附件2：
《谷物酿造料酒》团体标准编制说明
	一、任务来源及起草单位
（一）任务来源
无论在餐饮行业还是家庭烹饪中，料酒都是离不开的调味品。现行的调味料酒标准是2007年开始实施的行业标准，标准中对料酒的十分宽泛。依照现行标准，料酒是以发酵酒、蒸馏酒或食用酒精成分为主体，添加食用盐（可加入植物香辛料），配制加工而成的液体调味品。在该标准中，并无“酿造”和“配制”的区分，使得目前市面上存在三种不同的料酒：食用酒精添加食用盐、焦糖色的配制料酒；部分食用酒精、部分酿造黄酒添加食用盐的配制料酒；酿造黄酒添加植物香辛料和食用盐的酿造料酒。按照现行标准，只要含酒精即可制成料酒，对是配制料酒还是酿造料酒也没有标签标示的要求，低门槛不利于行业有序竞争，这对市场监管和消费者选择也都产生了困扰。

根据中国酒业协会2018年下达的《酿造料酒》团体标准立项函件（中酒协标[2018]10号），计划制定《酿造料酒》团体标准。

（二）起草单位及人员名单

标准负责起草单位：中国酒业协会酿造料酒分会；
参与起草单位：江南大学、湖州老恒和酿造有限公司、安徽海神黄酒集团有限公司、江苏恒顺醋业股份有限公司、会稽山绍兴酒股份有限公司、烟台欣和企业有限公司、浙江圣塔绍兴酒有限公司、莱阳鲁花醋业食品有限公司、江苏省丹阳酒厂有限公司、浙江江心调味食品有限公司、中国食品发酵工业研究院有限公司、浙江工业职业技术学院；
标准主要起草人：毛健、万培耀、徐尚英、余永建、孙国昌、侯庆云、王关荣、辛旭峰、许朝中、胡永乐、钟其顶、胡普信、刘双平。
（三）起草组分工
江南大学、浙江工业职业技术学院主要负责标准起草、修改、样品抽样检测分析等工作。
湖州老恒和酿造有限公司、安徽海神黄酒集团有限公司、江苏恒顺醋业股份有限公司、会稽山绍兴酒股份有限公司、烟台欣和企业有限公司、浙江圣塔绍兴酒有限公司、莱阳鲁花醋业食品有限公司、江苏省丹阳酒厂有限公司、浙江江心调味食品有限公司、中国食品发酵工业研究院有限公司主要负责样品搜集、指标分析、异议讨论处理。
（四）其他需要说明的问题
   无
二、标准制订的目的和意义
（含对标准实施范围的说明）

行业标准不明确加之消费者对料酒认知度不高，造成料酒行业价格战、劣品差品遍布市场的状况。一袋配制料酒批发价只有几毛钱，零售价1块多钱到几块钱，冲击了高成本的酿造料酒的市场，甚至使本来生成优质酿造料酒的企业也转而生产配制或半配制料酒。料酒市场鱼龙混杂，真正以黄酒为主体的酿造料酒成本要比调配料酒高得太多，因为场地和工艺都需要额外的成本。本标准制定能够有效平衡料酒市场，终结料酒市场乱象，促进高端料酒发展，引领行业向高质量发展，培育全国酿造料酒知名品牌，满足消费者对高层产品的需求。
本标准适用于谷物酿造料酒产品的生产、检验、销售和认证。

三、编制过程

写清历次会议、主要讨论内容、意见和修改状况,附上历次会议纪要

  第一次会议，时间：2018年4月3日，地点：浙江·湖州
主要讨论内容、意见和修改状况：筹建成立酿造料酒标准的起草小组。

第二次会议，时间：2018年5月9日，地点：江苏•镇江

主要讨论内容、意见和修改状况：会议确定启动酿造料酒标准起草制订工作，酿造料酒标准由毛健牵头起草。就标准起草、标识制订过程中的原则、技术、法规、监管等问题展开深入热烈的讨论，并开展市场抽样调研和标准初稿准备工作。
第三次会议，时间：2018年6月22日，地点：江苏•无锡

主要讨论内容、意见和修改状况：根据相关厂家样品的指标情况及料酒市场现状，会议讨论形成了标准初稿，并发给各单位审核汇总意见，详见附件3-1。
第四次会议，时间：2018年8月9日，地点：浙江•安吉
主要讨论内容、意见和修改状况：会议汇总了各渠道来源的修改意见（详见附件3-2），并对修改意见进行了一一讨论和修改，形成了酿造料酒标准修改稿，详见附件3-3。

第五次会议，时间：2018年10月19日，地点：安徽•合肥
主要讨论内容、意见和修改状况：会议汇总了各单位修改意见（详见附件3-4），并根据市场样品情况（附件3-5）对酿造料酒标准修改稿中的指标、标准文本的格式、引用文本的格式进行了逐一修改或确认，形成了酿造料酒标准终稿。
四、标准制订的基本原则和依据
（一）国内依据
根据国家《中国制造2025》行动纲领提出的“创新驱动、质量为先、绿色发展、结构优化”基本方针，参照我国传统发酵食品产业已有的标准和国际先进标准，从而淘汰工艺落后、质量差的产品，提升我国酿造料酒的质量水平，满足消费者对高层产品的需求，并促进料酒出口创汇。标准制定的格式按照GB/T 1.1-2009《标准化工作到则》，其技术内容力求体现科学性、先进性和实用性。标准中所涉及的卫生、安全等重要指标均执行现行有效的强制性标准要求。本标准技术内容的主要依据如下：GB 2758-2012 《食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒》、GB 12696-2016 《食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒生产卫生规范》、GB 31644-2018 《食品安全国家标准 复合调味料》、SBT 10416-2007 《调味料酒》、QB/T 2745-2005 《烹饪黄酒》、GB/T 13662-2018《黄酒》、GB 18186-2000《酿造酱油》。本标准的总体技术水平属于国内领先水平。
（二）国际依据
    澳大利亚和新西兰食品微生物限量标准《Microbiological limits for food (Standard 1.6.1)》、食品安全标准《Standard 3.2.2 Food Safety Practices and General Requirements》。CAC食品污染物法典委员会（CCCF）的《CAC/RCP 78-2017 Code of Practice for the Prevention and Reduction of Mycotoxins in Spices》、CAC标准《Codex Stan 192-1995 General Standard For Food Additives》
（三）其他参考资料（如有）

    无
五、主要章、条确定的原则

（一）术语、定义

根据相关产品术语、定义结合料酒生产实际进行确定。
（二）主要技术指标、实验方法及检验规则
    根据《GB 5009.225 食品安全国家标准 酒中乙醇浓度的测定》、《GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定》、《GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则》、《GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料》、《GB/T 13662 黄酒》、《GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法》、国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号 《定量包装商品计量监督管理办法》等标准或管理办法进行测量分析后确定。

六、征求意见处理结果
    共收到征求意见条数57条，经市场样品分析检测、起草小组讨论、征询相关专家和生产厂家建议等阶段，逐一进行了分析、论证，并在标准制定过程中予以考虑。
七、标准实施建议
    建议将本标准作为团体标准发布，并进一步申请行业标准。
八、其他需要说明的问题
    无



