和定义、食材要求、场所与设备、制作工艺、最佳食用温度及时间等内容。本文件适用于诸暨次坞打面的制作。
术语和定义：规范了诸暨次坞打面的术语的定义；主要来自于诸暨次坞打面经验的总结。

食材要求：明确了诸暨次坞打面在主料、辅料、调料上的主要要求；主要引用了GB 2712  食品安全国家标准 豆制品、GB 2714 食品安全国家标准 酱腌菜、GB 2716 食品安全国家标准 植物油、GB 2717 食品安全国家标准 酱油等相关国家标准。

场所与设备：对场所、专用和通用设备与工具提出要求；主要来自于GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范和国家市场监督管理总局《餐饮服务食品安全操作规范》等的要求。

制作工艺：对面条制作、配菜制作、煮制的要求；主要来自于诸暨次坞打面传统制作经验的提炼。

最佳食用温度及时间：主要来自于诸暨次坞打面传统制作经验的提炼。

重大意见分歧的处理依据和结果

暂无

预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议

本标准发布后，行业主管部门将对本标准进行培训、推广，并与诸暨次坞打面产业发展相结合，推动形成涵盖建设、制作、服务的次坞打面标准体系。

标准针对次坞打面制作的各个方面提出具体的规范要求，对全市餐饮店给予具体的、细化的、有针对性的指导。标准的制定和实施将促进次坞打面产业的规范化建设，对提高全产业链的健康发展、打造绍兴市餐饮文化品牌具有重要作用，能更好地满足人民群众日益增长的美好生活需要。

同时，此次研究制定“诸暨次坞打面”市级地方标准是为实现诸暨美食进一步“破圈”，让诸暨美食IP“活起来”，让美食体验“联起来”，使百县千碗发展呈现多元融合、多点开花、多姿多彩的局面，树立绍兴美食又一新的标杆。将通过持续深化次坞打面标准建设，将进一步继承和弘扬次坞打面饮食文化，推动次坞打面在全省乃至全国的复制推广。
涉及专利的有关问题

无

其他应当说明的事项

无

《诸暨次坞打面制作规范》标准工作组
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