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[bookmark: _Toc161849071][bookmark: BookMark2]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。
本文件由中国副食流通协会标准化技术委员会提出并归口。
本文件起草单位：
本文件主要起草人：


声明：本文件的知识产权归属于中国副食流通协会，未经中国副食流通协会同意，不得印刷、销售。任何组织、个人使用本标准开展认证、检测等活动应经中国副食流通协会批准授权。
标准使用备案网站：www.chinafoods.org.cn，备案电话：010-57273653。
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儿童面包
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc161849072][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了儿童面包的术语和定义、技术要求、检验规则、标志、标签、包装、运输和贮存。
本文件适用于软式面包、硬式面包、调理面包及其他面包等适合儿童食用的面包的生产和销售。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc161849073]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。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。
[bookmark: _Hlk122599535]GB/T 191    包装储运图示标志
GB/T 20981  面包质量通则
GB/T 2828.1 计数抽样检验程序 第1部分按接收质量限(AQL)检索的逐批检验抽样计划
GB 2760     食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761     食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762     食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763     食品安全国家标准 食品中农药残留最大限量
GB 31621    食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范
GB 5009.3   食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.6   食品安全国家标准 食品中脂肪的测定
GB 5009.91  食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定
GB 5009.257 食品安全国家标准 食品中反式脂肪酸的测定
GB 5749     生活饮用水卫生标准
GB 7099     食品安全国家标准 糕点、面包
GB 7718     食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 8957     食品安全国家标准 糕点、面包卫生规范
GB 14880    食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
GB 14881    食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 23350    限制商品过度包装要求 食品和化妆品
GB 28050    食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 29921    食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
T/CFCA 0015 食品安全团体标准 儿童零食通用要求
T/CFCA 0025 食品安全团体标准 儿童预包装食品包装内非食用物通用要求
JJF 1070    定量包装商品净含量计量检验规定

[bookmark: _Toc161849074]术语和定义
3.1 [bookmark: _Toc26986532]
儿童面包 Bread for children
[bookmark: _Hlk122598101]面向3-12岁儿童研发和生产的，以小麦粉、鸡蛋、牛奶为主要原料，添加一种或多种适合儿童生长发育所需的营养成分及其他原（辅）料，经搅拌、发酵、整形、醒发、熟制等工艺制成的面包。
[bookmark: 6.2.5_产品包装印刷使用的油墨不应与食品直接接触，鼓励使用激光刻印方式印刷相][bookmark: _Toc161849080]技术要求 
[bookmark: _Toc161849081][bookmark: _Toc152663227]原辅料

原（辅）料应符合相应的食品标准和有关规定。国家或行业标准中划分质量等级的，应优先使用一级及以上等级的原辅料。应优先选用天然或天然提取的原（辅）料。
不得使用含酒精、咖啡因、转基因和含有氢化及部分氢化油脂和食用油脂制品的原料。
原（辅）料中使用的油脂应为精炼食用植物油、食用动物油脂、稀奶油、奶油及黄油；不应使用食用油脂制品，包括食用氢化油、人造奶油（人造黄油）、起酥油、代可可脂（包括类可可脂）、植脂奶油、粉末油脂等；不应使用棉籽油、高芥酸菜籽油。
不得使用经过辐照处理的原（辅）料。
应控制并减少油脂、食糖和食用盐的使用，添加糖（添加糖指蔗糖、果糖、葡萄糖、葡萄糖浆、果葡糖浆）按配料计算，添加量应≤10%。
鼓励使用或添加全麦、粗粮及其他对儿童健康成长有利且有科学依据的原料。
[bookmark: _Toc161849082]加工用水
直接用于面包配料或加工的水除符合GB5749的要求外，还应利用反渗透或纳滤等技术对水进行净化处理，利用符合以上要求的水制冰，冰的加工过程不产生二次污染。
[bookmark: _Toc152663228][bookmark: _Toc161849083]加工过程
应符合GB 14881、GB 8957的规定
[bookmark: _Toc161849084][bookmark: _Toc152663229]感官指标
应符合表1的规定。
表1 感官指标
	   项目
	要求

	色泽
	具有该产品所应有的正常色泽。

	组织状态
	符合相应产品的特性，不应有正常视力可见的外来异物。

	滋味、气味
	具有产品应有的气味和香味，不应有异味。

	口感
	符合相应产品的特性。


 
[bookmark: _Toc161849085][bookmark: _Toc152663230]理化指标
应符合GB 7099、GB/T 20981的要求。
应符合表2的要求。
表2 理化指标
	[bookmark: _Hlk152670984]项目
	标准
	检验方法

	[bookmark: _GoBack]水分/%                            ≤
	30
	GB 5009.3

	脂肪/（g/100g）                   ≤
	16
	GB 5009.6

	反式脂肪酸/（g/100g）             ≤
	0.3
	GB 5009.257

	过氧化值(g/100g)                  ≤
	0.2
	GB 5009.227

	[bookmark: _Toc152663231][bookmark: _Toc161849086]注：添加全麦或粗粮的儿童面包，膳食纤维含量应≥6g/100g


微生物指标
应符合GB 7099和GB 29921的要求。
[bookmark: _Toc161849087][bookmark: _Toc152663232]污染物限量
应符合GB 2762和T/CFCA 0015 中的相应规定。
应符合表3的要求。
表3 污染物限量
	项目
	指标
	检验方法

	铅(mg/kg)                 ≤
	0.20
	GB 5009. 12

	注：其他污染物限量应符合GB 2762和T/CFCA 0015的规定。



真菌毒素限量
应符合GB 2761 和T/CFCA 0015 中的相应规定。
农药残留限量
农药残留限量应符合GB 2763的规定。
食品添加剂和营养强化剂
应符合GB 2760和GB 14880的规定，且应满足其对应国家标准以及T/CFCA 0015 中对于儿童零食食品添加剂的要求。
4.10.2  不应使用防腐剂、人工合成色素、甜味剂（糖醇类除外）及人工合成香精。
4.10.3  在充分考虑儿童生长发育特点的基础上，添加一种或多种营养强化剂，食品营养强化剂的使用除应符合GB 14880的规定外，其含量还应符合表4的规定。
  表4 营养强化剂指标
	项目
	指标
	检验方法

	钙(mg/100g)               ≥
	240
	GB 5413.21

	铁(mg/100g)               ≥
	2
	GB 5413.21

	锌(mg/100g)               ≥
	1.5
	GB 5413.21



净含量
定量包装产品应符合国家市场监督管理总局令第70号《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，检验方法符合JJF 1070的规定。
检验规则
组批
在原料及生产条件基本相同下，同一天或同一班组生产的同一种产品为一组批。
抽样
定量包装产品根据GB/T 2828.1进行抽样检测；其他产品进行随机抽样检测，抽样数量应满足检验和留样的需求。
出厂检验
每批产品应进行出厂检验，检验合格并附合格证明后方可出厂。
出厂检验项目包括：感官指标、水分、净含量、菌落总数、大肠杆菌数。
型式检验
型式检验项目为本文件条款4.4~4.9要求中规定的项目。型式检验每半年至少进行一次。有下列情况之一时，亦应进行：
a) 产品定型投产时；
b) 主要原辅料产地、供应商发生改变或更改关键工艺或设备时； 
c) 正常生产的产品停产3个月以后，重新恢复生产时；
d) 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；
e) 供需双方对产品质量有争议，请第三方进行仲裁时；
f) 食品安全监督机构按有关规定提出要求时。
判定规则
抽取样品经检验，所检项目全部合格，判定该批产品质量符合本文件的规定。
检验结果（微生物指标除外）如有不合格项目，应重新自同批产品中加倍抽取样品对不合格项目进行复检，以复检结果为准，若复检结果仍有不合格项目，判该批次产品为不合格。
微生物指标不得复检。
在“感官质量要求”检验中，如发现有异味、污染、霉变、外来物质时，判该批产品为不合格，不得供人食用。
标志、标签、包装、运输和贮存
标志、标签
产品包装标签应符合GB 7718及相关国家标准的规定。
应标示致敏原信息。
标签中的营养成分表在符合GB 28050基础要求规定下，还应该标注反式脂肪酸含量。
包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
如果产品在食用过程中可能影响儿童安全性，应在包装标签醒目位置标注警示语，如“勿一口吞食”，“请在监护下食用”等。
如添加适合3-12岁儿童生长发育需要的含有营养成分的配料或营养强化剂，其添加量或含量应在配料表或营养成分表中标识。
如有小份独立包装，宜在每个独立包装上标识生产日期。
包装
产品包装材料应符合相关国家标准和行业标准的规定。
产品所使用包装材料应有良好的密封性，确保产品不易变质，单位包装完整且无破损。
产品包装印刷使用的油墨不应与食品直接接触。
产品包装结构设计应考虑儿童安全性，不宜尖锐锋利，包装形式应符合GB 23350的要求。
产品中附带的非食用附加物，如卡片、小玩具与餐具等，应符合相应标准及T/CFCA 0025的规定。
产品包装不得使用含有酒精的保鲜卡或喷洒酒精等措施，作为产品的防腐保鲜手段。
运输
运输车辆应保持清洁卫生干燥。。
不应与有毒、有害、有污染、有异味或能影响产品品质的物品混装混运。
运输时应防止挤压、暴晒、雨淋，装卸时轻搬、轻放，禁止扔摔、撞击、挤压。
其它应符合GB 31621的规定。
贮存
产品应存放于阴凉干燥处，不应与有毒、有害、有污染、有异味、易挥发、易腐蚀的物品或其它杂物混存。
产品应有垫离，离地10cm，且离墙20cm。
其它应符合GB 31621的规定。
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