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一、工作简况

（一）任务来源

攀枝花小吃类主要以四川味道为主，在当地人气最高的当

属盐边县的羊肉米线，纯羊肉熬制的高汤煮出的米线，再加上

豆瓣、花椒、小米辣等佐料，味道独特极具代表性；攀枝花由

于靠近云南在这里米线的受欢迎程度远远高于面条，大街小巷

的小吃店都有米线卖。原始生态的地理环境，让“笮山若水”

孕育着最天然的食材，千百年来，30 多个民族在盐边这片土地

上碰撞交融，独具特色的饮食文化，凝聚着各民族相融共生的

智慧结晶，形成了兼收并蓄多元化的民风民俗，盐边的饮食文

化亦深受境内彝族、傈僳等少数民族风俗习惯影响，烹饪的羊

肉米线独具特色。

据不完全统计，在攀枝花市，盐边羊肉米线餐饮店有 220

余家，年销量超过 1000 万碗，销售额 1.5 亿元以上，盐边县境

内共有 52 家。在成都，有攀枝花（盐边）羊肉米线店 91 家，

重庆、昆明、河南驻马店均有门店。而且，仅攀枝花市内，盐

边羊肉米线餐饮店每年需米线 2000 余吨、羊肉 500 余吨、青花

椒和小米辣 200 余吨，有力带动了米线加工、山羊养殖、花椒

辣椒种植、绿色蔬菜等产业发展。

2022 年 1 月盐边县召开盐边羊肉米线产业化发展工作专题

研讨会，成立盐边羊肉米线产业化发展领导小组，统筹推进盐

边羊肉米线产业化发展工作。会议指出盐边羊肉米线是盐边饮
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食文化中浓墨重彩的一笔，也是宣传盐边、推介盐边的重要媒

介，加强盐边羊肉米线品牌建设和行业标准化管理，是实现盐

边羊肉米线规模化、产业化发展的重要抓手，并提出要加强盐

边羊肉米线产业链延伸、价值链提升、供应链打造，推进生产

模式工业化、质量模式标准化和管理模式现代化，打造“滋味

盐边”新名片。

为做大做强盐边米线产业，培育盐边县经济高质量发展新

动能，盐边县文旅投资集团有限责任公司联合四川旅游学院等

探索建立盐边米线产业高质量标准体系，以标准化建设为引领

促进盐边米粉产业高质量发展。四川旅游学院等高校专家深入

盐边米线生产企业、盐边米线餐饮店等地进行实地调研，并就

制定《盐边羊肉米线烹制工艺规范》地方标准的必要性、紧迫

性和可行性进行论证评估。

（二）起草单位

本标准起草单位为四川旅游学院、攀枝花市商务局、盐边

县文化广播电视和旅游局、盐边县文旅投资集团有限公司、盐

边县羊肉米线协会。

（三）协作单位

四川省标准化研究院、成都市标准化研究院、成都市标准

化协会。

（四）主要起草人及其个人情况

本标准主要起草人：邓晓青、辛松林、李想、罗文、程万



— 3—

兴、江前福、王凯、刘诏印、曹洋瑞。

（1）项目组长：邓晓青，负责《盐边羊肉米线烹制工艺规

范》的研究和制订组织实施，搭建标准框架，组织人员对《盐

边羊肉米线烹制工艺规范》进行讨论和审核，并对稿件进行修

改完善。

（2）项目副组长：辛松林，查阅资料，收集了国家、行业

对于米线的相关标准和规范以及所使用原材料的标准，组织专

家、餐饮行业和企业人员对标准初稿进行讨论和审核，并对初

稿进行修改完善。

（3）项目成员：李想、罗文、程万兴、江前福、王凯，对

《盐边羊肉米线烹制工艺规范》中涉及到的关键环节和可能存

在的问题进行整理，并根据专家、行业和企业人员的意见进行

修改和完善。

（五）主要过程

1.前期准备

盐边羊肉米线系列标准编制工作于 2022 年 1 月启动，四川

旅游学院等单位专家受委托走访盐边县内企业、餐饮店、主管

单位了解盐边米线的生产、加工、销售等情况，收集了大量盐

边米线原料、烹制工艺、加工环境及成品要求等相关的国家标

准、行业标准和省、市地方标准，并根据收集的资料搭建了标

准框架。2022 年 2 月 16—17 日，项目组在攀枝花召开项目研

讨会，就标准编制的意义、必要性、关键和需要注意的问题展
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开深入讨论。

2.成立标准起草工作组

2022 年 1 月，盐边县文旅投资集团有限公司联合四川旅游

学院，成立了标准起草工作组，确定人员及分工，并明确标准

内容和标准框架等相关事宜，制定工作的进度计划，对标准编

制工作进行总体部署。

3.前期调研

2022 年 2 月—3 月，标准起草工作组根据前期收集的疑

点、难点、问题，通过电话、微信、视频等形式咨询行业内专

家意见，针对性走访部分米线餐饮店、米线生产企业，并结合

有关文献资料进行了综合研究、分析整理。

4.标准起草

2022 年 4 月，标准起草工作组多次通过内部会议、远程专

家会议等形式，收集意见、整理分析、调整完善，并按照 GB/T

1.1—2020 的要求形成标准征求意见稿。

5.征求意见会

2022 年 5 月 12 日，标准起草工作组组织召开了《盐边羊

肉米线烹制工艺规范》征求意见会，由来自中国烹饪协会世厨

联青年厨师委员会、四川旅游学院烹饪学院、四川省营养学会

烹饪营养专委会、四川省标准化研究院、成都市标准化研究

院、成都市标准化协会等 6 个单位的专家对标准逐条逐句进行

讨论，共形成 24 条修改意见；同时，项目组向攀枝花市市场监
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督管理局、攀枝花航城食品有限公司、会理黑山羊骟羊馆、弋

郎满盐边羊肉米线等单位征求修改意见，共收集 8 条修改意

见，根据上述各单位反馈意见修改完善标准送审稿。

6.标准审查会

2022 年 6 月 9 日，攀枝花市市场监督管理局组织四川旅游

学院、成都烹饪协会、盐边文旅集团、相关生产企业和经营单

位等部门专家和相关人员召开了地方标准《盐边羊肉米线烹制

工艺规范》的审查会。专家组对标准逐条逐句进行讨论，共形

成 38 条意见，根据上述各单位反馈意见，修改完善标准形成报

批稿。

二、编制原则和主要内容的依据

（一）编制原则

1.适用性原则

在确定标准项目时首先要注意标准的适用范围，既不要让

标准所涵盖的领域过宽，使编制的标准没有实际技术内容；也

不要让标准所涵盖的领域过窄，造成对标准的肢解。制定标准

时首先要注意标准所涉及的技术内容是否满足既定的需求。

2.先进性原则

编写标准草案时要在充分调查研究的基础上，认真分析国

内外同类技术标准的技术水平，在预期可达到的条件下，积极

地把先进技术纳入标准，提高产品技术水平。

3.协调性原则
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编制过程中要注意符合法律法规的规定以及与相关标准协

调，避免与法律法规、相关标准之间出现矛盾，给标准的实施

造成困难。

4.经济性原则

制定标准时以满足实际需要出发，不要一味地追求高指

标，避免造成经济浪费。

5.积极采用国际标准和国外先进标准原则

要结合标准现状和使用对象积极采用国际标准和国外先进

标准，加快和国际接轨的步伐，提高产品的竞争能力。

（二）规范的主要内容的依据

1.原辅料

按照《食品安全法》和国家相关标准要求，盐边米线烹制

时所需的所有原材料包括羊肉、羊杂、食用盐、食醋、酱油等

质量要求，应符合国家食品安全相关标准的规定。

2.环境和设备

按照 GB 31654 和《餐饮服务食品安全操作规范》的要求，

对烹制米线的加工场所、设施设备（包括烹制设备、餐具、饮

具和盛放直接入口食品的容器、存放垃圾和废弃物的设备或者

设施）等进行了规定。并规定了烹制场所的合理的设备布局和

工艺流程的基本要求。

3.烹制工艺

按照盐边羊肉米线烹制工艺的特点，对其重点工艺流程米
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线泡发、底汤制备、定碗、烫粉、装碗等过程的时间长短、操

作规范做出了规定。

4.成品

从羊肉、米线及汤的色泽、组织、滋、气味等方面对盐边

羊肉米线成品进行了描述和规定。

三、采用国际标准或国外先进标准程度等有关情况的说明

未采用。

四、与现行法律、法规、国家相关标准和产业政策等协调

情况的说明

本标准服从现行法律法规，是在上级标准的构架下进行编

写的，是对上级标准与盐边米线烹制过程实际情况的有机结

合，具有一定的创新性，其它要求亦参照相应国家标准、行业

标准制定。

五、重大分歧意见的处理经过和依据

标准征求意见稿广泛征求了四川省和成都市标准化相关专

家、米线生产企业、米线餐饮经营店等专家的意见，无重大分

歧意见。

六、贯彻地方标准的要求和措施建议（包括组织措施、技

术措施、过渡办法等）

本标准一经发布，标准起草组首先将给予《盐边羊肉米线

烹制工艺规范》标准实施的建议方案；其次，在攀枝花市文化

广播电视和旅游局、攀枝花市市场监管局、盐边县文化广播电



— 8—

视和旅游局、盐边县市场监管局等部门的协调推进下，有针对

性地开展《盐边羊肉米线烹制工艺规范》的宣传和集中培训，

增强实施标准的自觉性；大力推行该标准，使标准得到有效运

用，逐渐形成盐边县米线产业标准化长效机制，促进产业快速

发展。

标准起草小组

2022 年 5 月 17 日
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