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一、制定标准的目的和意义

为了进一步加快推进中国传统食品--月饼产业发展进程，河南卢师傅食品有

限公司与河南工业大学、永城市农业主管部门、河南华测检测技术有限公司等相

关企业、基层机构和研究单位，联合提出制定《永式月饼》产品的团体标准。

改标准的制定和实施对于做大做强永城市食品产业，提升月饼产品品牌，增

强月饼产品的市场竞争力，促进月饼及烘焙食品产业健康、快速、持续发展具有

十分重要的意义。

二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

河南卢师傅食品有限公司为河南老字号企业，生产的月饼均是自主研发，

风味独特，预处理工艺也是和其他派式的月饼加工工艺不同，永式月饼部分不能

严格执行《月饼质量通则》。为了传承永城当地的加工工艺，故河南卢师傅食品

有限公司主动与河南工业大学、永城市农业主管部门、相关企业、基层机构和研

究单位等，联合提出制定《永式月饼》产品的团体标准，由河南卢师傅食品有限

公司、河南工业大学和河南华测检测技术有限公司负责本标准的起草工作。

（二）编制原则和依据

在标准编制过程中，标准起草遵循“开放、公平、透明、协商”的原则，

吸纳利益相关方广泛参与，引领产业和企业的发展，提升产品的市场竞争力。

标准格式符合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》和 GB/T 20001.10-2014《标准编写规则第 10 部分：产品标

准》的要求。

本标准在制定过程中主要参考了 GB 7099《食品安全国家标准 糕点、面

包》、GB/T 23780《糕点质量检验方法》、 GB/T 23812《糕点生产及销售要求》

等。根据对所收集材料的整理、分析研究，综合实际调研结果，对《永式月饼》

进行编写。

三、编制过程

1.组建标准起草工作组

2024年 1 月，标准制定计划下达后，河南卢师傅食品有限公司和河南工业

大学组建了标准起草工作组。起草工作组承担的工作如下： 确定本文件结构框



架，收集月饼质量指标监测数据，组织指标限值的讨论，组织标准草案初稿、讨

论稿、修订稿、征求意见稿、送审稿以及报批稿的讨论和修改。

2.主要工作过程

2024 年 1 月，完成《永式月饼》项目立项。起草工作组启动了标准的起

草工作，明确了任务分工，确定了标准编制原则，制定了相应的起草计划。

2024 年 4-5 月，完成《永式月饼》标准编制，形成标准草案在行业内部征

求意见。

2024 年 6 月，以会议的形式召开《永式月饼》团体标准工作组研讨会。

河南卢师傅食品有限公司主动与河南工业大学、永城市农业主管部门、相关企业、

检测机构和研究单位等相关人员出席本次会议，会议对《永式月饼》内容进行逐

条讨论， 形成了标准初稿。

2024 年 7 月，由河南省食品科学技术学会组织专家对本标准进行评审，

最终形成标准征求意见稿。

四、主要技术内容的说明

1．产品定义

（1）永式酥脆类月饼

以河南永城地区制作工艺和风味特色为代表，使用小麦粉、食用油脂、糖浆

等制成酥脆皮面团，使用经炒制的小麦粉、食用油脂、糖类和经过或者不经过油

炸、烘烤等预处理的坚果、籽类、果脯、调味料等原料制成馅料，经包馅、成型、

烘烤等工艺加工制成具有饼皮酥脆、馅料松散特点的月饼，如花生酥月饼、白芝

麻酥月饼、黑芝麻酥月饼、椒盐酥月饼等。

（2）永式松软类月饼

以河南永城地区制作工艺和风味特色为代表，使用小麦粉、食用油脂、糖浆

等制成松软皮面团，使用经过或者不经过油炸、烘烤等预处理的果蔬、杂粮、蛋

与蛋制品、肉与肉制品、水产及其制品、食用花卉、坚果、籽类、果脯、食用油

脂、糖类、调味料等原料制成馅料，经包馅、成型、烘烤等加工方式制成的具有

饼皮松软或绵软、馅料软糯特点的月饼，如奶香椰蓉月饼、巧克力蔓越莓椰蓉月

饼、五仁月饼、莲蓉蛋黄月饼、红豆月饼、枣蓉月饼、流心巧克力月饼、榴莲软

心月饼、枣+核桃月饼、红豆流心奶黄月饼等。

（3）塌斜



月饼高低不平整、不周正的现象。

（4）摊塌

月饼面小底大的变形现象。

（5）凹缩

月饼饼面和侧面凹馅的现象。

（6）跑糖

月饼馅心中糖融化渗透至饼皮，造成饼皮破损的现象。

（7）青墙

月饼未烤透而产生的腰部呈青色的现象。

2．产品分类

由于月饼产品口味繁多，均是热加工，烘烤工艺，按照月饼饼皮的滋味与口

感分为：永式酥脆类月饼：饼皮酥脆；永式松软类月饼：饼皮松软或绵软。

3．原辅料、饼皮及馅料

（1）原料

应符合相应的标准和国家有关规定。

（2）辅料

应符合相应的标准和国家有关规定。

（3）饼皮

使用小麦粉、食用油脂、糖浆等制成的糖浆皮。

（4）馅料

① 基本要求

月饼馅料中不应使用鱼翅等野生保护动物食材，不宜使用燕窝等名贵珍稀食

材。

② 蓉沙馅

莲蓉馅：以莲子为主要原料加工制成的馅。按配方计算，在该类馅料中除油、

糖、水这些配料和食品添加剂以外，莲子的添加量 100%,可称为纯莲蓉月饼；莲

子的添加量不低于 60%,可称为莲蓉月饼。

豆蓉(沙)馅：以各种豆类及其制品为主要原料加工制成的馅。

杂蓉馅：以其他含淀粉的原料为主要原料加工制成的馅。

③ 果仁馅



以果仁为主要原料加工制成的馅。按配方计算，馅料中果仁总体添加量应不

低于 20%。其中使用核桃仁、杏仁、橄榄仁、西瓜籽仁、葵花籽仁、南瓜籽仁、

芝麻仁、花生仁等任意五种果仁为主要原料，加工制成的月饼可直接称为五仁月

饼。

④ 果蔬馅

枣蓉(泥)馅：以枣或枣制品为主要原料加工制成的馅。按配方计算，在该类

馅料中除油、糖、水这些配料和食品添加剂以外，枣或枣制品(折算成枣)的添加

量为 100%,可称为纯枣蓉(泥)月饼；枣或枣制品(折算成枣)的添加量不低于 60%,

可称为枣蓉(泥)月饼。

水果馅：以水果或水果制品为主要原料加工制成的馅。按配方计算，馅料中

水果的添加量或水果制品(折算成水果)的添加量不低于 25%,可称为××水果月

饼；馅料中水果的添加量或水果制品(折算成水果)的添加量不低于 10%,可称为

××水果味月饼。

蔬菜馅：以蔬菜或蔬菜制品为主要原料加工制成的馅。按配方计算，馅料中

蔬菜的添加量或蔬菜制品(折算成蔬菜)的添加量不低于 25%,可称为××蔬菜月

饼；馅料中蔬菜的添加量或蔬菜制品(折算成蔬菜)的添加量不低于 10%,可称为

××蔬菜味月饼。

⑤ 蛋黄馅

添加咸蛋黄及其制品制成的馅。按配方计算，馅料中咸蛋黄及其制品的添加

量应不低于 8%。

⑥ 肉与肉制品馅

添加畜禽肉及其制品制成的馅。按配方计算，馅料中畜禽肉及其制品的添加

量应不低于 5%。

⑦ 水产品及水产制品馅

添加水产品及其制品制成的馅。按配方计算，馅料中水产品及其制品的添加

量应不低于 10%。

⑧ 流心馅(软心馅)

全部或部分呈半固态，并具有流动属性的馅料。

⑨ 云腿馅

以云腿肉、食用油脂等为主要原料制成的馅。按配方计算，馅料中云腿肉的



添加量应不低于 11%。

⑩ 食用花卉馅

以食用花卉或食用花卉制品为主要原料制成的馅。按配方计算，馅料中食用

花卉的添加量或食用花卉制品(折算成食用花卉)的添加量应不低于 10%。

4．技术要求-感官要求

（1）永式酥脆类月饼

形态-块形整齐，花纹清晰，无破裂、漏馅、凹缩、塌斜现象，不凹底；色

泽-表面光润，饼面花纹呈麦黄色，腰部呈乳黄色，饼底部呈金黄色，不青墙，

无污染；组织-饼皮细密，皮馅厚薄均匀，果仁馅月饼果料分布均匀无大空隙；

滋味与口感-具有该品种应有的口味，无异味，饼皮酥脆；杂质-正常视力无可见

异物。

（2）永式松软类月饼

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

仁馅月饼果仁颗粒大小适宜，蓉沙馅月饼皮馅无脱壳现象，蛋黄月饼馅料应完全

包裹蛋黄，流心月饼馅料具有一定的流动性，其他馅月饼具有该品种应有的组织；

滋味与口感-具有该品种应有的风味，无异味，饼皮绵软，；杂质-正常视力无可

见异物。

感官检验方法：取样品 1份，去除包装，置于

洁净的白色器皿中，在自然光条件下，目测其形态、色泽，检查有无异物，

然后取 2块用刀按四分法切开，观其内部、尝其滋味、嗅其味道、品其口感。

5．技术要求-理化要求

（1）永式酥脆类月饼

理化指标依据 2023 年度河南华测检测技术有限公司和众平检测有限公司以

及公司内部检测数据，同时结合生产工艺，制定的理化指标为：水分/(g/100g)

≤8；脂肪/(g/100g)≤40；总糖/(g/100g)≤25；馅料含量/(g/100g)≥35。

以上各指标依据如下：理化指标经河南华测检测技术有限公司和众平检测有

限公司检测共 13 批次样品，其中水分/(g/100g)：2.1-3.3；脂肪/(g/100g)：

22.8-30.4；总糖/(g/100g):11.2-18.0；馅料含量/(g/100g)：44.9-52.8；经公

司内部检测共 959 批次样品，其中水分/(g/100g)：1.32-4.08；馅料含量



/(g/100g)：45.1-55.9；

（2）永式松软类月饼

理化指标依据 2023 年度河南华测检测技术有限公司和众平检测有限公司以

及公司内部检测数据，同时结合生产工艺，制定的理化指标如下：

松软类-蓉沙类：水分/(g/100g)≤25；脂肪/(g/100g)≤30；总糖/(g/100g)

≤40；馅料含量/(g/100g) ≥40；松软类-果仁类：水分/(g/100g)≤18；脂肪

/(g/100g)≤40；蛋白质/(g/100g)≥5；总糖/(g/100g) ≤40；馅料含量/(g/100g)

≥40；松软类-蛋黄类：水分/(g/100g)≤25；脂肪/(g/100g)≤35；总糖/(g/100g)

≤40；馅料含量/(g/100g) ≥40；松软类-果蔬类、流心类、肉与肉制品类、水

产品及水产制品类、食用花卉类等：水分/(g/100g)≤25；脂肪/(g/100g)≤40；

总糖/(g/100g) ≤40；馅料含量/(g/100g) ≥40。

以上各指标依据如下：

理化指标经河南华测检测技术有限公司和众平检测有限公司检测共 24 批次

样品，其中松软类-蓉沙类共 8批次（水分/(g/100g)：11.7-17.5；脂肪/(g/100g)：

8.1-14.5；总糖/(g/100g):20.1-30.2；馅料含量/(g/100g)：47.2-54.4），松

软类-果仁类共 4批次（水分/(g/100g)：10.2-14.4；脂肪/(g/100g)：13.3-16.7；

总糖/(g/100g):20.1-27.5；蛋白质/(g/100g):6.9； 馅料含量/(g/100g)：

63.4-71.1），松软类-流心类共 3 批次（水分/(g/100g)：11.3-16.2；脂肪

/(g/100g)：10.1-12.7；总糖/(g/100g):13.0-34.5；馅料含量/(g/100g)：

57.8-68.3），松软类-果蔬类共 8 批次（水分/(g/100g)：8.8-11.1；脂肪/(g/100g)：

11.5-29.1；总糖/(g/100g):22.2-30.9；馅料含量/(g/100g)：36.0-51.9），松

软类-蛋黄类 1 批次（水分/(g/100g)：16.0；脂肪/(g/100g)：20.3；总糖

/(g/100g):28.2；馅料含量/(g/100g)：56.2。经公司内部检测共 1329 批次样品，

其中松软类-蓉沙类共 290 批次（水分/(g/100g)：13.2-17.8；脂肪/(g/100g)：

15.1-19.3；馅料含量/(g/100g)：49.4-57.0），松软类-果仁类共 308 批次（水

分/(g/100g)：8.5-12.7；脂肪/(g/100g)：18-22；馅料含量/(g/100g)：46.4-52.7），

松软类-蛋黄类共 50 批次（水分/(g/100g)：14.3-17.6；脂肪/(g/100g)：25-27；

馅料含量/(g/100g)：51.2-56.2)。松软类-流心类共 55 批次（水分/(g/100g)：

12.0-18.3；脂肪/(g/100g)：13.5-15.5；馅料含量/(g/100g)：49.6-57.0），

松软类-果蔬类共 626 批次（水分/(g/100g)：8.3-18.2；脂肪/(g/100g)：28-33；



馅料含量/(g/100g)：41.9-50.2）。

理化检验方法：水分--GB 5009.3；脂肪--GB 5009.6；蛋白质--GB 5009.5；

总糖--GB/T 23780；馅料含量- GB/T 23780。

6．净含量

预包装产品净含量要求见《定量包装商品计量监督管理办法》，检验方法

按 JJF1070 有关的规定执行。

7．检验规则

7.1 组批

同一生产日期、同一品种的产品为一个批次。

7.2 抽样

从每批成品中随机抽取样品，抽样数量应满足检验和留样的需求。

7.3 出厂检验

出厂检验的项目包括感官要求、水分、净含量和馅料含量，每批产品应按

本文件规定的出厂项目进行检验合格后方可出厂。

7.4 型式检验

7.4.1 每年应对产品进行一次型式检验。发生下列情况之一时亦应进行

型式检验：

a) 新产品试制鉴定时；

b) 正式生产后，如原料、工艺有较大变化，可能影响产品质量时；

c) 长期停产后恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；

e) 国家有关监管机构提出进行型式检验的要求时。

7.4.2 型式检验项目包含第6章规定的全部项目。

7.5 判定规则

7.5.1 出厂检验判定

出厂检验项目全部符合本文件，判定该批产品符合本文件要求，出厂检验

项目如有不合格，可在原批次产品中双倍抽样复验，复验仍不合格的，判定该

批产品不符合本文件要求。

7.5.2 型式检验判定

型式检验项目全部符合本文件，判定该批产品符合本文件要求。型式检验



如有不合格项目，可在原批次产品中双倍抽样复验，复验仍不合格的，判定该

批产品不符合本文件要求；微生物指标有一项不合格时，即判定该批产品为不

合格，不得复检。

8 标志和标签

8.1 储运图示标志应符合 GB/T191 的规定。

8.2 本文件5.4馅料中有相关添加量要求的都应在产品的标签中标示出

各对应配料的添加量。

8.3 月饼产品的命名方式按附录 A 的规定。

9 包装

9.1 月饼包装应符合GB 23350和其他国家相关法律法规的规定，包装材

料应符合相关国家标准或行业标准的规定。

9.2 食品塑料周转箱应符合 GB/T 5737的规定。

10 运输

10.1 运输工具应清洁、干燥，产品不应与有毒、有害、有异味的物品混

运，应防雨、防晒。

10.2 运输中应轻装、轻卸，不应重压。

11 贮存

11.1 产品应贮存在清洁卫生、凉爽、干燥的仓库中。仓库内有防尘、防

蝇、防鼠等设施。

11.2 产品应与墙壁、地面保持适当的距离，以利于空气流通及物品搬运。

五、标准与其他标准的对比分析及采用情况

无。

六、标准中涉及到任何专利情况

无。

七、预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议

本标准为团体标准，与现行法律、法规和其它强制性国家标准没有冲突。

当中所涉及产品检验方法、检验规则、食品添加剂、食品标签、包装等相关要求

均直接引用相应的国家标准和行业标准中的规定。



八、其他应说明的事项

无。


