
《广西食品安全地方标准 阳朔啤酒鱼》

编制说明（征求意见稿）

一、工作概况（包括任务来源与项目编号、标准主要起草单位、主要起草人、简要起草过程）
1.任务来源：受广西壮族自治区卫生健康委员会委托，依据《自治区卫生健康委办公室关于印发 2023 年广西食品安全地方标准立项计划的通知》及《广西食品安全地方标准项目委托协议书》（编号：桂地标食2023010号）开展标准制定工作。
2.本标准负责起草单位：桂林旅游学院。
3.本标准主要起草人：何志贵、赵冬、王敬涵、崔莹莹、李玉英、李曼、龙凌馨、卢梦仟、谭冬明等。
表1 参加标准项目人员情况

	姓名
	职务/职称
	从事专业
	工作单位
	责任分工

	何志贵
	教授
	烹饪与营养教育
	桂林旅游学院
	标准审核

	赵冬
	副教授
	食品质量与安全
	桂林旅游学院
	标准审核

	王敬涵
	讲师
	烹饪与营养教育
	桂林旅游学院
	标准起草

	崔莹莹
	讲师
	烹饪与营养教育
	桂林旅游学院
	标准起草

	李玉英
	高级工程师
	化学工艺
	桂林市产品质量检验所
	检验检测

	李曼
	检验员/助理工程师
	食品检验检测
	林市产品质量检验所
	检验检测

	龙凌馨
	检验员/助理工程师
	食品检验检测
	林市产品质量检验所
	检验检测

	卢梦仟
	检验员
	食品检验检测
	桂林市产品质量检验所
	检验检测

	谭冬明
	化学室主任/高级工程师
	食品检验检测
	林市产品质量检验所
	检验检测

	莫晓敏 
	标准化室负责人/高级工程师
	检验检测
	桂林市产品质量检验所
	检验检测

	何孟文
	高级技师
	烹饪
	桂林餐饮烹饪协会
	数集整理

	周忠明
	助理经济师
	运输管理
	桂林市商务局
	数据收集整理

	李毅
	无
	法律
	阳朔工信和商贸局
	修改、主要内容的确定等

	苏兰香
	无
	英语
	阳朔商贸服务中心
	数据收集整理

	陆彦伶
	助理工程师
	食品科学与工程
	阳朔县市场监督管理局
	数据收集整理

	王巧燕
	助理工程师
	产品质量工程
	阳朔县市场监督管理局
	资料收集、标准实施等


4简要起草过程

4.1成立标准编制课题组
广西食品安全地方标准《阳朔啤酒鱼》项目任务下达后，桂林旅游学院成立了标准编制工作组，制定了标准编写方案，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作，具体标准编制工作由扬州大学、桂林餐饮烹饪协会等相关人员配合完成。
4.2调研、开展阳朔啤酒鱼安全性评估
项目组到阳朔啤酒鱼的主要产地阳朔县进行实地考察调研和抽样，了解和掌握阳朔啤酒鱼食用、加工情况，开展阳朔啤酒鱼微生物学、污染物以及感官检验等。

4.3起草标准文本及编制说明
根据实际检测结果，按照相关食品安全国家标准要求，确定了《广西食品安全地方标准  阳朔啤酒鱼》的技术指标和各种参数，最终形成征求意见稿。
4.4标准意见征集、修改形成送审稿
对标准进行意见征求，对收到的意见进行逐条梳理，修改完善认证编制说明。
4.5标准审定、修改形成报批稿
二、标准制定的目的和意义
广西具有丰富的淡水渔业及海洋渔业资源，海水养殖鱼类的年产总量为 2 万吨左右。阳朔啤酒鱼作为广西壮族地区典型的水产类民族特色食品，以其独特的制作方法和风味，深受大众喜爱。据《阳朔县志》记载，啤酒鱼的雏形可追溯至民国初期。当时阳朔作为漓江流域重要商埠，往来商贾众多，当地渔民受外来啤酒文化启发，尝试以漓江鲜鱼搭配啤酒烹饪，逐渐形成独特风味。至上世纪 80 年代，随着阳朔旅游业兴起，啤酒鱼在西街周边餐馆推广，成为特色招牌菜。啤酒鱼已成为阳朔旅游文化的标志性符号，是游客必尝美食。阳朔西街中啤酒鱼餐馆密集分布，构成独特饮食风景线，承载着阳朔的地域文化与民俗风情，是当地饮食文化传承与发展的重要载体。2002 年 5 月，阳朔啤酒鱼在“奇山杯全国迷宗菜交流比赛研讨会”获得金奖。又在地方政府持续推动下，在2004年由阳朔县人民政府、阳朔电视台、阳朔餐饮烹饪协会主办的首届唐人街啤酒鱼王争霸赛上成为阳朔美食名片。2018 年 9 月，阳朔啤酒鱼被评为“中国菜”之广西十大经典名菜。阳朔的大街小巷，处处都有经营阳朔啤酒鱼的餐饮店，“游漓江，品阳朔啤酒鱼”逐渐成为旅游界脍炙人口的旅游口号。制定广西食品安全地方标准《阳朔啤酒鱼》具有以下意义：

（1）阳朔啤酒鱼食品安全地方标准可规范阳朔啤酒鱼制作技术，提高产品质量，促进阳朔餐饮企业标准化、规范化发展

通过对阳朔啤酒鱼的调查研究发现，目前还未有适用于工业化生产的啤酒鱼产品的工艺研究报道，而非标准化的加工工艺影响了产品的品质稳定性和加工操作可重复性。围绕习总书记提出的世界级旅游城市建设目标，助力桂林市世界美食之都建设，以及后疫情时代对餐饮智能化、营养化、快速化、标准化的需要，进一步落实广西大健康产业发展规划（2021—2025年）的区域重大需求。该标准的制定和推广应用，可使阳朔啤酒鱼的制作技艺得到有效的保护、传承与发展；针对广西预制菜产业发展的“瓶颈问题”，立足广西丰富的食材资源优势，开展广西特色菜点工业化加工过程中的关键技术攻关和试验研究，突破广西传统菜肴风味保持与控制技术、广西传统菜肴加工储运过程中的安全控制技术；提升我区特色传统菜肴产业的技术创新能力和核心竞争力；打造“桂菜品牌”，推动国内外的饮食文化的交流。

（2）广西食品安全地方标准《阳朔啤酒鱼》有利于引领阳朔啤酒鱼预制产业链延伸，保障人民的生命健康安全，助推淡水鱼产业进程

通过对市面上出现的阳朔啤酒鱼包装产品进行采集分析发现。啤酒鱼系列产品存在着加工水平较低产品单一；缺少品牌效应；与整体预制菜市场相比，缺少规模化的啤酒鱼加工企业。极大限制了啤酒鱼产品的工业化发展。制定广西食品安全地方标准《阳朔啤酒鱼》，可以对啤酒鱼的原辅料、食品添加剂、生产加工过程、运输、贮存等环节进行规范，确保产品的卫生质量和营养价值，从而保障消费者的饮食安全和健康；规范企业的生产行为，提高市场准入门槛，有效遏制不正当竞争，维护市场秩序；提高产品的质量和口碑，提升广西旅游业的整体形象。

综上所述，制定广西食品安全地方标准《阳朔啤酒鱼》具备实践性、先进性和可行性。
三、国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明
经查阅，截止目前，国内外尚未制定有与阳朔啤酒鱼食品安全相关的标准。已有的标准《阳朔啤酒鱼制作技术规范》（DB 45/T 1564-2017）适用范围较窄，不能完全覆盖阳朔啤酒鱼食品安全的全过程。主要未覆盖阳朔啤酒鱼生产过程食品安全控制、重点工序食品安全控制、产品贮藏和运输、致病菌、指示菌、污染物、农兽药残留、非法添加物等食品安全相关情况；国家食品安全标准过于宽泛与桂林企业现状不完全匹配。本标准的发布实施将填补该项标准的空白。

本标准的内容与现行的法律、法规及强制性标准无冲突，标准的编写符合GB/T 1.1-2020的要求。

四、本标准起草原则
本标准的制订主要遵循以下原则：

一是实用性原则。本文件是在充分收集相关资料和文献，深入开展阳朔啤酒鱼食品安全基础上，参考阳朔啤酒鱼的相关国家、行业标准、地方标准，并结合多年经验与试验研究而总结起草的。符合当前阳朔啤酒鱼食品安全技术的要求，有利于提高阳朔啤酒鱼技术水平，打造桂林地区美食名片，具有较强的实用性和可操作性。

二是协调性原则。本文件编写过程中注意了与阳朔啤酒鱼技术相关法律法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。

三是规范性原则。本文件严格参照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》的要求和规定编写本标准的内容，保证标准的编写质量。

四是前瞻性原则。制定广西食品安全地方标准《阳朔啤酒鱼》将有助于提升产品的质量和市场竞争力。引导企业加大对安全生产的投入，改进生产工艺，提升产品质量。同时，标准的统一和规范也将有利于降低生产成本，提高生产效率，为企业带来更多的经济效益。此外，标准的制定还将吸引更多的投资和合作伙伴，进一步拓展阳朔啤酒鱼的市场空间和商业机会。

五、确定各项技术内容（技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据，与国际食品法典委员会相关标准的对比情况，与国际、国内标准不一致的，应当提供科学依据
标准分为相关术语和定义，包括原辅料、质量要求、食品添加剂、生产加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标签、标志及包装、运输、贮存等要求11个部分。

1.该标准的适用范围
本标准适用于预包装啤酒鱼的生产。
2.代表性样品采集
为了保证其样品具有广泛性和代表性，课题组对阳朔县行政区域内 149 家招牌含“啤酒鱼”字样的餐馆信息进行收集、比对和统计分析。以预包装阳朔啤酒鱼产品为主，中央厨房生产为辅，调查其安全性指标，按合理布局设点，获取代表性数据，分析指标不合格原因。其中工业化头部企业占50%（进行全项目检测）；中小作坊转型企业占 20%（重点检测微生物等）；餐饮品牌衍生预制产品占 30%（关注感官一致性）。样品信息如表1所示。

表1 阳朔啤酒鱼采样信息来源
	批号
	来源
	批号
	来源

	F1-F6
	好有缘阳朔啤酒鱼
	F49-F54
	阳朔县向日葵啤酒鱼店

	F7-F11
	鱼飞红阳朔啤酒鱼
	F55-F61
	阳朔县十里之乡啤酒鱼店

	F12-F16
	漓江小聚餐饮管理有限公司
	F62-F68
	火小牛私房菜·啤酒鱼

	F17-F22
	漓江阳朔啤酒鱼
	F69-F75
	漓江渔夫

	F23-F27
	渔夫啤酒鱼总店
	F76-F82
	阳朔县桂江鱼村啤酒鱼店

	F28-F32
	品桂鲜桂林风味啤酒鱼
	F83-F89
	阳朔县邓师傅啤酒鱼店

	F33-F37
	大师傅（瑶江人）啤酒鱼
	F90-F96
	阳朔县老黎啤酒鱼店

	F38-F43
	铭天拾味阳朔啤酒鱼
	F97-F103
	阳朔县程师傅啤酒鱼店

	F44-F48
	谢三姐金奖啤酒鱼
	F104-F110
	谢大姐啤酒鱼


3.术语和定义
阳朔啤酒鱼（Yangshou Beer fish）是指选用漓江流域的鲜活淡水鱼类，并剔除内脏的鱼、啤酒为主料，以番茄、辣椒、姜、小葱、蒜等为辅料，以辣椒油、食用油、食用盐等为调料，经煎或半煎等烹饪方法预制后小火焖制入味而成的预包装食品。

4.原料要求

原料应符合相应的食品标准和有关规定。
5.感官要求

检验方法：取适量样品置于洁净白瓷盘中，在自然光线下用正常视力观测其色泽、形态和杂质，并在室温无风环境下嗅其气味，用温水漱口后品尝其滋味。

啤酒鱼汤汁厚重鲜亮，鱼、番茄、辣椒呈应有的色泽；成菜自然，无明显碎、烂现象，无肉眼可见外来物；具有产品固有的滋味和气味，鱼肉鲜嫩，无异味；无正常视力可见外来杂质。

6.理化指标
6.1 过氧化氢

过氧化值：检测阳朔西街预制啤酒鱼样品的脂肪氧化程度，中位值为 0.04g/100g（范围 0.001~0.10g/100g），低于国标限值0.25g/100g，与啤酒鱼油脂新鲜度高的特点吻合。

6.2挥发性盐基氮

挥发性盐基氮：反映蛋白质分解情况，实测值14.6~66.4mg/100g（中位值29.1mg/100g），部分产品低于限值30 mg/100g，但仍有部分产品超出，可能存在产品变质等情况，为倒逼餐馆加强食品安全为甚，故设定≤30g/100 g，符合DB43/T 2037的相关要求。

6.2固形物

固形物：西街餐馆汤汁固形物中位值为 81.4g/100g（范围52.2~96.4g/100g），因传统工艺需收汁至汤汁浓稠，故设定≥50g/100g，直接引用实测数据下限。

7.微生物指标

7.1 菌落总数

菌落总数：西街预制啤酒鱼样品检测值为10~3.2×106CFU/g（中位值 3.5×105CFU/g），但考虑部分餐馆无冷藏设备、夏季高温易腐败的风险，参考GB 2726 二级鲜度标准（≤5×10⁴CFU/g），结合本地工艺高温炖煮（≥100℃，30 min）的灭菌效果，设定更严格的限量（n=5,c=2,m=10⁴,M=10⁵）。

7.2 大肠杆菌

大肠菌群：90% 样品未检出，10% 样品因操作环节污染检出1~3CFU/g，故设定m=10CFU/g（严于国标现制食品限值 10²CFU/g），倒逼餐馆加强手部卫生与餐具消毒。

7.3 霉菌

霉菌：仅预制酱料样品检出霉菌（均值 12CFU/g），现制菜品均未检出，故限值（≤150CFU/g）仅适用于预包装产品，并在标准文档中备注不适用于现制现售的条款。

7.4 致病菌

致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌等）：经过多轮严格检测，所有批次产品均未检出沙门氏菌；少数产品检测出＜10 CFU/g金黄色葡萄球菌，从微生物安全角度应保障了消费者健康，故设定更严格的限量（未检出）。
8 污染物限量
污染物限量：铅、镉等指标均符合 GB 2762（如铅实测0.02~0.2mg/kg，限值0.5mg/kg），与漓江流域水质清洁、食材供应链稳定相关。

特殊说明：未设置“酒精残留量”指标，因调研发现高温炖煮后酒精挥发率超95%（实测残留量均< 0.1% vol），对食品安全无实质影响。

9农药残留限量

兽药残留：针对常见兽药残留进行检测，未发现超标情况，确保产品符合食品安全标准，保障消费者的身体健康。

通过本次全面检测，预包装产品及中央厨房生产的广西阳朔啤酒鱼在各方面指标均表现良好，符合相关标准和要求。后续我们也将持续关注产品质量，不断优化生产工艺，为消费者带来更优质的阳朔啤酒鱼产品。
六、征求意见的采纳情况及审定情况，重大意见分歧的处理结果和依据
征求意见稿向相关专家及行政部门收到12份回函的141条意见，其中采纳131条，不采纳5条，部分采纳5条，具体结果见附件2所示。
七、其他需要说明的事项：

暂无

八、主要参考标准

GB 20941 水产制品生产卫生规范

NY/T 2109 绿色食品鱼类休闲食品

DB 45/T 1564 阳朔啤酒鱼制作技术规范

Q/XDJ 0001S 啤酒鱼

SC/T 3309 调味烤酥鱼
GB/T 191 包装储运图示标志

GB 2762 食品安全国家标准  食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量

GB 5009.11食品安全国家标准  食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.123食品安全国家标准  食品中铬的测定

GB 5009.15食品安全国家标准  食品中镉的测定

GB 5009.17食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
GB 5009.227 食品安全国家标准  食品中过氧化值的测定

GB 5009.228 食品安全国家标准  食品中挥发性盐基氮的测定

GB 5009.26 食品安全国家标准  食品中 N-亚硝胺类化合物的测定
GB 7718 食品安全国家标准  预包装食品标签通则

GB 14881 食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则

JJP 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

附件：1.阳朔啤酒鱼检测数据
      2.征求意见汇总处理表
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