
《襄城焖面烹饪技艺》

许昌市地方标准编制说明
编制的目的和意义

襄城焖面是襄城县名闻许昌市、河南省，饮誉华东、华北、西北诸省的一道面食风味小吃，为了传承襄城焖面制作技艺，保护和推广襄城焖面特色风味，特起草制定本标准。
任务来源及编制原则和依据

本标准为2022年度许昌市地方标准制修订计划和立项项目，主要起草单位为襄城县餐饮协会和襄城县市场监督管理局，本标准按照GB/T 1.1—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》的规定起草，规范性引用文件，使用原料符合相关标准规定要求。

编制过程

襄城县市场监管局于2021年12月组织召开了襄城焖面地方标准制定研讨会，听取各方意见建议，初步确定了主要起草单位、起草人和协作起草单位；2022年，襄城县市场监管局开展了相关标准资料的调研收集准备工作，指导和餐饮协会共同按照《中华人民共和国标准化法》《河南省标准化管理办法》《许昌市标准化管理办法》等法律法规和编制要求，形成了标准草稿，并多次进行修改，对襄城焖面制作工艺反复验证论证，最终形成征求意见稿；形成征求意见稿后，我们向县商务局、县知名餐饮企业、烹饪专家多方征求意见，根据意见反馈表，再次对标准进行整理完善并汇总。
主要内容的确定

一是制作焖面的原材料的确定，根据襄城县地方饮食爱好习惯；二是制作焖面使用食材和辅料的多少，经多次制作验证，最终确定最适合的数目。

采标情况

标准制定前期，襄城县市场监管局开展了专题研究，进行广泛调查，收集国内各地有关标准化法律法规以及规范性文件，经多方搜集，制作焖面这种餐饮食品没有国家、行业标准，我们参考学习了DB14/T 1867-2019《山西焖面制作规范》和DB15/T 817-2014《内蒙古地方菜 铁锅焖面》两项外省的地方标准，结合襄城焖面的制作特色，最终形成了标准草稿。

重大意见分歧的处理

标准起草过程中，起草编写人员不断反复讨论确定，没有发生重大分歧意见。
与国家法律法规和强制性标准的关系

   襄城焖面烹饪技艺为餐饮领域标准，不作为强制性标准，本标准作为推荐性地方标准起草制定，参考引用的最新标准，原料使用符合推荐性或强制性国家和行业标准规定要求。
标准实施的建议

原料符合要求，确保菜品新鲜；场所环境符合卫生要求；推广参照襄城焖面制作工艺部分进行烹制，熟练掌握烹饪技艺提升制作襄城焖面的水平。
其他应予说明的事项
标准在起草过程中难免会出现这样那样的问题，敬请社会各界标准化人士多提宝贵意见。
《襄城焖面烹饪技艺》标准起草小组   


