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前言 

本文件按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起

草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由佛山市饮食同业商会提出并归口。 

本文件起草单位：佛山大学、佛山市南海日宥农副食品加工有限公司、佛山市五仁餐饮管理有限公

司、佛山市南海旺阁渔村饮食服务有限公司、双溪豪苑（佛山）餐饮有限公司。 

本文件主要起草人：钟先锋、洪婷婷、罗龙明、李佩蓓、彭洁、石林、霍欣恩。 

说明：本稿根据企业实际面皮配方、馅料配方、工艺控制点及现行速冻食品相关标准形成报批建议

文本。标准编号、归口单位、部分理化指标限值、微生物项目设置及验证数据应结合挂靠社会团体要求、

型式检验结果和验证资料进一步确认。



冷藏与速冻广式虾饺 

1 范围 

本文件规定了广式虾饺的术语和定义、产品分类、技术要求、检验方法、检验规则、标签标识、包装、

运输和贮存、追溯与管理要求。 

本文件适用于以淀粉及其制品为主要原料制皮，以虾仁为主要原料并配以猪肉、竹笋、调味料等辅料制

馅，经包制成型后进行速冻或冷藏的非即食预包装广式虾饺的生产、检验和销售。 

本文件不适用于现制即食虾饺及仅供餐饮后厨内部流转的非预包装半成品。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。凡是注日期的引用文件，仅该

日期对应的版本适用于本文件；凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB/T 191  包装储运图示标志 

GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品 

GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 29921  食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量 

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 

GB 5009.6  食品安全国家标准 食品中脂肪的测定 

GB 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定 

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 19295  食品安全国家标准 速冻面米与调制食品 

GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 



GB 31637  食品安全国家标准 食用淀粉 

GB 31646  食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范 

GB/T 23786  速冻饺子 

GB/T 39947  食品包装选择及设计 

GB/T 40963  冻虾仁 

GB 4789.2-2022 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定 

GB 4789.3-2025 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

3 术语和定义 
下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 水晶皮 

以澄面及其制品为主体，经热水烫制、和面、压延或拍皮形成的、蒸制后呈半透明或微透明特征的饺子

皮。 

3.2 广式虾饺 

以淀粉及其制品为主要原料制皮，以虾仁为主要原料并配以猪肉、竹笋、调味料等辅料制馅，经包制成

型后进行或不进行冷藏或速冻的广式点心类食品。 

4 产品分类 

4.1 冷藏广式虾饺 

产品经成型、蒸制后未完全熟制，未采用速冻工艺，直接冷却，并于 0～4℃低温条件下贮存、运输、销

售的产品。 

4.2 速冻广式虾饺 

经包制成型，采用速冻工艺（产品中心温度≤-18℃），并在-18℃及以下条件贮存、运输、销售的产品 

4.2.1 生制速冻广式虾饺 

成型后未经加热成熟直接进行速冻的产品。 

4.2.2 熟制速冻广式虾饺 

成型后经蒸制或其他适宜热加工，达到熟制状态后再进行速冻的产品。 



5 技术要求 

5.1 原辅料要求 

5.1.1 淀粉及淀粉制品应符合 GB 31637 及相应产品标准的规定。用于面皮的淀粉体系宜包括小麦淀粉、

马铃薯淀粉、木薯淀粉及适量变性淀粉，以保证蒸制后半透明外观和韧性。 

5.1.2 虾仁应符合 GB/T 40963 的规定。原料虾仁应组织完整、色泽正常、无异味，不得使用腐败变质原

料。 

5.1.3 猪肉及其他畜禽肉原料应符合 GB 2707 等相关标准要求。 

5.1.4 竹笋、调味料、食用油脂及其他辅料应符合相应食品安全标准和有关规定。 

5.1.5 食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。 

5.1.6 生产用水应符合国家有关食品加工用水要求。 

5.2 生产过程要求 

5.2.1 生产卫生要求应符合 GB 14881 和 GB 31646 的规定。 

5.2.2 企业应对原料验收、解冻、制皮、制馅、成型、速冻、金属异物控制、冷库贮存等主要工序或关键

控制环节制定控制要求。其中涉及食品安全的关键控制环节应实施重点控制，并根据需要留存相关记录。 

5.2.3 面皮采用热水烫面工艺时，烫面水温宜控制在 90 ℃～95 ℃；和面后面团中心温度宜控制在 55 ℃～

65 ℃，并在保温条件下于 60 min 内使用完毕。 

5.2.4 面团应经压面或等效工艺排除内部空气，以保证拍皮均匀性和蒸后皮体完整性。 

5.2.5 馅料加工过程中应控制低温，拌馅结束时馅料温度应不高于 10 ℃。 

5.2.6 整粒虾仁应经挑虾线、除壳、清洗、控水等处理；必要时可采用滚揉或等效工艺提升弹性与持水稳

定性。 

5.2.7 竹笋等植物性辅料宜经热处理、冷却和脱水后使用，以降低异味、游离水和组织破坏对馅料品质的

不利影响。 

5.2.8 速冻工序应确保产品冻结均匀，速冻后产品中心温度应达到－18 ℃及以下；连续式速冻线出冻产品

表面温度或产品品温宜控制在－8 ℃及以下，不得出现明显冻裂。从速冻完成至贮存、运输及销售，应

保持冷链连续。冷藏产品成品中心温度应保持 0~4 ℃，冷藏全过程应保持稳定低温，避免温度波动影响

产品品质。 

5.2.9 包制后的产品宜按同向摆托、排列整齐；内外包装信息应完整对应，封口应严密，防止运输和贮存

过程中开封、串味和失水。包装和储存条件应根据冷藏或速冻产品类别进行控制。 

 



5.3 感官要求 

项目 指标 

状态外观 
形态完整，呈半月形或近半月形，褶纹较清晰，单

体间无明显粘连，不破损、不漏馅、不明显变形。 

成型完整性 

封口基本严密，无开口、无缺角，收口端正；抽样

检查时不应有明显偏斜、反向摆放导致的压伤或变

形。 

色泽 
具有冷藏或速冻广式虾饺应有的色泽，皮色均匀，无

明显发灰、发黄或斑点。 

杂质 内外均无肉眼可见外来杂质。 

蒸制后外观 
皮体完整，皮呈半透明或微透明，馅料轮廓可隐约可

见，不明显塌陷、爆裂。 

蒸制后风味 

具有广式虾饺应有的鲜香风味，虾鲜味较突出，兼具

协调脂香，无明显腥味、酸败味、哈败味及其他异

味。 

蒸制后组织 
皮薄有韧性、不夹生、不粘牙；馅心熟透，不松散、

不粉化；虾仁颗粒可辨，具有弹性和回弹感。 

 

5.4 理化指标 

项目 指标 说明 

水分/(g/100g) ≤65 成品控制指标 

蛋白质/(g/100g) ≥6.0 成品控制指标 

脂肪/(g/100g) ≤18 成品控制指标 

馅含量/% ≥55 
以单只产品中馅料质量占产品总

质量计 

整粒虾仁及虾胶总含量/% ≥45 以馅料中虾源性原料净含量计 

过氧化值（以脂肪计）/(g/100g) ≤0.25 成品控制指标 

5.5 规格与成型要求 

单只总量允许偏差 按单只产品称量时，宜控制在标示单重的 ±2 g 范围内。 

褶纹条数 
25 g 产品宜为 6～8 条；30 g～35 g 产品宜为 8～10 条；40 g～45 

g 产品宜为 10～12 条。 

收口宽度 宜≤1.0 cm。 

收口厚度 宜为 0.2 cm～0.3 cm。 

中间褶纹长度 宜为 1.8 cm～2.0 cm。 

项目 要求 

单只重量 宜为 25 g～45 g，或符合企业明示规格。 

皮重占比 宜为产品总质量的 30%～45%。 

馅重占比 宜为产品总质量的 50%～70%。 

成型状态 
褶纹基本均匀，封口完整，摆托整齐、方向一致，蒸制后不应出

现大面积开裂、塌陷或漏馅。 



5.6 速冻特性要求 

项目 要求 

出冻品温 连续式速冻线出冻产品表面温度或产品品温宜≤－8 ℃。 

速冻后开裂 产品速冻后不应有肉眼可见的开裂。 

单体分离性 产品单体应易于分离，不应因冻结结块导致明显破损。 

冻结终点 速冻后产品中心温度应达到－18 ℃及以下。 

蒸后形态保持性 

按标签标示方法蒸制后，成品外形基本完整；25 g～35 g 规格产

品破皮率宜不高于 5%，40 g 及以上规格产品破皮率宜不高于 

10%，漏馅率宜不高于 3%。 

复热口味还原度 
经验证样与企业设定对照样比较，应保持本品种应有的风味和组

织特征。 

 

5.7 安全指标 

5.7.1 污染物限量应符合 GB 2762 的规定。 

5.7.2 致病菌限量应符合 GB 29921 的规定。 

5.7.3 其他安全指标应符合 GB 19295 及相关食品安全国家标准的规定。 

5.8 净含量偏差 

净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》及 JJF 1070 的规定。 

6 检验方法 

6.1 感官检验：速冻产品在冻结状态下检查外观、色泽、杂质和单体分离性；冷藏产品在冷藏状态下检查

外观、色泽和杂质；所有产品按标签标示方法蒸制后评价蒸制后外观、风味及组织状态。 

6.2 水分按 GB 5009.3 规定的方法测定。 

6.3 蛋白质按 GB 5009.5 规定的方法测定。 

6.4 脂肪按 GB 5009.6 规定的方法测定。 

6.5 过氧化值按 GB 5009.227 规定的方法测定。 

6.6 挥发性盐基氮按 GB 5009.228 规定的方法测定。 

6.7 馅含量按 GB/T 23786 附录 A 或经验证等效方法测定。 

6.8 整粒虾仁及虾胶总含量可按企业配方投料核算并结合批记录复核，必要时采用拆分称量法或经验证等

效方法确认。 

6.9 安全指标 按相关食品安全国家标准规定的方法测定，冷藏产品需额外关注菌落总数和大肠菌群。 

6.10 净含量偏差按 JJF 1070 规定的方法测定。 



6.11 中心温度：速冻产品可采用经校准的针式温度计在速冻完成后测定；冷藏产品可选取代表性批次测

定馅料和成品温度。 

6.12 破皮率、漏馅率可按企业标示食用方法蒸制后统计总数与不合格只数计算。 

6.13 褶纹条数采用目视计数法测定；收口宽度、收口厚度和中间褶纹长度采用刻度值不大于 1 mm 的直

尺或游标卡尺测定。 

6.14 单只重量偏差、皮重和馅重可按随机抽样称量并拆分称量的方法测定。 

6.15 出冻品温可在速冻机出口处采用经校准的温度计测定；速冻后开裂采用目视检查法判定（仅适用于

速冻产品）。 

6.16 包装完整性通过目测和手压方式检查标签信息对应性及封口严密性。 

7 检验规则 

7.1 组批：同一班次、同一品种、同一规格、同一生产线、同一包装形式的产品为一批。 

7.2 抽样：从成品库同批产品中随机抽取，抽样数量应满足出厂检验、型式检验和留样需要。 

7.3 出厂检验：每批产品应进行出厂检验，检验项目至少包括感官和净含量、其中菌落总数和大肠菌群等

安全指标适用于冷藏虾饺。 

7.4 型式检验：型式检验项目为本文件规定的全部项目，每半年至少进行一次；有新产品试制、原料或工

艺重大变化、停产半年后恢复生产、监督管理部门提出要求等情形时，应进行型式检验。 

7.5 判定规则：检验结果全部符合本文件规定时，判该批产品合格；若有一项不符合规定，可按相关规则

复检，复检后仍不符合规定时，判该批产品不合格。。 

8 标签标识 

8.1 预包装标签应符合 GB 7718、GB 28050 及国家有关规定。 

8.2 应根据企业真实生产标注，明确产品属性为“冷藏广式虾饺”或“速冻广式虾饺”。 

8.3 标签或说明书应标明贮存条件、保质期、食用方法、蒸制时间建议及过敏原提示。 

8.4 运输包装图示标志应符合 GB/T 191 的规定，运输包装应区分冷藏和速冻产品，确保温度控制和冷链

管理。 

9 包装、运输和贮存 

9.1 包装材料和容器应符合 GB/T 39947 及相关食品安全要求，包装应能满足产品在贮存、运输和销售过

程中的防潮、防串味和防破损要求。 

9.2 运输工具应清洁卫生，不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输。 



9.3 产品运输和贮存温度：冷藏产品应保持在 0~4℃，速冻产品应保持在－18 ℃及以下，装卸过程中均应

减少温度波动和暴露时间。 

9.4 产品应离墙、离地分类存放，并执行先进先出管理，确保冷链连续。 

10 追溯与管理要求 

10.1 生产企业应建立覆盖原料采购、加工、冷藏或速冻、包装、检验、仓储、运输、销售等环节的追溯

记录，确保产品可追溯。 

10.2 生产企业应建立并实施食品安全管理制度，宜通过 HACCP、ISO 22000 或等效食品安全管理体系认

证，确保产品的安全性。 

10.3 企业应建立与本文件要求相适应的验证机制，对关键质量指标、蒸后形态保持性、储藏稳定性以及

冷藏/速冻过程控制开展持续评价。 

附录 A（资料性） 推荐生产工艺流程 

 

 广式虾饺生产工艺流程 

 

虾仁预处理工序宜依次进行：原料半解冻后挑除虾线，再经去壳、除杂、清洗、充分控水，根据产

品需要进行滚揉处理。冷藏产品控水后的虾仁应 0~4℃低温储存并保持低温加工；速冻产品控水后的虾

仁可进入馅料加工和包制成型，完成后进行快速冻结至中心温度 ≤－18℃。 

 

 

 

 



 

 

附录 B（资料性） 关键工艺控制点建议 

控制点 建议控制要求 目的 

面皮烫面水温 90 ℃～95 ℃ 保证淀粉熟化和皮体透明度 

和面后面团中心温度 55 ℃～65 ℃ 保证延展性和成型稳定性 

面团使用时限 ≤60 min 避免冷却硬化、影响拍皮 

装托方向与排列 同向摆托、整齐有序 降低压伤和变形风险 

出冻/冷藏品温 
速冻产品：≤－8 ℃； 

冷藏产品：0~4 ℃ 
控制速冻工序稳定性 / 保持冷藏低温质

量 

速冻后开裂 不得有肉眼可见开裂 减少冻裂和蒸后破皮风险 

包装封口完整性 信息完整对应、封口严密 保证销售贮运质量 

拌馅结束温度 ≤10 ℃ 降低微生物风险并保持组织弹性 

整粒虾仁预处理 挑虾线、除壳除杂、控水 提高感官品质和异物控制水平 

速冻终点 中心温度≤－18 ℃ 保证速冻品质和冷链稳定性 
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