《金华地方传统小吃 磐安玉米饼》
金华市地方标准编制说明

一、项目背景

1、背景

磐安玉米饼是磐安县“十大特色小吃”之一。磐安是山区县，山多田少，在历史上，玉米饼曾长期作为山区农民果腹充饥的主食，承载了几代人的生活体验和情感认同。近年来，磐安县加快推进小吃产业化，玉米饼因为具有丰富的健康营养价值和独特的历史文化内涵而再度兴起，成为磐安分布广泛、食客众多、知名度较高的地方小吃品种之一。目前，玉米饼已经进入磐安县所有星级酒店菜单，有30多家“磐安小吃”门店、150多家农家乐、10多个政府机关食堂和附近的高速公路服务区把玉米饼作为小吃主推品种，并且通过电商渠道进行线上销售，年销售收入达到3000多万元。玉米饼的产业化发展，不仅丰富了群众的餐桌，促进了乡村旅游业发展，而且已经成为农民增收致富的新途径。
2、现状及问题

2019年11月，磐安县出台《加快磐安小吃产业发展实施意见》（磐政办〔2019〕57号），对科学谋划布局、丰富小吃内涵、夯实产业基础、提升品牌形象、提供资金保障等方面作出了统筹谋划，制定磐安玉米饼地方标准规范，是促进磐安玉米饼产业化发展的需要。作为一种传统地方小吃，国内玉米饼种类较多。从原料配方看，大多以玉米粉为主要原料，添加面粉、鸡蛋、牛奶、糖等一种或多种辅助材料；从加工方式看，大多采用油炸或生烤的方式，有些会加入酵母、小苏打等发酵工艺。磐安玉米饼原料简单但制作工艺考究，食用方法多样，加工工艺、风味口感独树一帜具有地方特色。

3、国内外标准情况

目前可查阅到的文献资料中，还没有相关的国际标准、国家标准或者其它地方标准。制定和实施“磐安玉米饼”地方标准，保护地方传统工艺，将统一磐安玉米饼的加工技术和质量要求，指导和推广规范化生产，维护磐安玉米饼经营秩序，保护广大生产经营单位的利益，加快“磐安小吃”品牌建设，促进其产业化发展。

二、标准制定工作概况

1、任务来源

本标准研制任务来源于《金华市市场监督管理局关于下达2020年第一批金华市地方标准制修订计划的函》（金市监便签〔2020〕105号）。

2、起草单位及分工

本标准主要起草单位：磐安磐味农业发展有限公司、磐安县供销合作社联合社。
磐安磐味农业发展有限公司由磐安县农村集体经济发展有限公司独资创办，承担磐安特色小吃品牌宣传、推广服务职能，组织开展磐安小吃公共品牌宣传、标准制订、磐安小吃书刊出版、非遗申报、推介活动等职能。在本标准制定中主要负责组织协调、标准信息收集、资料汇总、文本起草等工作。
磐安县供销合作社联合社是全县农产品行业协会、农民专业合作社和农村综合服务社的组织管理机构，也是磐安小吃产业化发展的主要实施机构，重点围绕技能培训、文化挖掘、品牌培育、营销推广等方面做大做强小吃产业。在本标准制定中主要负责市场信息调研、标准文本校核、标准数据验证等工作。
3、主要工作过程

接受标准制定任务后，磐安磐味农业发展有限公司、磐安县供销合作社联合社成立了《磐安玉米饼》标准起草小组，落实起草任务，确定标准的主要起草人，并就标准的主要内容进行了深入、广泛、细致的讨论，确定了标准制定的步骤、分工和实施方案。

第一阶段：查阅资料

2020年1月，根据任务要求，查询、收集、整理国内外有关法律法规、标准和技术规范等资料，提出本标准的基本框架和主要研究内容。

第二阶段：走访、调研加工企业和商户

2020年3月，选择有代表性的玉米饼制售单位，包括餐馆、小吃店、农家乐等经营单位开展现场调研，掌握玉米饼加工制作的一手资料，详细了解加工工艺和关键技术。

第三阶段：起草标准草案

2020年5月，根据《标准化工作导则 第一部分：标准化文件的结构和起草规则》，结合本地玉米饼生产和消费的实际情况，以及磐安小吃行业发展趋势，并参照了外地有关传统小吃地方标准，研究起草了标准草案。
第四阶段：征求意见

2020年12月29日，组织召开《金华地方传统小吃 磐安玉米饼》标准启动会暨研讨会。会后，根据专家提出的意见和建议，对标准框架结构进行了调整，并对标准内容进行了完善，形成标准征求意见稿：删除了“引言”，补充和调整规范性引用文件，修改“磐安玉米饼”定义，删除原辅材料中的“菜籽油”，调整“烹饪器具”、“制作工艺”、“感官要求”三章内容，细化工艺环节，增加量化指标，删除“机械成型”等非必须环节。2021年1月12日，磐安磐味农业发展有限公司发文，面向社会广泛征求意见，并对标准、标准编制说明内容进行相应修改，形成征求意见稿。
三、标准的编制原则和主要内容

1、制定标准的原则
本标准的编制以服务于产业发展为目的，在框架搭建、内容要素选取时，首先考虑标准化化生产需要规范的内容与要求，同时综合反映磐安玉米饼传统制作工艺、产品质量现状及生产加工技术，使标准文件便于指导生产，易于应用。

2、标准结构

本标准分为前言、正文二个部分，其中正文共分为9章，包括范围、规范性引用文件、术语和定义、原辅料要求、烹饪器具、卫生要求、制作工艺、感官要求与食用方法等9个方面。

3、主要内容说明

（1）标准名称和适用范围

本标准适用于磐安玉米饼的制作，即采用磐安玉米饼独特工艺的现制现售的玉米饼。标准名称为《金华地方传统小吃 磐安玉米饼》。

（2）术语和定义

提出地方小吃“磐安玉米饼”的定义：以玉米粉为原料，用沸水煮熟，经和面、揉面、成型、烤制等工序，外观圆薄金黄，口感松脆绵软，可与多种小菜搭配食用的玉米饼。
（3）原料要求

主要原料为玉米粉，引用标准GB/T 10463《玉米粉》。有专家提出增加粗细度指标，该项指标在《玉米粉》质量要求中已经包含。

（4）烹饪器具

分为锅、电饼铛、铲子、与食品接触的其他烹饪器具四类。在磐安玉米饼传统工艺中，铁锅是和面、烤制的主要工具，虽然现在多被汤桶、电饼铛所取代，但在一些小规模加工场合以及家庭玉米饼制作中，铁锅仍被广泛使用。

铁锅、电饼铛、不锈钢食具容器没有现行国家卫生标准，有的相关标准只对成品外观、安全性能、电器性能提出要求，因此，本标准中分别引用了GB 4806.1《食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求》和GB 4806.9《食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品》等两个标准。

（5）卫生要求

烹饪场所、加工过程引用了《餐饮服务食品安全操作规范》。

（6）制作工艺

提出磐安玉米饼在和面、揉面、成型、烤制、装盘等5个环节的技术要求，有关技术指标分别经过2家酒店和2家“磐安小吃”门店的实际操作验证，其中2家酒店为手工成型，2家小吃店为模具成型。

和面环节，有煮、蒸、炒等多种实现方式，本标准采用的最可靠、使用最广泛、能同时适用于饭店批量生产和家庭小量制作的沸水烧煮方式。和面比例上，4个试验基本相同，为玉米粉和水1:1.5的比例。烧煮时间上，两个试验分别为1.5千克玉米粉，烧煮时间为3分钟，一个试验为5千克玉米粉，烧煮时间为10分钟，一个试验为10千克玉米粉，烧煮时间为20分钟。上述指标也与调研中各单位师傅提供的数据相符。

成型环节，目前手工成型与模具成型两种方式并存，手工成型速度较慢，一位师傅每小时在50-60个左右，所以在日产量200个以上的专业玉米饼店多采用模具成型。模具成型工艺简单，所以本标准中不作介绍。玉米饼的规格多样，在酒店餐桌上玉米饼作为配菜，要求小而薄，以品尝为主；在小吃店或家庭内玉米饼作为主食，要求大而厚，充分体现其风味。总体上，直径大多在20厘米至26厘米间，厚度在0.2厘米至0.3厘米上下，重量在100克至150克间。

烤制环节，4个试验中全部采用电饼铛，设置温度在250℃～280℃间，薄饼烤制约3分钟，厚饼烤制5至6分钟，5分钟的较软，6分钟的基本能达到上软下松的标准。

（7）感官要求

提出磐安玉米饼在色泽、形态、口感、滋味、气味等4个方面的感官质量要求。

（8）食用方法

提出磐安玉米饼传统的和常用的几种食用方法。有专家建议删除本章内容，但考虑到玉米饼食用方式的特殊性，它基本上不单独售卖、不单独食用，所以暂时保留食用方法一章。有专家提出用最佳食用时间代替最宜食用温度，因为本条前面已经限定“即烤即食”，所以暂时保留最宜食用温度。

四、标准验证

本标准在磐安玉米饼传统制作工艺、产品质量现状及生产加工技术基础上制订，并在磐安县安文街道、新城区、双溪乡等地经营户开展试验验证，未出现争议或歧义，具备可操作性。

五、重大意见分歧的处理依据和结果

本标准起草小组多次召开工作研讨会，同与会专家讨论、审核提出意见后形成标准的征求意见稿，广泛征求了社会各界的意见，其中包括玉米饼加工、经营、行业管理等相关从业单位意见，并对所提出的问题及时沟通交流，无重大意见分歧。

六、实施标准的措施建议

建议《磐安玉米饼》作为推荐性地方标准发布实施。本标准以磐安玉米饼生产传统和产业现状为基础，全面覆盖磐安玉米饼作为现制现售即食食品的一般要求，建议相关单位组织标准宣贯会进行系统学习。标准发布后，各有关单位应积极宣传和贯彻，以保证质量，发展生产，提高品牌知名度，加快产业化发展。

七、实施标准可能存在的风险点、风险程度、防控措施和预案

本标准为推荐性标准，无强制性条款，不存在实施风险。
                     《磐安玉米饼》标准起草小组

                        2021年3月25日


