《雪里蕻酱腌菜生产卫生规范》
团体标准制定编制说明

一、工作简况
俗话说“纵然金菜琅蔬好，不及吾乡雪里蕻”，从最初家家户户餐桌上不可或缺的食物，到如今声名远播、广受欢迎的“牛肚雪菜”，这一质朴的食物将传统的技艺代代相传，其中凝结了劳动人民的智慧，也包含着艰苦朴素的劳动精神。
在浦东老港，家家户户腌制雪里蕻的习俗得以流传至今，这项腌菜技术还成为非物质文化遗产。雪里蕻酱腌菜这一质朴的食物，不仅是一口酸爽开胃的咸菜，更是回味不绝的家乡味道，割舍不断的故土情怀。
历史要追溯到民国初期，由老先生丁守庭从洋泾带着雪里蕻种子到现在南汇中学的旧址，以小面积种植，坛装腌制咸菜，后来搬到了老港牛肚，也就是现在的所在地，扩展到多面积，有四个大队联合播种。
雪里蕻的菜梗子最好吃，多肉多汁。所以，在挑选种植品种的时候，以选择梗子细长又密集的为主。雪里蕻收两季，春菜在4月份到5月份之间，秋菜是11月份到12月份。腌制的过程，说简单也挺简单的，说难就是有一个技巧问题。在简单的工艺流程过程中，食品安全也不容忽视。
为推进雪里蕻的产业持续发展，传承好浦东特色食品本土品牌，进一步规范雪里蕻的生产加工卫生管理过程，由上海大河蔬果专业合作社等发起单位提出制定《雪里蕻酱腌菜生产卫生规范》团体标准，希望通过本标准的实施，推动生产管理进一步规范化、标准化发展。

二、目的和意义
地处东海之滨的老港镇是浦东新区农业大镇之一，有着70年种植雪菜的历史，老港雪菜是不少老上海人乡村美食记忆中的独特部分。2022年度浦东新区老港镇入选2022年国家级农业产业强镇建设，使得上海市国家级农业产业强镇达到6个，浦东新区占了其二。
老港雪菜为浦东新区级非遗物质文化遗产，是上海浦东的特产，也是中国国家地理标志产品，其原料简单，以雪里蕻为主，配料干净，口感脆嫩爽口，一吃难忘！一说起上海的美食，必定少不了雪菜。
老港雪菜继续传承老港镇本土品牌，团结联动，加大文化和品牌赋能，坚守产品质量，与美食文化、文旅等相结台，进一步优化营商环境，扩大市场占有率。
近年来，区级、镇级等相关职能部门对本土特色的老港雪菜产业发展高度重视并取得了长足进步。通过此项团体标准的发布实施，加快老港雪菜产业持续发展，发挥企业主体作用，规范其生产卫生过程要求，让有规模的企业做大做强、不断提升核心竞争力。
三、制定过程
本标准在制定过程中根据各阶段标准任务的工作要求，组织了相关领域的调研，参与标准研讨的专家来自食品生产与安全研究领域，还包括非遗传承人、食品生产企业负责人等，通过对标准内容进行多次的修改和完善，形成了目前的标准文本。主要编制过程包括以下几个阶段： 
1、立项阶段 
2023年10月上旬，标准项目完成立项； 
2、起草阶段 
·2023年10月中旬，组建团体标准起草小组，以标准大纲草案为基础，通过对相关单位进行调研，经过分析讨论、资料整理、汇总等工作，形成征求意见稿。
四、编制原则
1、本标准的编写规则是按照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》的要求进行。 
2、本标准编制遵循以下原则进行：
（1）编制过程严格遵守《中华人民共和国食品安全法》及其相关法规的规定，确保标准的合法性；
（2）在确保符合法规的基础上，结合企业生产实际，提出切实可行的卫生规范，提高标准的实用性和可操作性；
（3）参考其他地区同类生产加工的成功实践和经验，结合上海地区的具体情况，制定出适合本土生产使用的《雪里蕻酱腌菜生产卫生规范》；
（4）标准编制过程中，重点考虑影响食品安全的关键环节，如原料采购、加工过程、贮存和运输等，确保关键控制点的有效实施；
（5）通过制定并实施团体标准，推动本土产业的规范化、标准化发展，提升行业的整体形象和竞争力。
五、主要内容
此团体标准从实际出发，旨在提升执行单位的生产加工管理水平，推动食品安全可持续、高质量发展。涵盖食品原料、食品添加剂 、生产过程控制、食品加工工艺、食品检验、贮存和运输管理等多方面。
本标准规定了雪里蕻酱腌菜的技术要求、生产加工场所、设施与设备、卫生管理、食品原料和食品添加剂、生产过程控制、检验、标签标志、包装、运输、贮存、保质期 、产品召回管理、人员培训、管理制度及记录。
[bookmark: _GoBack]六、标准重大分歧意见的处理经过和依据
本标准的制定过程中未出现重大的分歧意见。
七、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系
本标准所涉及的引用标准均为本行业现行有效的国家标准及行业标准。与相关法律、法规、规章及相关标准协调一致，没有冲突。
八、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议 
建议将本标准作为推荐性标准。
九、有关专利的说明 
本标准不涉及专利问题。

