附件6
[bookmark: _GoBack]广州市“食在广州”评价认证技术规范
（预包装食品类：糕点）

一、认证产品范围
申请“食在广州”评价认证的糕点产品包括以粮、油、糖、蛋等为主要原料，添加适量辅料，并经调制、成型、熟制、包装等工序制成的食品。包括：烘烤类糕点（酥类、松酥类、松脆类、酥层类、酥皮类、松酥皮类、糖浆皮类、硬酥类、水油皮类、发酵类、烤蛋糕类、烘糕类等）；油炸类糕点（酥皮类、水油皮类、松酥类、酥层类、水调类、发酵类、上糖浆类等）；蒸煮类糕点（蒸蛋糕类、印模糕类、韧糕类、发糕类、松糕类、棕子类、糕团类、水油皮类等）；熟粉类糕点（冷调韧糕类、热调韧糕类、印模糕类、片糕类等）等。
二、认证相关标准
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2761  食品安全国家标准  食品中真菌毒素限量
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 7099  食品安全国家标准  糕点、面包
GB 8957   食品安全国家标准  糕点、面包卫生规范
GB/T 11761  芝麻
GB/T 19855  月饼
GB/T 20452  仁用杏杏仁质量等级
GB/T 20977  糕点通则
LY/T 1922  核桃仁
产品明示标准和质量要求
相关的法律法规、部门规章和规定
三、认证产品要求
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申请“食在广州”评价认证的糕点产品应以当地传统生产工艺为传承，具有地方特色风味，或可体现广府文化特色，或品质优良，可代表广州品牌形象的预包装糕点食品。
3.2  企业要求
申请糕点产品“食在广州”评价认证的企业所属行政区域原则上仅限于广东省广州市现辖行政区域。若同类产品由广州市现辖行政区域外的子公司生产且与申请认证企业使用共版标签的，子公司应为该申请认证企业的全资子公司。
3.3  原辅料要求
申请“食在广州”评价认证的糕点产品的原辅料需符合国家强制性标准及其执行标准的要求，且在满足生产工艺需求下，原则上符合最优质量等级要求。影响特色风味的关键原辅料应符合以下要求：
3.3.1　莲子
粒体大小均匀、有光泽、无腐烂、色泽正常、无杂质、无虫蛀；水分≤10%。
3.3.2　咸蛋黄
生咸蛋黄应为橘红色或黄色球状凝胶体，表面润滑、光亮、无糊溶、无裂纹、无虫蚀。煮熟后蛋黄结实、沙心含油。空心、白心、硬心率不超过0.20%。
3.3.3　坚果
核桃仁应符合LY/T 1922-2010要求；芝麻仁 GB/T 11761-2006要求；杏仁应符合 GB/T 20452-2006要求。
3.3.4 果仁馅料
以果仁为主要原料，按照广东地区制作工艺加工制成。按配方计算，馅料中果仁总体添加量应不低于20%。其中广式五仁月饼仅使用核桃仁、杏仁、橄榄仁、瓜子仁、芝麻仁五种果仁为主要原料。
3.3.5 莲蓉馅料
以莲子为主要原料加工制成。按配方计算，在该类馅料中除油、糖、水这些配料以外，纯莲蓉月饼的莲子的添加量为100%；莲蓉月饼的莲子添加量不低于60%。
[bookmark: _Hlk143463840]3.4  生产工艺要求
认证产品的生产工艺应具备当地传统工艺，体现地方文化特色，其生产设备、生产环境卫生标准、生产工艺流程等应同时符合国家相关法律法规的要求。如：
广式月饼：以广东地区制作工艺和风味特色为代表，以小麦粉等谷物粉、花生油等为原料，添加或不添加糖浆制成饼皮，经包馅、成形、刷蛋或植物蛋白液（或都不刷）、烘烤（或不烘烤）等工艺加工制成。广式月饼的代表品种有：广式蓉沙月饼、广式果仁月饼、广式蛋黄月饼等。
鸡仔饼：以广东地区制作工艺和风味特色为代表，以小麦粉、腐乳、麦芽糖、冰猪肉（高度白酒腌制）、大蒜、白砂糖、食用猪油或植物油等为主要原料，利用特色工艺制备麦芽糖浆皮，后经拌料、成型、烘烤而制成。
老婆饼：以广东地区制作工艺和风味特色为代表，以小麦粉、冬蓉（糖瓜粒）、椰蓉、芝麻、白砂糖、食用猪油或植物油等为主要原料，利用特色工艺制成水油皮和酥心，结合秘制冬蓉馅料，后经拌料、成型、烘烤而制成。
其他糕点：以广东地区工艺制作，具有广式风味特色的其他糕点。
3.5  产品品质要求
“食在广州”评价认证的糕点产品应具备当地风味和口感特色，品质应符合或优于下列要求。
3.5.1 感官指标要求
糕点（广式月饼除外）的感官指标应符合表1要求，广式月饼感官指标应符合表2要求要求。

表1 中式糕点感官指标要求
	项目
	烘烤糕点
	油炸糕点
	水蒸糕点
	熟粉糕点

	
	蛋糕类
	其它
	萨其马类
	其它
	蛋糕类
	其它
	片糕类
	其它

	形态
	符合执行标准对应产品类别形态要求

	色泽
	符合执行标准对应产品类别色泽要求

	组织、滋味与口感
	符合执行标准对应产品类别组织、滋味与口感要求；老婆饼饼皮松软、层层甘酥，馅心滋润软糯，香甜不腻；鸡仔饼金黄酥脆，甜中带咸，口感丰富，具有酒香、肉香、蒜蓉辛香、南乳鲜香、花生芝麻香的香气及滋味

	杂质
	正常视力无可见异物



表2 广式月饼感官指标要求
	项目
	要求

	形态
	外形饱满，轮廓分明，花纹清晰，不摊塌、无跑糖及漏馅现象

	色泽
	具有该品种应有色泽

	组织
	饼皮厚薄均匀，皮馅无脱壳现象，馅料无夹生；果仁月饼果仁颗粒大小适宜；蛋黄月饼馅
料应完全包裹蛋黄，切开后蛋黄起沙流油，无硬芯；流心月饼馅料具有一定的流动性

	滋味与口感
	饼皮绵软，具有该品种应有的风味，无异味

	杂质
	正常视力无可见异物


3.5.2 理化品质指标要求
糕点（广式月饼除外）的理化品质指标应符合表3要求，广式月饼理化品质指标应符合表4要求要求。
表3 中式糕点理化品质指标要求
	项目
	烘烤糕点
	油炸糕点
	水蒸糕点
	熟粉糕点

	
	蛋糕类
	其它
	萨其马类
	其它
	蛋糕类
	其它
	片糕类
	其它

	干燥失重/(g/100g)   ≤
	42.0
	18.0
	24.0
	35.0
	44.0
	22.0
	25.0

	蛋白质/(g/100g)     ≥
	4.0
	—
	4.0
	—
	4.0
	—
	4.0
	—

	粗脂肪/(g/100g)     ≤
	—
	34.0
	42.0
	42.0
	—
	—
	—
	—

	总糖/(g/100g)       ≤
	42.0
	40.0
	35.0
	42.0
	46.0
	42.0
	50.0
	45.0

	酸价(以脂肪计)(KOH)
/(mg/g)            ≤
	5

	过氧化值（以脂肪计）
/(g/100g)           ≤
	0.25

	注：酸价和过氧化值指标仅适用于配料中添加油脂的产品。


表4 广式月饼理化品质指标要求
	项目
	广式蓉沙月饼
	广式果仁月饼
	广式蛋黄月饼
	其它广式月饼

	水分/(g/100g)       ≤
	25
	28
	23
	30

	蛋白质/(g/100g)     ≥
	— 
	6
	— 
	5
（肉与肉制品月饼、水产品及水产制品月饼）

	脂肪/(g/100g)       ≤
	24
	35
	30
	35

	总糖/(g/100g)       ≤
	48

	馅料含量/(g/100g)   ≥
	68
	65（流心月饼≥50）

	酸价(以脂肪计)(KOH)
/(mg/g)            ≤
	5

	过氧化值（以脂肪计）
/(g/100g)           ≤
	0.25

	酸价和过氧化值项目限添加了油脂的产品检测


3.5.3 污染物指标要求
应符合表5要求。
表5 污染物指标要求
	项目
	限量/（mg/kg）

	铅（以Pb计）
	0.5


3.5.4 真菌毒素指标要求
应符合表6要求。
表6 真菌毒素指标要求
	项目
	限量/（μg/kg）

	黄曲霉毒素B1
	5

	黄曲霉毒素总量（黄曲霉毒素B1、B2、G1和G2之和）
	10


3.5.5 添加剂指标要求
食品添加剂使用应符合GB 2760要求。
在保证生产工艺的前提下，申请“食在广州”评价认证的糕点产品应减少使用或不使用食品添加剂。
3.5.6 微生物指标要求
应符合表7要求。
表7 微生物指标要求
	项目
	采样方案a及限量/（若非指定，均以CFU/g表示）

	
	n
	c
	m
	M

	菌落总数b
	5
	2
	104
	105

	大肠菌群b
	5
	2
	10
	102

	霉菌c
	≤ 150

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25g
	—

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	100
	1000

	a样品的采集及处理按GB 4789.1执行。
b菌落总数和大肠菌群的要求不适用于现制现售的产品以及含有未熟制的发酵配料或新鲜水果蔬菜的产品。
c不适用于添加了霉菌成熟干酪的产品。


四、产品检验要求
申请糕点产品“食在广州”评价认证的企业应按所申请产品种类，提供符合本认证技术规范要求的产品检验报告，企业对检验报告真实性负责。
检验项目应符合本认证技术规范要求，对应检测方法可采用适用的国家标准、行业标准、地方标准等及国务院卫生行政部门的相关公告方法。
