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三明市地方标准《沙县小吃制作技艺 第 2 部
分：扁肉》（征求意见稿）编制说明 

 

一、任务来源 

本项目列入 2022年三明市地方标准制定计划，于 2022

年 9 月 29日由三明市市场监督管理局（明市监标准„2022‟

199 号）文下达。提出及归口单位三明市沙县小吃产业发展领

导小组办公室，主要起草单位为一品一码检测（福建）有限公

司、沙县小吃同业公会、三明市质量技术监督协会、三明市标

准化所及有关餐饮服务单位等。 

二、目的和意义 

沙县小吃历史悠久，源远流长。始于唐宋，兴于明清，盛

于当代。唐宋时期，由于北方战乱，大量中原人口迁居于此，

中原饮食技法传入闽越地区并相互融合，将游、泡、捶、磨、

踅、揉、晒、包、酿等制作工艺与蒸、煮、烤、煎、烙、炖等

烹饪方式相结合，创造了独特的沙县小吃制作技艺，形成了沙

县小吃与众不同的品质特色，并通过亲缘和业缘方式加以传

承，存续保留至今，成为中华汉族小吃文化的重要分支。 

近年来，随着沙县小吃产业化发展，经营业态和产业链发

生变化，传统授业方式已不能满足当前生产经营需要。由于烹

饪工艺、原辅材料达不到应有的制作技艺要求，导致品质风味

参差不齐，甚至出现鱼目混珠、掺杂使假现象，严重影响了沙
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县小吃的品质和声誉。 

去年 6月，沙县小吃制作技艺成功入选第五批国家级非物

质文化遗产代表性项目名录，标志着沙县小吃上升为代表国家

层面，经济社会价值空前提升。保护和传承其制作技艺无疑成

为沙县小吃发展的重中之重。因此，制定沙县小吃制作技艺标

准，规范沙县小吃经营刻不容缓。 

标准化是技术实施的基础和条件。制定沙县小吃制作技艺

标准，对促进沙县小吃“非遗”制作技艺的保护、传承和利用

具有重要作用和意义。一是提供保护依据。通过标准化的方法，

对其过程和方法进行定量数字化描述，形成固定的数字记录，

作为存续保护依据。二是提高推广效率。以标准的形式，明确

制作技艺的流程、方法要求，具有可操作性、实用性强，便于

学习、掌握和推广。三是助力产业发展。通过制定制作技艺标

准，规定食材原料等相关要求，有利于产业链的衔接配套，带

动相关产业的发展。 

三、主要工作过程 

一是成立工作组。任务下达后，于 2022年 10月由主要起

草单位抽调人员组成标准起草工作组，进行任务细化分解，明

确资料收集、调研、起草的具体人员分工安排。 

二是开展制标调研。在项目预研的基础上，对沙县小吃制

作技艺进行实地调研、考察，走访文旅、地方志和小吃制作技

艺传承人等单位和个人，收集有关资料，聘请相关专业人员为
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标准编制专家顾问，为标准起草奠定基础。 

三是起草标准草案。在制标调研工作的基础上，广泛参考

并吸收国内先进地区相关标准的精华，根据沙县小吃制作技艺

的特点，确定标准的结构和内容，组织起草标准工作组讨论稿，

并在征求相关部门专家和技艺传承人意见基础上，对标准进行

补充、修改，于 2022 年 11 月完成本标准征求意见稿。 

四、制定标准的依据与原则 

（一）主要依据 

GB/T 1.1《标准化工作导则第 1部分：标准的结构和编写》 

《餐饮服务食品安全操作规范》（国家市场监督管理总局

公告（2018）12号） 

DB35/T 1689-2017 沙县小吃餐饮门店经营规范 

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

GB 2726 食品安全国家标准 熟肉制品 

（二）基本原则 

标准制定过程中坚持科学性、实用性和可操作性的基本原

则。一是采用文案调查、专家座谈、现场咨询等多种研究方法

收集资料、数据，为标准内容提供科学依据；二是重点实地考

察沙县小吃代表性门店，了解历史源流、传承变化以及制作技

艺，客观反映沙县小吃制作技艺特征；三是充分考虑保护和传

承沙县小吃制作技艺，兼顾小吃门店的现实条件以及标准中所

涉及的原辅料、制作工序要求的可操作性。 
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五、标准主要条文说明 

（一）标准条文主要分为：术语与定义、特征、原料要求、

烹饪器具、预加工、烹调、感官要求、安全卫生要求、食用事

项等方面。 

（二）引言：对沙县小吃扁肉的历史渊源进行介绍，并给

出沙县小吃扁肉的典型外形示例图。 

（三）标准名称：采用二段式的名称表示方法，明确主体

元素为沙县小吃制作技艺。 

（四）术语和定义：对标准中的扁肉、面皮进行定义，明

确其性质和特点。 

（五）特征：从原料、烹饪、风味特色描述沙县小吃扁肉

与其他同类小吃的不同特征，充分反映沙县小吃扁肉制作的技

巧性。 

（六）原料要求：规定沙县小吃扁肉制作的原材料应符合

的标准要求。 

（七）烹饪器具：规定沙县小吃扁肉灶具、炊具、量具、

排烟设施、给排水设施的基本要求。 

（八）预加工：描述馅料、面皮、包馅的预加工配料比例、

工序和工艺等制作技艺。 

（九）烹调：描述沙县小吃扁肉烹调过程的预处理、熟煮

等制作技艺。 

（十）感官要求：规定沙县小吃扁肉装盘、色泽、形态、
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质地口感、杂质应达到的要求。 

（十一）安全卫生要求：规定沙县小吃扁肉制作应达到的

安全和卫生要求。 

（十二）食用事项：提出沙县小吃扁肉食用的供餐、佐料

等事项。 

六、贯彻标准的措施建议 

一是组织宣贯培训。建议标准发布后，由沙县区标准化行

政主管部门或沙县小吃同业公会组织沙县小吃经营者和从业

人员进行标准的宣传培训，有效促进标准的贯彻实施。 

二是建立实施试点。在标准实施后，有针对性的选择不同

类型的门店进行标准实施试点，推进制作技艺标准的贯彻落实，

收集相关意见和建议。 

三是标准实施评价。积极探索标准实施效果的评价机制，

建立评价细则，对标准实施情况进行监督、检查和评价，改进

和提高标准的实施效果。 

 


