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重庆市《食品安全地方标准 渝北麻辣水煮鱼烹调操作技术规范》 

编制说明 

 

一、任务来源及简要起草过程 

(一)任务来源 

本标准的制定工作，是按照《关于下达重庆市 2010 年食品安全地方标准制订计划项目的通知》（渝卫

食综（2010）5 号）文下达的任务而进行的，项目名称为《食品安全地方标准  渝北麻辣水煮鱼烹调操作

技术规范》，由重庆市渝北区餐饮行业协会承担起草任务。 

(二)简要起草过程  

2008 年 1 月重庆市渝北区餐饮行业协会发布并实施了《渝北麻辣水煮鱼企业标准》。两年多来，我会

先后多次到翠云水煮总店、7 个直营店、37 个加盟店和北京沸腾鱼乡调查走访对《企标》的执行情况，在

有利于人体健康，保持水煮鱼风味特色和营养不变的前提下，对《规范》用油、辣椒和花椒的使用量广泛

征求厨师、经营者和群众的意见，今年 11 月和 12 月，为确保《规范》的可行性，我会又以调查问卷的形

式发出了 100 余份再次分4 个年龄层次向消费者征求意见，才形成了《规范》的送审稿。有关调查走访的

情况详附件 1-8。 

二、标准制定的目的和意义 

渝北是中国水煮鱼之乡，水煮鱼在渝北可以说是人人皆知，家喻户晓，宾馆、酒楼、饭店都有卖，据

不完全统计有 3000 多家。水煮鱼历史悠久，是渝北饮食文化的一大支柱产业。做大做强水煮鱼，将带动

养殖业、种植业、农副产品生产加工和服务业的发展。 

    确保水煮鱼菜品的质量安全和品质稳定，实现烹调操作规范化、标准化、加速水煮鱼向产业化、规模

化、工业化方向发展，《规范》的制定有着特别重要的意义。 

三、与我国有关技术指标和标准情况的说明 

水煮鱼所使用的淡水鱼、食用动、植物油脂、辣椒、花椒等调味料等完全按照国家相关标准，详见《规

范》。 

四、重大意见分歧的处理结果和依据 

随着人们饮食习俗的变化，营养健康的要求，“企标”存在“三多”（即油较多、辣椒和花椒较多）的

情况，从有益于人体健康出发，麻辣、风味特色和营养素不变的前提下，重新修订“规范”，修订后的《规

范》是否可行？我们先后于 2010年 7月 13 日-21 日在翠云水煮总店先后两批次、42 条鱼次按每 500 克鱼

（下同）油用 400 克和 450 克的用油量烹制水煮鱼上桌销售，食客赞同按 400 克的用油量占 73.4%，赞同
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按 450 克的用油量的食客占 41.7%。2010 年 11 月 20 日我们又在龙湖店先后 31 条鱼次按 300 克的用油量

烹制水煮鱼上桌销售，有 83.4%的食客认为，油量可以，风味突出。2011 年 9 月 18 日我会一行四人赴北

京沸腾鱼乡召开 7 个店（喜秀路精品店、知春路分店、建国门分店、燕莎分店、西直门分店、怀柔分店、

上海分店）厨师长座谈会学《规范》草案，拟将用油量降为 250 克的量烹制水煮鱼，经过 10 多天的试运

行，据 10 月下旬孟涛营运总监反映，赞同按 250 克用油量的食客在 90%以上。 

辣椒、花椒的使用，在保持椒香风味不变的前提下，照顾到不同地区口感的习惯，对辣椒的用量由原

来 500 克鱼用辣椒 250 克降至 200 克，下降了 20%；花椒用量由 200 克降至 140 克，下降了 30%。对油、

辣椒、花椒和盐的用量，11 月 28 日至 12 月 6 日，我们再次到翠云水煮总店，以调查问卷的形式发出了

100 份，分四个年龄阶段，即 18-29 岁、30-39 岁、40-49 岁和 50 岁以上对水煮鱼用油、辣椒和花椒的使

用量征求意见，反馈回来的综合意见是：用油量：39 人认为 500 克鱼（下同）用油 250 克少了；占调查人

数 99 人的 39.4%，认为多了的（50 岁以上）4 人，占 60.6%的大多数消费者认为《规范》的用油标准更符

合健康、风味、特色的要求；辣椒：有 54 人认为保持现行用 100-120g 的量，占 54.5%，有 4 人（50 岁以

上）赞同用 80 克的量；花椒的使用，60 人都赞同用 80-100 克，占 60%，拟使用 80-100 克；食盐的使用

有 18 人赞同用 10-12 克，占 18.2%，有 23 人认为用盐少了，占 23.2%，58.6%的食客没提出修改意见，拟

调整使用 12-15 克。在辣椒和花椒品种的选择上，各地可根据当地群众的口感习惯选择。综合各方意见，

修改的《规范》不仅符合人体健康、食品安全的要求，水煮鱼的口感质量和营养成分都更加科学合理，风

味特色更加突出，更加有利于把产业做大做强。 

五、根据需要提出实施标准的建议 

1、加强宣传，召开新闻发布会，在立体和平面媒体上广泛宣传“规范”，让广大群众都知道有着悠久

历史文化，来源和传承于民间的水煮鱼有重庆市地方标准（规范）了。 

2、将“规范”上网、印发到经营水煮鱼的专营店、连锁店并组织广大职工学习，深刻领会并严格按“规

范”执行。 

六、其他应予以说明的事项 

  《渝北麻辣水煮鱼烹调操作技术规范》仅限于麻辣味型的重庆市渝北水煮鱼，同时也只限于经营重庆

市渝北水煮鱼的主营店、专营店和连锁加盟店。 


