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	金华酥饼  Jinhua crisp cake
	金华酥饼制作技艺  Jinhua crisp cake craftsmanship

	基本要求
	原料要求
	应采用压榨菜籽油，并符合GB/T 1536的规定。
	雪里蕻霉干菜应基地化生产和管理，无异味、无异嗅、无霉变，无霉斑白膜，无正常视力可见的外来异物，并符合GB 2714的规定。
	应采用金华猪肥膘肉并符合GB 2707的规定。
	小麦粉应符合GB/T 1355中特一级的要求。

	工艺要求
	发酵与成型
	应按照金华酥饼制作技艺的要求控制面团的发酵程度，发酵完成的面团内部气孔应大小、分布均匀，面团应无硬块，整体有较好的韧性。
	生胚应成圆形，大小匀称，表面芝麻洒落均匀。

	熟制
	复烘
	产品包装

	车间卫生
	检验检测

	技术要求
	感官要求
	理化指标
	金华酥饼理化指标应符合表2的规定。
	金华酥饼其他污染物限量应符合GB 2762的规定。

	微生物限量
	致病菌限量应符合GB 29921中熟制粮食制品（含焙烤类）的规定。
	微生物限量应符合表3的规定。


	检验方法
	感官要求
	色泽、形态、组织、杂质：从包装物中取出样品置于白瓷盘中，在自然光下观察外观色泽、组织状态、杂质，检查有无异物。
	口感、滋味、气味：从包装物中取出样品置于白瓷盘中，闻其气味，用温开水漱口后品其滋味。

	理化指标
	水分
	总糖
	脂肪
	酸价
	过氧化值
	总砷
	铅
	黄曲霉毒素 B1
	食品添加剂
	其他污染物限量

	微生物限量
	菌落总数
	大肠菌群
	霉菌


	检验规则
	出厂检验
	产品出厂需经工厂检验部门逐批检验合格，附产品合格证方能出厂。
	出厂检验项目包括感官要求、水分、酸价、过氧化值、菌落总数、大肠菌群。

	型式检验
	正常生产时每半年进行一次型式检验；有下列情况时也应进行型式检验：
	型式检验项目为本标准技术项目中的全部项目。

	组批
	抽样方法和抽样数量
	出厂检验抽样
	型式检验抽样

	判定规则

	标志、包装、运输及贮存
	标志、标签
	产品标签应符合GB 7718、GB 28050和相关法律法规的规定，包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
	应按GB 7718—2011中4.4.3条的规定注明过敏原信息。

	包装
	应采用独立包装，包装材料应干燥、清洁、无异味，应符合国家相关卫生标准和有关规定。
	金华酥饼净含量及净含量标注应符合JJF 1070的要求。

	运输
	运输车辆和工具须清洁、干燥，符合食品安全要求。
	运输时须轻装轻卸，不得重压，应有防日晒、防雨淋措施。
	运输不得与有毒、有害、有污染物品混装、混运。

	贮存

	质量承诺
	产品自生产之日起，保质期按照是否添加天然抗氧化剂分为以下两类：
	在收到客户反馈后，制造商应在一个工作日内响应。
	在符合本标准规定的包装、运输、贮存条件下，在保质期内，存在产品质量问题，制造商应承担客户损失和相应责任。
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