海南省地方标准（征求意见稿）编制说明

一、工作简况

（一）标准名称

《糟粕醋术语与分类》

（二）任务来源（项目计划号）

任务来源于海南省市场监督管理局2026年度第一批地方标准制修订项目计划，项目编号为2026-Z010

（三）提出单位、归口单位

由海南省市场监督管理局提出并归口

（四）起草单位

海南省检验检测研究院

（五）单位地址

海南省海口市美兰区蓝天路46号

（六）参与起草单位

XXXXX

（七）标准起草人

表1 起草人员信息及任务分工

	序号
	姓名
	单位
	职务
	职称
	任务分工
	联系方式
	签名

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


二、编制标准目的和意义

（一）项目涉及的政策规定及意义

海南糟粕醋发源于文昌市铺前镇，承载着疍家文化与海南地域文化底蕴，是海南特色食品产业的重要组成部分。其传统制法依托自然发酵工艺，经米饭糖化酒化、菌群醋酸转化、熬煮调味等多道工序制成独特风味汤料，制作技艺已列入文昌、海口两级非遗名录，成为地方文化符号。近年来，借助海南自贸港政策优势，海南糟粕醋早已走出街头小吃范畴，成为特色产业名片，产品远销美国、加拿大、澳大利亚、新西兰等海外地区。

海南糟粕醋作为独具海南地域特色的传统发酵食品，是省政府推进的重点产业，已成为我省特色食品产业的重要增长支柱。但当前海南糟粕醋产业以小微企业为主，生产规模不大、质量控制水平不高、标准化程度较低、品牌建设滞后等突出问题。为促进糟粕醋产业做大做强，2025年7月，海南省人民政府印发了《海南省推进糟粕醋产业高质量发展实施方案（2025—2030年）》，提出“到2030年底力争海南糟粕醋全产业链销售收入实现50亿元以上”等发展目标，要求将标准化建设作为重点任务之一，建立健全产业链标准体系，以标准化规范原料种养、生产加工、市场经营与行业监管，推动产业标准化、规范化、品牌化发展。为落实这一方案任务，2025年12月，海南省质量强省建设协调推进工作领导小组办公室印发了《海南糟粕醋全产业链高质量发展标准体系建设实施方案》，确定了中长期发展目标所涉及糟粕醋加工制品等延伸产品标准制定等标准化需求。明确了“2026年制定发布海南糟粕醋全产业高质量发展急需重点地方标准或团体标准20项以上”，指出“加紧研制一批海南糟粕醋全产业链高质量发展急需的重要地方标准、团体标准和企业标准，推广先进技术方案在海南糟粕醋产业的应用，填补海南糟粕醋产业链上中下游关键环节标准空白”。2026年3月，海南省推进糟粕醋产业高质量发展工作专班办公室印发了《海南省推进糟粕醋产业高质量发展2026 年工作要点》，明确了须组织制定《海南糟粕醋术语与产品分类》《海南糟粕醋及其制品质量通则》等地方标准。其中海南糟粕醋相关术语和产品分类，是产业规范与行业监管的急需要标准，需先行制定，以解决当前制约产业发展的核心瓶颈。

本标准作为糟粕醋全产业链高标准体系中的基础通用核心标准，对“糟粕醋”及其产品进行了定义、分类，解决当前海南糟粕醋产业中术语表述混乱、分类边界模糊、跨环节沟通障碍等关键问题，消除生产、监管、消费、科研各方沟通壁垒，明确糟粕醋地域特色、传统技艺相关术语内涵，强化“糟粕醋”产品的文化辨识度，为全产业链标准体系搭建奠定基础。因此，制定该地方标准，是落实省委省政府战略部署、补齐标准缺失短板的关键举措，更是推动产业高质量发展、实现中长期发展目标的紧迫要求。

（二）项目所属产业基本情况

海南糟粕醋作为我省地方特色食品，产品涵盖方便食品、调味品（如火锅底料）、饮料等多元形态，产业增值空间广阔。在省委省政府高度重视、强力推动下，糟粕醋产业发展不断突破。截至2026年6月，全省糟粕醋生产经营主体增至26家，年产值接近9000万元，年产能提升至1.26万吨。定安县构建“三区一轴多点”产业发展空间布局，在塔岭工业园建设糟粕醋产业园，成功引入贵州玉梦集团等知名企业；海口市谭仙糟粕醋产业园区已建成3.2万平方米的通关服务中心和科研楼；文昌市打造木兰湾三婆糟粕醋文化体验馆，产业集聚效应持续凸显。目前，海南永芳、海口惠施、定安啊喔哦等企业围绕糟粕醋产品制备、生产设备、外包装设计等申请专利，海南一小仙、海南东榕等企业提交“赞南洋”“琼州百年糟粕醋”等商标申请，海南糟粕醋品牌影响力不断扩大。

随着央视《三餐四季》及美食纪录片《沸腾吧火锅》的播出，海南糟粕醋独特风味与文化内涵得到广泛传播。北京、上海、深圳等地约600家餐厅引入糟粕醋菜品，电商网络覆盖30多个城市。人民日报、经济日报等主流媒体刊发了多篇报道，展现了海南糟粕醋文化和产业发展的良好态势。

当前海南糟粕醋产业整体仍属成长期，规模效应、质量控制水平、链式协同与市场竞争力有待增强。海南糟粕醋标准化，是解决质量不稳定、提升核心竞争力的有效手段。

（三）项目所属产业标准化情况

国际标准化情况：糟粕醋作为海南地方特色食品，目前尚无相关国际标准。

国内标准化情况：经检索，在现行国家标准和行业标准中， GB/T 15091.1—2026《加工食品基本术语和分类 第1部分：加工食品基本术语》、 GB/T 20903—2007《调味品分类》、GB 31644—2018《食品安全国家标准 复合调味料》、SB/T 10300—1999《调味品名词术语 食醋》对配料类食品、方面食品、工业发酵制品、调味品、复合调味料、食醋等进行了定义，但未涵盖糟粕醋特有术语及产品分类。

省内标准化情况：省卫健委已发布强制性食品安全地方标准DBS46/ 005—2025《海南糟粕醋》，统一了糟粕醋产品的安全限值、生产加工卫生、成品检验、仓储运输等技术要求；海南省质量协会已发布T/HNQA 030—2025《“糟粕醋餐饮经营示范企业”认定和管理规范》，海南省老字号企业协会已发布T/HNLZHXH 03—2026《定安糟粕醋匠师等级评定规范》，从餐饮示范企业管理、从业人员分级认定等维度约束餐饮经营市场，规范线下糟粕醋餐饮业态发展；2025年以来省内糟粕醋生产加工企业自主制定并在省卫健委备案30余项食品安全企业标准。地方标准中对“海南糟粕醋”给出基础定义，但未形成系统的术语体系，如：未明确“酿造糟粕醋”“配制糟粕醋”“即食糟粕醋”“非即食糟粕醋”等核心术语定义及产品分类。术语表述混乱、分类边界模糊，容易造成产品同质化竞争加剧、市场认知出现偏差。

（四）项目实施效益分析

社会效益：制定《糟粕醋术语与分类》，明确了“酿造糟粕醋”“配制糟粕醋”“即食糟粕醋”“非食糟粕醋”等核心术语定义及产品分类，一是统一产业沟通语言，解决企业、监管、消费者间的认知分歧，降低监管成本与消费维权成本，提升食品安全监管精准度；二是规范传统技艺相关术语，解决非遗文化传承中技艺表述模糊的问题，助力疍家文化与海南地域文化保护与传播；三是引导中小企业对标生产，解决产业发展不均衡、质量不稳定的问题，促进产业规范化发展。

经济效益：一是减少因术语分歧导致的贸易纠纷与生产损耗，解决企业运营中的沟通成本高、产品认可度低的问题，提升产业整体效率；二是强化产品地域特色辨识度，解决地理标志产品与区域公共品牌建设中“身份标识模糊”的问题，提高产品附加值；三是为产业拓展休闲食品、复合调味品等衍生领域提供术语支撑，解决新产品开发中分类与表述不统一的问题，助力全产业链价值提升。   

三、编制过程

2026年6月30日，海南省市场监督管理局印发了《关于下达 2026年第一批海南省地方标准制修订计划的通知》，《海南糟粕醋术语和产品分类》被列入海南省2026年第一批地方标准制修订项目计划之一，项目编号为2026-Z010。

（一）标准起草过程

1.成立标准起草组

项目立项后，由海南省检验检测研究院作为主要起草单位，联合XXX单位，迅速组建了标准起草组。明确了各单位的职责分工，起草人及分工情况见表1。

2.资料收集分析

起草组系统收集了国内外相关的术语标准、分类标准等，包括GB/T 15091.1—2026《加工食品基本术语和分类 第1部分：加工食品基本术语》、GB/T 20903—2007《调味品分类》、GB 31644—2018《食品安全国家标准 复合调味料》、SB/T 10300—1999《调味品名词术语 食醋》等。收集整理了海南糟粕醋产业发展的相关政策文件、统计数据、研究报告等资料和DBS46/ 005—2025《海南糟粕醋》等已发布的相关标准，全面了解海南糟粕醋的技术现状和发展趋势。

同时，起草组开展多渠道市场摸底调研：线下实地走访食品生产企业、大型商超、农贸市场、海南特产专营店等各类经营主体，线上同步核查京东、淘宝、拼多多等主流电商平台在售产品信息，全面摸排糟粕醋产品形态、加工工艺、原辅材料、食用方式等产业实际情况，系统梳理省内本土糟粕醋与省外同类产品差异特征，为科学界定糟粕醋核心术语、完善产品分类、搭建分类框架提供详实客观的市场实证依据，确保术语定义贴合产业现状、分类体系具备实操性与行业普适性。

3.企业调研与实地考察

2026年6月，起草组先后赴海口市文昌铺前陈符林糟粕醋科技有限公司海口分公司、定安县海南山地食品有限公司等糟粕醋主产区开展实地调研，与企业负责人、技术人员、一线工人进行深入交流，了解海南糟粕醋的生产工艺、产品种类、市场销售等情况，收集行业内常用的术语称谓和分类习惯，为标准内容的起草积累第一手资料。
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图1 赴企业现场调研照片

4.标准起草与研讨

标准起草组对以上资料进行分析研究，结合海南省糟粕醋产业相关情况，形成了标准初稿。

为保证标准内容的科学性、严谨性和适用性，起草组于2026年7月2日在海口组织召开了《糟粕醋术语与分类》地方标准研讨会。会议邀请了来自食品审评中心等单位的资深专家。研讨会汇集了多方专业意见，明确了术语和产品分类制定的主要方向和技术重点，为后续修改和完善标准文本奠定了坚实基础。会后，起草组根据研讨会形成的意见，对标准初稿进行系统性修改与优化。

2026年7月8日，起草组组织召开线上专题研讨交流会，特邀请中国标准化研究院相关领域专家线上参会进行专业指导。研讨过程中，专家结合标准化领域相关法规要求与地方特色食品标准编制经验，围绕本标准制定的核心目的、整体编制思路、章节整体架构、糟粕醋分类体系搭建等关键内容开展深度研讨，逐一梳理现有文稿存在的不足，从术语定义规范、分类逻辑合理性、标准实操落地性等多个维度提出一系列具有指导性、可落地的优化完善意见，为本标准后续修改完善、提升科学性与规范性提供重要专业支撑。在此基础上，起草组对标准草案进行进一步的修改和完善，形成征求意见稿。
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图2 标准研讨会照片
（二）征求意见情况

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系

（一）制定标准的原则

1.科学性。标准的制定以科学理论为指导，术语定义准确反映糟粕醋的本质特征，分类方法遵循逻辑分类学的基本原则，确保标准内容科学严谨。在术语选择上，优先采用已有的国家标准中的通用术语，对糟粕醋特有的术语，在充分调研和论证的基础上进行科学界定。

2.适用性。标准紧密结合糟粕醋产业发展实际，充分考虑行业现状和未来发展趋势，术语的选择和分类的设置既立足当前，又兼顾长远，确保标准能够有效服务于产业发展需要。分类维度的选择充分考虑生产企业、监管部门、消费者等不同使用主体的需求，力求实用、好用、管用。

3.规范性。标准严格按照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》、GB/T 20001.1—2024《标准起草规则 第1部分:术语》、GB/T 20001.3—2015《标准编写规则 第3部分：分类标准》的规定编制，标准的结构、表述、格式等均符合标准化工作的规范要求。术语的定义采用科学规范的表述方式，避免口语化和随意性。

4.统一性。标准内部术语体系保持统一，同一概念使用同一术语，同一术语在标准不同章节中的含义保持一致。术语的英语对应词采用规范的专业术语，便于国际交流和贸易。

5.协调性。标准注重与现有相关国家标准、行业标准、地方标准的协调统一，特别是与DBS46/ 005—2025《海南糟粕醋》等已发布标准的衔接，避免标准之间的矛盾和冲突。同时，标准的术语体系与GB/T 15091等食品术语国家标准保持协调，确保术语概念的一致性。

6.一致性。标准内部条款保持逻辑统一、内容协调，避免矛盾与冲突。

（二）制定标准的依据

本标准制定参考以下文件：

GB 10136—2015  食品安全国家标准  动物性水产制品

GB/T 10789—2015  饮料通则

GB/T 15109—2021  白酒工业术语

GB 17400—2015  食品安全国家标准  方便面

GB/T 20903—2007  调味品分类

GB/T 22106—2025  非发酵豆制品质量通则

GB/T 23586—2022  酱卤肉制品质量通则

GB/T 45662—2025  火锅底料质量通则

GB/T 48009—2026  白酒质量通则

DBS46/ 005—2025  海南糟粕醋

Q/QMJY 0001S—2024  糟粕醋（半固体调味料）

Q/YF 0002S—2025  糟粕醋

 国家市场监督管理总局. 食品标识监督管理办法：国家市场监督管理总局令第100号 [R]. 2025-03-14.

（三）与现行法律、法规、标准的关系

衔接《食品安全法》对地方特色食品标准化的要求，与已发布的DBS46/ 005—2025《海南糟粕醋》形成配套，破解食品安全监管中术语不统一导致的执法依据模糊问题。与现行有关的法律、法规相衔接，尚未与已发布相关国家、行业标准有冲突。符合《中华人民共和国标准化法》《地方标准管理办法》中对地方特色食品制定基础通用标准的要求，以及“满足地方自然条件、风俗习惯等特殊技术要求”，不涉及《地方标准制定负面清单（2025年版）》。

五、主要条款的说明

（一）主要条款

本标准的章节由范围、规范性引用文件、一般术语、产品术语、工艺术语、分类原则、产品分类共7章组成。其中“一般术语”“产品术语”“工艺术语”“产品分类”是本标准的核心技术内容。

（二）条款编制依据

1.范围

本文件界定了糟粕醋的术语，给出了糟粕醋分类原则及产品分类。

2.规范性引用文件

本文件没有规范性引用文件。

3.一般术语

本章选取海南糟粕醋产业领域常见的一般性术语进行定义，其中“糟粕醋”参考了食品安全地方标准DBS46/ 005—2025《海南糟粕醋》中“海南糟粕醋”作为非即食复合调味料的定义，由于市面上存在即食糟粕醋，因此本文件中将糟粕醋定义为“复合调味料”；“酒糟”参考GB/T 15109—2021《白酒工业术语》，并结合海南地区制作酒糟的方法进行定义。“酒曲”定义来源于GB/T 15109—2021《白酒工业术语》。

“酒糟包”“复合调料包”“油辣椒包”“蒜头油包”概念均来源于食品安全地方标准DBS46/ 005—2025《海南糟粕醋》。

4.产品术语

结合企业走访及市面上糟粕醋产品的调研结果，选取“糟粕醋（类）饮料”和“糟粕醋调味食品”进行定义：

“糟粕醋（类）饮料”定义的编写参考了GB/T 10789—2015《饮料通则》中的4.9植物饮料；“糟粕醋调味食品”的定义参考GB/T 23586—2022《酱卤肉制品质量通则》中的3.1酱卤肉制品及GB 10136—2015《食品安全国家标准 动物性水产制品》中的2.1动物性水产制品的定义进行编写。

5.工艺术语

结合对糟粕醋生产企业生产加工工艺流程的调研结果，选取部分产业特色工艺术语进行定义，包括：“选料”“蒸米”“加曲”“发酵”“酿造”“蒸馏”“煮制”“调配”“制浆”“磨酱”。

“选料”按照糟粕醋工艺流程中的操作方式进行定义，指挑选无虫、无霉变、无杂质的大米，进行淘洗，去除大米表面灰尘及杂质的过程。
“蒸米”参考了国家标准计划20091546-T-322《调味品术语》报批稿中的5.15蒸料进行定义。

“发酵”“酿造”“蒸馏”“煮制”分别来自于来源于GB/T 15091.1—2026《加工食品基本术语和分类 第1部分:加工食品基本术语》中6.26、6.27、6.11、6.58的定义。

“调配”在企业加工工艺中也称“调味”，按照糟粕醋工艺流程中的操作方式进行定义。指添加蒜头、食用盐、白砂糖、味精、鸡精、食用植物油、辣椒、辣椒油等食品原料，添加或不添加酸度调节剂等食品添加剂的过程。

“制浆”参考GB/T 22106—2025《非发酵豆制品质量通则》中的3.1制浆进行定义。

“磨酱”按照糟粕醋工艺流程中的操作方式进行定义，指经破碎、研磨、分离（或不分离）、煮熟（杀菌）等工序后呈粘稠膏状半固态的过程。
6.分类原则

根据加工工艺、食用方法、产品形态、食品原料类型对糟粕醋进行分类。分类逻辑按照下列原则进行，第一层级：生产工艺（酿造 / 配制）为产品本质区分，最核心放最前；第二层级：食用方式（即食 / 非即食）为消费者使用场景，次核心

；第三层级：包装形式（整体混合型 /分包装配型）为产品形式；
第四层级：油脂属性（含油 / 非含油）为配方辅料特征，作为修饰后缀。
7.产品分类

按照加工工艺，将糟粕醋分为“酿造糟粕醋”和“配制糟粕醋”，核心区别在于是否添加添加酸度调节剂（如柠檬酸）等食品添加剂，若添加了，则为“配制糟粕醋”。

按照食用方法，将糟粕醋分为“即食糟粕醋”和“非即食糟粕醋”，核心区别在于是否可以直接食用，即食糟粕醋可以直接食用；非即食糟粕醋食用前需进一步烹调。

按照包装形式，将糟粕醋分为“整体混合型糟粕醋”和“分包装配型糟粕醋”，分包装配型糟粕醋包装内分为各种包如“酒糟包”“复合调料包”“油辣椒包”“蒜头油包”，需将各个包混合后使用；而整体混合型糟粕醋在包装前已将各种原料进行混合。

按照食品原料，将糟粕醋分为“含油糟粕醋”和“非含油糟粕醋”，核心区别在于食品原料中是否添加了油脂，如食用植物油、食用动物油等。
六、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

无。

七、公平竞争审查情况

八、重大分歧意见的处理依据和结果

无。

九、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况。

本标准未采用国际或国外先进标准。

本标准无同类标准。
十、推广实施(包括相关行业主管部门、起草单位实施标准的政策措施;实施方向，如以标准为依据开展的产业推广、宣贯培训、监督检查等有关活动;配套资金等)

为有效推动本标准的贯彻实施，充分发挥其在海南糟粕醋产业规范化发展中的技术指导和规范作用，统一行业术语定义、分类及判定依据，规范产业生产、加工、经营、流通全链条秩序，助力海南特色食品产业提质增效、品牌升级，提出以下推广实施要求和措施建议。

（一）组织实施与政策措施

本标准由海南省市场监督管理局统筹推进，省农业农村厅、省商务厅、省旅文厅、省卫健委等相关部门按照各自职责，将本标准作为糟粕醋原料生产、酿造加工、餐饮经营、市场流通、品牌培育、行业监管等工作开展规划、生产、管控、验收及长效运维的技术参考依据之一。

本标准起草单位负责提供全程技术支撑、标准宣贯讲解、行业咨询服务与实施动态跟踪，配合市场监管部门做好标准全域推广、实施问题反馈与文本持续优化等工作。各市县行业主管部门落实属地职责，推进辖区内市场主体对标执行，实现标准落地全覆盖。

（二）实施方向与重点活动

以本标准为核心依据开展产业推广、宣贯培训、示范创建与监督检查等工作，全面规范糟粕醋行业发展秩序，构建标准化、规范化、可复制化的产业发展体系，重点实施以下工作。

1. 全产业标准化推广应用

以本标准作为糟粕醋产业发展与市场规范的核心依据，在全省糟粕醋原料酿造、半成品加工、线下餐饮经营、商超电商流通、文旅配套销售等全业态全面推广应用。统一行业术语、品类划分、品质分级、工艺界定规则，整治市场品类混淆、命名不规范、品质管控混乱等问题，推动海南糟粕醋产业经营模式规范化、产品分类体系标准化。

2. 全方位分层宣贯与技术培训

由省市场监管局牵头，联合省农业农村厅、省商务厅、省旅文厅、省卫健委等部门及标准起草单位、行业协会，常态化组织开展标准宣贯会、专项技术培训班。面向各市县行业监管人员、食品检测人员、糟粕醋生产企业、餐饮经营主体、电商运营单位及基层产业从业人员开展全覆盖解读培训，重点讲解标准术语定义、分类依据、标识标注等核心内容，全面提升从业人员标准化应用能力与监管人员履职能力。

3. 常态化监督检查与落地督导

各行业主管部门将本标准执行情况纳入日常市场监管、食品质量抽检、行业专项整治工作重点，常态化开展监督检查。重点核查市场主体术语使用、产品分类、标识标注的合规性，对不规范经营行为督促整改、精准指导。建立标准实施反馈机制，梳理落地难点与行业诉求，为标准持续优化提供支撑。

（三）配套资金保障

1. 财政专项经费保障

将本标准宣贯培训、示范创建、监督检查、技术服务、实施评估及标准修订等工作经费，纳入省级及各市县相关财政预算，为标准常态化推广实施提供稳定资金保障。

2. 产业专项资金倾斜支持

在特色食品产业发展资金、乡村振兴扶持资金、文旅业态培育资金等相关专项工作中，以本标准为技术依据开展项目审核、扶持评定、品牌认定与资金安排，规范产业资金使用，保障标准化经营、规范化改造项目落地见效。

十一、其他应说明的事项

无。

附表1 海南省地方标准《海南糟粕醋术语与产品分类》会议征求意见汇总处理表
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