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一、制定本文件的背景及任务来源
（一）制定本文件的背景
赛口包子作为望江县赛口镇的特色美食，历史悠久，深受当地居民和游客喜爱。随着地方美食文化的传播和市场需求的增长，赛口包子的生产经营规模不断扩大。然而，当前市场上的赛口包子质量参差不齐，制作工艺缺乏统一规范，在原料选择、制作流程、产品品质等方面存在较大差异。这不仅影响了消费者的食用体验，也制约了赛口包子产业的规模化、品牌化发展，难以形成市场竞争力和品牌效应，不利于地方特色美食文化的传承与推广。因此，制定统一的赛口包子团体标准迫在眉睫。
（2） 任务来源
本标准由望江县赛口食品行业协会、安徽省顺口福食品有限公司、安庆市粮蒸棒食品有限公司、安庆市北粮蒸香食品有限公司提出，旨在规范赛口包子生产制作，提升产品质量，推动产业发展。经安徽省食品科学技术学会批准立项，由提出单位负责起草制定。 
二、主要工作过程
[bookmark: OLE_LINK1]2024年6月安徽国泰众信检测技术有限公司、望江县赛口食品行业协会、安徽省顺口福食品有限公司、安庆市粮蒸棒食品有限公司、安庆市北粮蒸香食品有限公司向安徽省食品科学技术学会申请进行团体标准《赛口包子》立项。
2024年6月成立了标准制定核心小组（简称制标组），由安徽国泰众信检测技术有限公司李琦工程师、汤严博工程师、段佳丽工程师，望江县赛口食品行业协会许邦礼会长、安徽省顺口福食品有限公司檀同贵总经理、安庆市粮蒸棒食品有限公司程正红总经理、安庆市北粮蒸香食品有限公司曹彩凤总经理组成，其中安徽国泰众信检测技术有限公司李琦工程师任组长。
2024年6月-9月，制标组成员分头行动，广泛收集、整理和分析国内外包子面点制作密切相关的标准及相关资料。
2024年10月，制标组经过多次内部统稿和修改，形成标准初稿。
2024年11月-12月，制标组召开网上研讨会，标准起草人和起草单位对形成的标准初稿进行逐字逐句研讨、修改，形成征求意见稿。
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 三、制标原则
1.科学性原则：标准中的各项技术指标和制作要求均基于科学研究和实践经验，确保标准内容科学合理，能够有效指导生产实践。例如，在确定馅料种类和原料配比时，参考了食品营养成分分析数据和消费者口味偏好调查结果。
2.实用性原则：充分考虑赛口包子生产企业的实际生产条件和操作可行性，使标准具有较强的实用性和可操作性。如制作工序中的参数设定，是在保证产品质量的前提下，结合企业现有设备和人员操作习惯确定的。
3.安全性原则：严格遵循食品安全相关法律法规和国家标准，确保赛口包子从原料采购到成品销售全过程的食品安全，保障消费者的身体健康。对原料的质量要求、制作过程的卫生规范等均作出明确规定。
4.协调性原则：与现行的国家和行业相关标准相协调，避免冲突和矛盾。在引用规范性文件时，确保所引用标准的时效性和适用性。 
四、标准内容说明
该团体标准规定了赛口包子相关内容。由望江县赛口食品行业协会等提出，安徽省食品科学技术学会归口管理，首次制定。标准涵盖范围、规范性引用文件、术语定义、原料及要求、制作工序和质量要求等部分。
原料方面，明确了主料（500g 小麦粉、250g 多种馅料可选）和配料（3g 泡打粉、3g 酵母），并对各类原料质量有要求。制作工序包括馅料加工和烹调，烹调包含面团制作、馅料准备、包制、蒸制等步骤。质量要求分为感官要求（色泽、香味等方面）和卫生要求，制作全程要符合相关食品安全规定。此标准旨在规范赛口包子生产，保障质量，推动产业发展。
五、试验（或验证）情况
参与标准制定的望江县赛口食品行业协会、安徽省顺口福食品有限公司等单位，在当地食品行业具有丰富的经验和较高的影响力。企业具备完善的生产设备、专业的技术人员和严格的质量控制体系，能够为标准制定提供实践基础和技术支持。
在标准制定过程中，对原料比例、制作工序参数等关键指标进行了多次试验验证。例如，通过不同小麦粉用量和发酵时间的试验，确定了既能保证包子口感又能确保生产效率的最佳参数；对不同馅料配方进行试做和消费者试吃评价，筛选出受欢迎的馅料种类并优化配方。这些试验验证确保了标准参数的合理性和实用性，对提升赛口包子的品质具有重要价值。
六、预期达到的经济和社会效果
（一）经济效益
标准实施后，有助于规范赛口包子生产企业的生产行为，提高产品质量和生产效率，降低生产成本。统一的标准有利于打造赛口包子品牌，增强市场竞争力，吸引更多消费者，从而扩大市场份额，促进赛口包子产业的规模化发展，带动相关企业和从业人员增收。
（二）社会效益
一方面，标准的实施将保障消费者的合法权益，让消费者能够吃到质量稳定、安全可靠的赛口包子，提升消费者满意度；另一方面，有助于传承和弘扬地方特色美食文化，推动地方旅游业发展，促进地方经济繁荣，同时创造更多就业机会，对社会稳定和发展具有积极意义。
七、与国内对比情况
与国内其他地区的包子制作标准相比，赛口包子团体标准具有明显的地方特色。在馅料种类上，融入了如猪肉梅干菜馅、鱼香肉丝馅等具有当地风味的馅料；在制作工艺和口感要求上，突出皮软馅嫩、鲜咸香的特点，与其他地区包子的风味形成差异，展现了赛口包子独特的美食魅力，丰富了国内包子制作标准体系。 
八、与现行相关法律法规和强制性标准的关系
本标准严格遵守《中华人民共和国食品安全法》等相关法律法规，以及现行的食品安全国家标准和行业标准。在原料要求、制作过程卫生规范、产品质量指标等方面均符合相关强制性标准要求，确保赛口包子生产经营活动在法律框架内进行，保障食品安全和消费者权益。
九、分歧意见的处理经过和依据
在标准制定过程中，针对馅料配方、制作工序细节等问题，起草小组内部及企业代表、专家之间存在一些分歧。例如，在馅料中某种调料的用量上，部分企业代表认为应增加用量以突出风味，而专家则担心会影响产品的通用性。
经过充分的讨论和试验验证，最终依据科学依据和市场需求来处理分歧。对于馅料调料用量问题，综合考虑不同地区消费者口味差异和产品的市场适应性，确定了一个合理的用量范围。以保障产品质量和符合大多数消费者口味为依据，确保标准的科学性和实用性。 
十、贯彻标准的要求和措施建议
（一）贯彻标准的要求
赛口包子生产企业应严格按照本标准组织生产，从原料采购、制作过程到成品检验，每个环节都要符合标准规定。企业要加强内部管理，建立健全质量管理体系，对员工进行标准培训，确保员工熟悉并掌握标准要求。
（二）措施建议
1.加强宣传推广：通过举办美食节、行业研讨会、媒体宣传等方式，广泛宣传赛口包子团体标准，提高社会认知度，引导消费者选择符合标准的产品，增强市场对赛口包子标准的认可度。
2.强化监督管理：相关监管部门应加强对赛口包子生产经营企业的监督检查，定期对产品进行抽样检测，对不符合标准的企业依法进行处理，确保标准的有效执行。
3.推动技术创新：鼓励企业加大技术研发投入，在遵循标准的基础上，不断创新制作工艺和馅料配方，提升赛口包子的品质和附加值，促进产业可持续发展。
十一、其它应予说明的事项
本标准为首次制定，随着赛口包子产业的发展和技术进步，未来可根据实际情况对标准进行修订和完善。在标准实施过程中，希望相关企业和从业人员积极反馈问题和建议，共同推动赛口包子产业的标准化发展。 
