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一、任务来源

依据《河北省质量信息协会团体标准管理办法》，团体标准《巧克力曲

奇饼干制作技术规范》由河北省质量信息协会于2024年6月4日批准立项，项

目编号为：T2024219。

本标准由河北康园香美客食品有限公司提出，由河北省质量信息协会归

口。本标准起草单位为：河北康园香美客食品有限公司、山西鑫鑫客隆商贸

有限公司、新疆金海纳商贸有限公司。

二、重要意义

曲奇饼干是以谷类粉、糖、油脂等为主要原料，添加或不添加乳制品及

其他配料，经冷粉工艺调粉，采用挤注或挤条、切割或辊印方法中的一种形

式成型、烘烤制成的口感酥松的饼干。其中巧克力曲奇饼干是在饼干制作过

程中混合巧克力碎片、巧克力酱或巧克力豆制成，因其浓厚的巧克力风味深

受人们喜爱。然而随着巧克力曲奇饼干品种的日益增加，消费者越来越眼花

缭乱，无从选择，且目前市面上的巧克力曲奇饼干存在制备工艺不合理、口

味比较单一、营养价值不够丰富、口感不够理想、外形不佳等不足之处，无

法满足人们对食品品质越来越高的要求，加上现代人健康意识的增强，单凭

个人口味喜好选择的话，又怕对身体健康不利。

因此，满足消费者对产品质量品质、口味、安全性、卫生状况的要求成

为各生产企业亟待解决的问题。制定巧克力曲奇饼干制作技术规范标准，将

有助于确保产品质量和安全性，提高消费者满意度。

此外，制定此标准将有助于推动企业间的技术交流和合作，促进行业整

体发展。统一的标准可以使企业在原料选择、质量控制、制作工艺等方面达

到一致，提高行业整体水平，增强竞争力。
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目前企业针对巧克力曲奇饼干产品执行标准，主要依据QB/T 1433.5—

2005《饼干 曲奇饼干》，而关于巧克力曲奇饼干尚无相关制作技术规范，

各生产企业在制作技术过程和质量控制等方面存在较大差异，导致产品的食

品安全参差不齐，消费者权益得不到充分保障。另外，随着消费者对产品质

量、多样性、安全性的要求提高，目前的产品标准已经无法满足市场需求。

本公司对巧克力曲奇饼干的加工效率和加工质量的升级进行研究，主要

通过控制原辅料验收、蛋糕糊打发、称量和面、添加巧克力豆、烘烤等制作

过程，实现大批量快速生产，并不断扩大产品的多样化程度来提高产品的外

观口感，进而满足客户对巧克力曲奇饼干的多样化需求，增强在全球化市场

竞争环境中的竞争力。

三、编制原则

《巧克力曲奇饼干制作技术规范》团体标准的编制遵循规范性要求、一

致性和可操作性的原则。首先，标准的起草制定规范化，遵守与制定标准有

关的基础标准及相关的法律法规的规定，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》、《河北省质量信息协会团

体标准管理办法》等编制起草；此外，工作组在制定标准过程中遵循“面向

市场、服务产业、自主制定、适时推出、及时修订、不断完善”原则，不断

满足下游企业实际生产中对技术、卫生、安全的需求，推动巧克力曲奇饼干

产品向着高质量、高产率的方向发展。

四、主要工作过程

2024年5月，河北康园香美客食品有限公司牵头，组织开展《巧克力曲奇

饼干制作技术规范》编制工作。2024年6月，起草组研究制定了《巧克力曲奇



4

饼干制作技术规范》立项文件及征求意见稿草案的编制，明确了编制工作机制、

目标、进度等主要要求。主要编制过程如下：

（1）2024年5月初：召开第一次标准起草讨论会议，初步确定起草小组的

成员，成立了标准起草工作组，明确了相关单位和负责人员的职责和任务分工。

（2）2024年5月上旬：起草工作组积极开展调查研究，检索国家及其他

省市相关标准及法律法规，调研巧克力曲奇饼干产品的市场需求并进行总结

分析，为标准草案的编写打下基础。

（3）2024年5月中旬：分析研究调研材料，由标准起草工作组的专业技

术人员编写标准草案，通过研讨会、电话会议等多种方式，对标准的主要内

容进行了讨论，确定了本标准的名称为《巧克力曲奇饼干制作技术规范》。

本标准起草牵头单位河北康园香美客食品有限公司向河北省质量信息协会

归口提出立项申请，经归口审核，同意立项。

（4）2024年6月4日：《巧克力曲奇饼干制作技术规范》团体标准正式

立项。

（5）2024年6月中旬：起草工作组通过讨论，确定本标准的主要内容包括

巧克力曲奇饼干制作技术规范的术语和定义、原辅料要求、生产工艺要求、通

用技术要求、试验方法、检验项目、标志与标签、包装、运输和贮存，初步形

成标准草案和编制说明。起草组将标准文件发给相关标准化专家进行初审，根

据专家的初审意见和建议进行修改完善，形成征求意见稿。

五、主要内容及依据

《巧克力曲奇饼干制作技术规范》团体标准的制订主要内容基于GB/T

20980《饼干质量通则》、GB/T 20977《糕点通则》、QB/T 1433.5《饼干 曲

奇饼干》、DB45/T 2599《木薯饼干加工技术规程》、QB/T 1253《饼干通用
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技术条件》等的主要技术指标及检验方法，并结合巧克力曲奇饼干产品的特

点，作为本标准起草制订依据。

本标准规定了巧克力曲奇饼干制作技术规范的原辅料要求、生产工艺要

求、通用技术要求、试验方法、检验项目、标志与标签、包装、运输和贮存。

1.范围

规定本标准的内容以及适用的范围。

2.规范性引用文件

列出了本标准的规范性引用文件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB/T 317 白砂糖

GB/T 1355 小麦粉

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB 4789.2 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 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检

验

GB 4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数

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
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GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.182 食品安全国家标准 食品中铝的测定

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定

GB/T 5461 食用盐

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 19343 巧克力及巧克力制品（含代可可脂巧克力及代可可脂巧克

力制品）通则

GB/T 20977—2007 糕点通则

GB/T 20980 饼干质量通则

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB/T 38069 起酥油

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》国家市场监督管理总局令第70号

2023年

3.术语和定义

GB/T 20980界定的术语和定义适用于本文件。

4.原辅料要求

本标准根据巧克力曲奇饼干产品配方，对产品的原辅料进行了规定。

5.生产工艺要求
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根据巧克力曲奇饼干实际生产过程和相关参数，对其生产工艺的每个环

节进行规定。

6.通用技术要求

6.1 感官要求

本标准主要参考GB/T 20980《饼干质量通则》中对曲奇饼干的感官要求，

并基于巧克力曲奇饼干自身特殊的感官要求，根据产品检测报告中的描述，

对产品感官要求进行规定。

6.2 理化要求

本标准主要参考GB/T 20980《饼干质量通则》、QB/T 1433.5《饼干 曲

奇饼干》、QB/T 1253《饼干通用技术条件》，基于巧克力曲奇饼干检测报

告对产品水分、脂肪、总糖、酸价、过氧化值、蛋白质进行规定。

6.3 污染物限量要求

本标准主要参考GB 2762《食品中污染物限量》，并根据产品检测报告

对污染物限量要求进行规定。

6.4 微生物限量要求

本标准主要参考GB 7100《食品安全国家标准 饼干》，并根据产品检测

报告对微生物限量要求进行规定。

6.5 净含量

净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

6.试验方法

本标准主要参考了 GB/T 20980《饼干质量通则》、GB/T 20977《糕点通

则》、QB/T 1433.5《饼干 曲奇饼干》、DB45/T 2599《木薯饼干加工技术规
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程》、QB/T 1253《饼干通用技术条件》等国标地标行标中的试验方法，对

巧克力曲奇饼干的感官检验、理化要求检验、污染物限量要求检验、微生物

限量要求检验的测定方法进行了规定。

7.检验项目

本标准规定了巧克力曲奇饼干的检验项目。

8.标志与标签、包装、运输、贮存

本标准规定了巧克力曲奇饼干的标志与标签、包装、运输、贮存。

六、与有关现行法律、政策和标准的关系

本标准符合《中华人民共和国标准化法》等法律法规文件的规定，并在制定过

程中参考了相关领域的国家标准、行业标准、团体标准和其他省市地方标准，在对原

辅料要求、生产工艺要求、通用技术要求、试验方法、检验项目、标志与标签、包

装、运输和贮存等内容的规范方面与现行标准保持兼容和一致，便于参考实施。

七、重大意见分歧的处理结果和依据

无。

八、提出标准实施的建议

建立规范的标准化工作机制，制定系统的团体标准管理和知识产权处置

等制度，严格履行标准制定的有关程序和要求，加强团体标准全生命周期管

理。建立完整、高效的内部标准化工作部门，配备专职的标准化工作人员。

建议加强团体标准的推广实施，充分利用会议、论坛、新媒体等多种形

式，开展标准宣传、解读、培训等工作，让更多的同行了解团体标准，不断

提高行业内对团体标准的认知，促进团体标准推广和实施。
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九、其他应予说明的事项

无。

《巧克力曲奇饼干制作技术规范》标准起草工作组

2024年6月12日
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