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前  言

本标准依据GB/T 1.1的规定编写。

本标准由中国商业联合会提出。
本标准由                                    归口。

本标准起草单位：
本标准主要起草人：
本标准为首次制定。
裱花蛋糕
1　 范围

本标准规定了裱花蛋糕的术语和定义、产品分类、技术要求、加工过程控制、检验方法、标签标识、包装、运输、贮存、销售等的内容。

本标准适用于3.3定义的产品的生产、销售及检验。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期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 317          白砂糖
GB1355         小麦粉
GB 1445         绵白糖

GB 2748         鲜蛋卫生标准 

GB 2760         食品添加剂使用卫生标准

GB/T 4789.24     食品卫生微生物学检验　糖果、糕点、果脯检验

GB/T 5009.22     食品中黄曲霉毒素B1的测定方法
GB/T 5009.56     糕点卫生标准的分析方法

GB/T 5415        奶油

GB 7099         糕点、面点卫生标准

GB/T 12140-2007  糕点术语

GB 14880        食品营养强化剂使用卫生标准

GB 15196        人造奶油卫生标准

GB/T 23780      糕点质量检验方法

GB/T 23812      糕点生产及销售要求
GB 2716         食用植物油卫生标准
GB5420         食品安全国家标准-干酪
GB 5749         生活饮用水卫生标准

GB 7718         预包装食品标签通则
GB8957         糕点厂卫生规范
GB/T 19343      巧克力及巧克力制品

GB/T 21270      食品馅料

GB/T 22474      果酱
GB2762         食品中污染物的限量
SB/T 10142      蛋糕用小麦粉               
SB/T 10419      植脂奶油
JJF 1070         定量包装商品净含量计量检验规则
《定量包装商品计量监督管理办法》  国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号

《食品标识管理规定》  国家质量监督检验检疫总局令[2007]第102号

《零售商品称重计量监督管理办法》  国家质量监督检验检疫总局、国家工商行政管理总局联合发布令第66号
《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》卫监督发〔2005〕260号
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1蛋糕坯  body of cake
以面粉、油脂、乳制品、糖或糖醇、蛋等为主要原料，经烘焙成型或模具冷冻，再经修制、夹馅等，作为裱花蛋糕主体的基础部分的制品。

3.1.1清蛋糕坯  non-fat cake
以蛋、糖、面粉为主要原料，采用蛋糖搅打工艺，经调制面糊、注模、烘烤而成的组织松软的制品。
3.1.2海绵蛋糕坯  sponge cake
以蛋、面粉、糖为主要原料，添加适量油脂，经打蛋、注模、烘烤而成的组织松软的制品。
3.1.3戚风蛋糕坯  chiffon cake
先搅打面粉和蛋黄，再加入打发的蛋白混合搅拌，经注模成型、烘烤而成的制品。
3.1.4慕斯蛋糕坯  mousse cake
以牛奶、糖、蛋黄、食用胶为主要原料，以搅打奶油为主要充填材料，经注模成型、冷冻而成的装饰蛋糕或夹心蛋糕。
3.1.5乳酪（干酪）蛋糕坯  cheese cake

奶酪（干酪）蛋糕

以传统蛋糕坯等为底坯，将加工后的乳酪（干酪）倒入上面，经过（或不经过）烘烤、装饰而成的制品。
3.2 装饰料  icing
    在蛋糕坯的表面、夹层或内部组织装饰的奶油、植脂奶油、人造奶油、食品馅料、巧克力、水果、果酱等物料。
3.3 裱花  mounting patterns
用各种装饰料，在蛋糕坯上挤注与装饰不同花纹和图案等的工艺过程。
3.4裱花蛋糕  decorating cake
由蛋糕坯和装饰料组成装饰精巧，图案美观的制品。（GB/T12140-2007定义2.3.3）
3.5 复合型裱花蛋糕

以两种或两种以上蛋糕坯组合而成作为蛋糕坯体的裱花蛋糕。
4　 产品分类
按裱花蛋糕的蛋糕坯分为：
4.1  传统蛋糕：以清蛋糕坯，海绵蛋糕坯，戚风蛋糕坯为坯体经裱花而成的制品。
4.1　 乳酪蛋糕：以乳酪蛋糕为糕坯经裱花而成的制品。
4.2　 慕斯蛋糕：以慕斯蛋糕为糕坯经裱花而成的制品。
4.3　 复合型裱花蛋糕：以两种或两种以上蛋糕坯组合而成作为蛋糕坯体的裱花蛋糕。
4.4　 其他蛋糕： 以其他蛋糕坯经裱花而成的制品。
5　 技术要求
5.1　 主要原料和辅料

5.1.1　 白砂糖：应符合GB317的规定。

5.1.2　 绵白糖：应符合GB1445的规定。

5.1.3　 鲜蛋：应符合GB2748的规定。

5.1.4　 奶油：应符合GB/T 5415的规定。

5.1.5　 小麦粉：应符合GB1355的规定。

5.1.6　 蛋糕用小麦粉：应符合SB/T 10142的规定。
5.1.7　 奶酪（干酪）：应符合GB5420 的规定。
5.1.8　 人造奶油：应符合GB 15196的规定。
5.1.9　 植脂奶油：应符合SB/T10419的规定
5.1.10　 食用植物油：应符合GB 2716的规定。
5.1.11　 生活饮用水：应符合 GB 5749的规定。
5.1.12　 巧克力及巧克力制品：应符合GB/T 19343的规定。
5.1.13　 食品馅料：应符合GB/T 21270的规定。
5.1.14　 果酱：应符合 GB/T 22474的规定。
5.1.13 食品添加剂：食品添加剂的质量应符合相关的国家或行业标准。
5.2　 感官要求
 
表1　 感官要求
	项目
	传统蛋糕
	慕斯蛋糕
	乳酪（干酪）蛋糕
	复合型蛋糕

	色泽
	糕坯内部为黄色，表面为深黄色或棕红色。装饰料色泽正常。
	色泽均匀正常，装饰料色泽正常。
	色泽均匀，颜色为乳白色或浅黄色。
	色泽均匀正常，装饰料色泽正常。

	形态
	完整、不变形、不析水、表面无裂纹。
	完整、不变形、不析水、表面无裂纹。
	完整、不变形、不析水、表面无裂纹。
	完整、不变形、不析水、表面无裂纹。

	组织
	组织内部蜂窝均匀，有弹性。
	组织细腻、均匀。
	细腻均匀，软硬适度。
	组织细腻、均匀。

	口感与口味
	糕坯松软，有蛋香味。装饰料符合其应有的风味，无异味。
	口感细腻凉爽、装饰料符合其应有的风味，无异味。
	乳香纯正，装饰料符合其应有的风味，无异味。
	具有该产品应有的口感与口味，装饰料符合其应有的风味，无异味。

	杂质
	无可见杂质
	无可见杂质
	无可见杂质
	无可见杂质


5.3　 理化指标
应符合表2的规定。
表2　 理化指标

	项目
	传统蛋糕
	慕斯蛋糕
	乳酪（干酪）蛋糕
	复合型蛋糕

	干燥失重 /（g/100g）           ≤
	58
	58
	58
	60

	蛋白质 /（g/100g）       ≥
	4
	4
	4
	4

	脂肪 /（g/100g）         ≥
	10
	10
	15
	12

	总糖 /（g/100g）         ≤
	50
	50
	50
	50


5.4　 卫生指标：

酸价、过氧化值、铅、砷、黄曲霉毒素B1项目的要求应符合GB7099的规定，菌落总数、大肠菌群、致病菌、沙门氏菌、志贺市式菌、金黄色葡萄球菌应符合GB7099“冷加工”的规定。
5.5食品添加剂的使用范围、用量和因配料等因素带入的食品添加剂应符合GB2760的规定。
5.6净含量

应符合《定量包装商品计量监督规定》或《零售商品称重计量监督管理办法》的规定。
6　 加工过程控制
6.1　 工厂化生产应符合GB/T 23812和GB8957的规定
6.2　 现场制作要求应符合《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》的规定
6.2.1制作前准备
6.2.1.1操作人员着装应确保干净整洁无污染；操作人员无疾病感染，手部无外伤。

6.2.1.2检查制作间环境、设备及工器具清洁和运转情况，确保能够符合生产要求。
6.2.1.3按要求配制消毒水，并对工作环境、手部、器具等进行定期消毒，未经消毒的器具等不得接触食品和原料。

6.2.1.4制作间内存放的原辅料应有必要防护措施，无过期变质现象，物料标识明确，便于使用。
6.2.1　 制作间

6.2.2.1制作间应为独立封闭式，室内温度不高于25°C。制作间应定期做好清洁与消毒。
6.2.2.2配置冷藏设备。
6.2.2.3设有紫外线灭菌灯。
6.2.2.4制作间应设置洗手和消毒设施。

6.2.3制作间的设备和器具

食品接触面的材料应该符合食品安全的要求,结构设计和安装应无粗糙焊缝、破裂、凹陷，要求表面光滑（包括边角在内）。
6.2.4裱花过程的要求：
6.2.4.1修坯、分割与抹制过程中，防止混入杂质，器具与打发油脂的容器应定期消毒。
6.2.4.2保证生产所用的生鲜原辅料及半成品，在保质期内使用。
6.2.4.3直接接触食品（水果、巧克力等装饰料）时应佩带一次性手套。
6.2.4.4禁止用手直接触捏裱花枪头。
6.3　 包装
6.3.1　 包装物在存放时，应采取防尘措施，避免灰尘污染和水的浸湿。

6.3.2　 包装前检查蛋糕盒、不得使用破损的盖托。
7　 检验方法
7.1　 感官检验

应按GB/T  23780规定的方法检测。
7.2　 理化指标
7.2.1　 干燥失重：按GB/T 23780规定的方法测定。

7.2.2　 蛋白质：按GB/T  23780规定的方法测定。

7.2.3　 脂肪：按GB/T 23780规定的方法测定。

7.2.4　 总糖：按GB/T 23780规定的方法测定。

7.2.5　 酸价：按GB/T 5009.56的方法测定。

7.2.6　 过氧化值：按GB/T 5009.56的方法测定。

7.2.7　 砷：按GB/T 5009.56的方法测定。

7.2.8　 铅：按GB/T 5009.56的方法测定。

7.2.9　 黄曲霉毒素B1：按GB/T 5009.22的方法测定。

7.3　 微生物指标：按GB/T 4789.24规定的方法检验。

8　 检验规则

8.1　 出厂检验
8.1.1　 工厂化生产的产品按批次检验，检验项目为感官要求，净含量，菌落总数和大肠菌群。其他项目定期检验。

8.1.2　 饼店现场制作的产品按《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》有关规定执行，常规自检项目为感官要求、净含量。
8.2　 型式检验
8.2.1　 每6个月应进行一次型式检验。检验项目应包括本标准5.2、5.3、5.4.、5.5.、5.6的内容。
8.2.2　 有下列情况之一时应进行型式检验。

a) 新产品试制鉴定；
b) 正式投产后，如原料、生产工艺有较大改变，影响产品质量时；

c) 产品停产半年以上，恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时：

e) 国家质量监督部门提出要求时。

8.3　 抽样方法和数：

8.3.1 出厂检验： 在企业的成品库，从同一批次待销产品中随机抽取，抽样数量满足感官要求检验、净含量检验、菌落总数和大肠菌群检验的需要。饼店现场制作按《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》的规定执行。
8.3.2.型式检验：在企业成品库或饼店制作现场，从同一批次待销产品中随机抽取，抽样数量满足感官要求、净含量、干燥失重、总糖、脂肪、蛋白质和卫生指标检验的需要。

8.4　 判定规则
8.4.1　 出厂检验判定

出厂检验规定的项目全部符合本标准要求，判该批次产品合格；出厂检验规定的项目中有一项不合格， 判该批次产品不合格，不得复检。 
8.4.2　 型式检验判定和复检
8.4.2.1　 型式检验项目全部符合本标准，判该批次合格。
8.4.2.2　 型式检验微生物项目有一项或其他项目两项以上不符合本标准，则判该批产品不合格；除微生物以外其他项目两项（含两项）以下，可对留样进行复检。复检后仍有一项不符合本标准要求，则判该批产品不合格。
9　 标签标识
9.1　 预包装产品应符合GB7718和《食品标识管理规定》的要求，并标识冷加工和产品类别
9.2　 非预包装产品应符合《食品标识管理规定》的要求，并标识冷加工和产品类别。
10　 包装  
包装材料应符合有关国家卫生标准的规定。

11　 运输、贮存
11.1运输车辆应保持清洁卫生，无污染。

11.2 裱花蛋糕应在温度 <10°C的环境下运输和贮存。
12　 销售
应符合GB/T 23812的规定。

附　录　A 
（资料性附录）
裱花蛋糕按装饰料分类

A.1　 裱花蛋糕按装饰料分类

A.1.1　 蛋白裱花蛋糕：以蛋白装饰料及其它辅料加工而成的制品。

A.1.2　 奶油裱花蛋糕：以奶油装饰料及其它辅料加工而成的制品。

A.1.3　 植脂奶油裱花蛋糕：以植脂奶油装饰料及其它辅料加工而成的制品。

A.1.4　 人造奶油裱花蛋糕：以人造奶油装饰料及其它辅料加工而成的制品。

A.1.5　 巧克力裱花蛋糕：以巧克力装饰料及其它辅料加工而成的制品。

A.1.6　 水果裱花蛋糕：以水果装饰料及其它辅料加工而成的制品。

A.1.7　 其他：以其他装饰料及其它辅料加工而成制品。

_________________________________
