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	鲜花饼
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	3.1　鲜花饼馅料
	3.2　鲜花饼

	4　产品分类
	4.1　产品按饼皮制作工艺和外观色泽不同分为：酥皮鲜花饼、软皮鲜花饼、硬壳鲜花饼。
	4.1.1　酥皮鲜花饼：以小麦粉、白砂糖、饴糖、猪油、重瓣红玫瑰等可食用花卉、水为主要原料，经过面团搅拌，包入油
	4.1.2　软皮鲜花饼：以小麦粉、白砂糖、重瓣红玫瑰等可食用花卉、酵母、水为主要原料，经过面团搅拌，包馅整形、醒
	4.1.3　硬壳鲜花饼：以小麦粉、猪油、白砂糖、重瓣红玫瑰等可食用花卉、蜂蜜、膨松剂、水为主要原料，经过面团搅拌

	4.2　产品按馅料不同分为：玫瑰鲜花饼、其它可食用花卉鲜花饼。

	5　技术要求
	5.1　原辅料要求
	5.1.1　小麦粉：应符合GB 1355的规定。
	5.1.2　重瓣红玫瑰花等可食用花卉：应符合相应的食品安全标准和有关规定。
	5.1.3　白砂糖：应符合GB 317的规定。
	5.1.4　食用猪油：应符合GB 10146的规定。
	5.1.5　蜂蜜：应符合GB 14963的规定。
	5.1.6　生产加工用水：应符合GB 5749的规定。
	5.1.7　其他原辅料：应符合相应的食品安全标准及有关规定，不得使用非食品原料和辅料。

	5.2　感官要求
	5.3　理化指标
	5.4　污染物限量
	污染物限量：应符合GB 2762中焙烤食品的规定。
	5.5　微生物限量
	5.5.1　致病菌限量：应符合GB 29921中粮食制品的规定。
	5.5.2　指示菌限量：应符合表3的规定。

	5.6　食品添加剂
	5.6.1　食品添加剂质量应符合相应的食品安全标准和有关规定。
	5.6.2　食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

	5.7　生产加工过程的卫生要求

	6　其他
	预包装产品标签应符合GB 7718、GB 28050的规定。


	附　录　A（规范性附录）馅料含量的检验

