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■记者 陈绵绵

优化窗口服务助力企业发展
塘下市监分局服务群众“最后一公里”

“以前办证要塘下、市区来回跑，几天都办不好。现在到这里，营业执照、组织机构代码证、税务登
记证、统计证等多证联办，一站式办结，时间短、效率高，不知方便了多少呢！”日前，在塘下镇公共服务
中心市监分局注册窗口，前来办证的市民连连称赞。

据了解，近年来，塘下市监分局高度重视窗口服务工作。特别是在开展党的群众路线教育实践活
动中，该局把优化窗口服务作为服务群众“最后一公里”的重要内容，秉承“优质、专业、便捷、高效”的
服务宗旨，立足工作实际，注重改革创新，进一步深化作风效能建设，优化窗口服务。

据介绍，塘下市监分局

注册窗口的登记量占全市四

分之一。为提高工作效率，

该窗口结合当前“个转企”要

求，推出了各种特色服务。

如开辟“个转企”注册登记绿

色通道，设置个转企代办员，

全程无偿代办服务。塘下市

监注册窗口联合税务、质监、

统计等全面推行多证联办、

并联审批服务。申请人只要

提交营业执照和身份证，不

仅可由专人代办申请、受理、

审批、发照当日完成，还可享

受营业执照、组织机构代码

证、税务登记证、统计证“一

窗式”审批服务；其次，实行

流程不懂指导办、特殊事项

跟踪办、紧急事项加班办，主

动为企业设立和变更等提供

及时的政策指导，通过预约、

延时服务等方式及早做好沟

通，使登记政策与企业的实

际情形有效衔接，并以联系

走访的方式为其提供后续的

政策服务。此外，推行个转

企“5+1”工作机制，即周六继

续安排相关人员加班，提供

假日预约服务，随时随地为

群众提供优质、便捷、畅通、

高效的咨询、登记服务。

截至目前，窗口今年共

受理各类办件 7190 件，办结

7190 件，办结率 100%，其中

包括个体 5382 件、企业 996

件、食品流通许可证 471 件、

餐饮服务许可证 278 件、户

外广告 63 件，实现了零违

规、零投诉、零超期，在中心

各部门窗口中起到了一定示

范和引领作用。日前，市监

分局注册窗口也作为塘下惟

一的窗口参加瑞安市“十大

效能示范岗”评比。

多措并举，优化窗口服务

该窗口自 2011 年 9 月建立

以来，目前配有工作人员 6 名，

承担塘下分局辖区内的内资企

业、个体登记、食品流通许可

证、户外广告、餐饮服务许可

证 等 审 批 服 务 。 今 年 7 月 20

日 起 ，内 资 企 业 登 记 权 限 下

放，塘下市监分局业务量及范

围递增。为此，该分局采取系

列 措 施 ，如 为 了 顺 利 开 展 工

作，指派曾获温州市级注册能

手资格的员工前往窗口；为提

高窗口人员的业务水平，每周

定期组织安排学习；为规范日

常工作，相继出台了一系列工

作制度……

除此之外，服务窗口还根

据自身特点采取一系列措施来

提升服务质量，如通过市监分

局、公共服务中心网站，全面

公开服务项目、法律依据、办

事程序、申报材料、承诺时限、

投诉方式等，并提供各类申请

表 格 的 下 载 ；设 置 登 记 范 本

区、办事指南区，剪刀、胶水、

笔、印泥等一应俱全，方便群

众填写登记材料所需；在办事

现场，群众通过电子取号、排

队叫号，明确了次序和办事内

容，方便群众办事。

特色服务，力助企业发展

跟 潘 王 娒 是 沈 岙 人 不

同，贾小宝是土生土长的驮

山人，也是现在惟一还在做

“黄衣”的驮山人。

“还没有移民之前，几乎

家家户户都会自己做几百斤

‘黄衣’来酿酒。”贾小宝介绍，

1993 年，驮山上的东爿、中

爿、西爿、梅林和岩头 5 个村

陆续迁到塘下镇官山垟片，做

“黄衣”的人便越来越少。

移民时，贾小宝也跟着

迁往山下，在一家鞋厂工作；

七八年前，他得了一场病后，

便离开了鞋厂。了解到现在

已很少有人在做“黄衣”后，

贾小宝于是将山上的老房子

修整了一番，已经搬到山下

的夫妻俩又住回了老房子，

开始做“黄衣”生意。

白露过后，便可以制作

“黄衣”，一直到农历十月中

旬。这两个月里，贾小宝夫

妇要每天开工，日夜加班。

“白露后天气变干燥，方

便大米晾晒，而到十月下旬，

家家户户就要开始做酒了。”

贾小宝说。酿酒一般按 100

斤糯米配50斤水和30斤“黄

衣”的比例勾兑，一个月后黄

酒就可以饮用，将缸里的黄酒

勺干，留下酒糟，发酵至来年

的二三月，就可以做烧酒了。

在塘下，还有制作“米烧”的习

惯，按一定比例勾兑后，让其

发酵两个月，将黄酒和酒糟一

起捞起，就可以酿制“米烧”。

在这两个月内，贾小宝

夫妇每天可加工 200 多公斤

“黄衣”，如此一来，两个月就

可制作12500公斤左右。

现在，做“黄衣”已经接

近尾声，仓库里也堆满了大

包小包的成品。

“由于现在一些农家基

本没有自己做‘黄衣’了，很

多人都到我这里买，一斤‘黄

衣’可以赚一块钱，两月下来

就有一两万元的收入了。”贾

小宝笑着说，酿酒的时节就

要到了，这两个月的辛苦将

很快获得回报。

驮山古法制“黄衣”飘香远
一户两个月可制作12500公斤

■记者 黄国夫∕文 陈立波∕图
“十月廿，做烧酒。”这是在塘下广为流传的一句老话。而“做烧酒”之前，制作“黄衣”是必不可少的一个过程。
“黄衣”，是用大米发酵的黄色酒曲，因其表面呈黄色而得名，是制作黄酒或烧酒必不可少的原料。以前在驮山，

每年白露过后，家家户户都要制作“黄衣”。这些年随着经济的发展，驮山上只有两户人家还在坚持做“黄衣”，他们
用最古老的工艺，让“黄衣”依然在驮山上飘香。

近日，记者来到驮山山

上。一到驮山，就闻到了一股

香味，循香而去，不到200米处

的一户农家里，潘王娒和家人

正在蒸大米，酿制“黄衣”。

潘王娒是仙岩沈岙人，之

前一直在永强某酒厂做酿酒

师傅，今年在驮山上租了一间

房子做“黄衣”。

“我们用的是最古老的方

法，是世世代代传下来的。”潘

王娒说。

每天早上 6 时多，潘王娒

就要将大米浸泡到水中，大米

用的是去年的早稻米，用这种

米做酒曲易发酵、也干得快。

浸泡两三个小时后，将大米淘

出，盛入木制的蒸桶中；另一

边，灶台上已冒出滚滚浓烟，

锅里的水热气腾腾，随后将蒸

桶放到锅上。

“中途还要沿着蒸桶边沿

加一次水，蒸的时候还要用塑

料膜将桶口盖住，这样大米才

能蒸得更熟。”潘王娒说。

半小时后，大米已经熟

透。将蒸好的大米倒在打扫

干净的室内大厅里，窗户、大

门需关牢，室内不能透风。

“大米蒸熟后的头两天，

是发酵最关键的时期，也是最

‘矫情’的两天。”潘王娒介

绍，大米发酵时，会散发大量

的热量，这时就要将大米推

开，晾一晾；温度降了，又要将

它们重新堆放在一起。如果

不能及时处理，大米就会变

酸、发霉，“黄衣”自然没办法

制作完成。

“每天凌晨1点多，我们就

要起床，将大米一点点推开，

不能太快，要一点点推，很辛

苦。”潘王娒说，判断大米的冷

热程度，判断的“工具”就是自

己的一双手及多年的经验。

大米经过头两天的发酵，

便慢慢变黄，这时仍需放在不

透风的房间中晾放。4 天之

后 ，大 米 已 彻 底 发 酵 成“ 黄

衣”，这时将“黄衣”放在大太

阳下暴晒一天，便可放进仓库

储存。

酿制头两天最“矫情” 两个月可做12500公斤

洗米

蒸米

将蒸熟的米铺开 晒“黄衣” 将晒好的“黄衣”打包
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给蒸桶加水

“黄衣”制作流程
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