验收标准及技术规范

1. 符合国家《食品卫生标准》及《食品安全法实施条例》的有关标准要求。
2. [bookmark: _GoBack]面包类感官要求
	项目
	软式面包
	硬式面包
	起酥面包
	调理面包
	其他面包
	面包干制品

	形态
	完整，饱满，具有产品应有的形态
	完整，饱满，具有产品应有的形态，表皮和裂口
	饱满，多层，具有产品应有的形态
	面包坯完整，饱满，具有产品应有的形态
	具有产品应有的形态
	具有产品应有的形态

	色泽
	具有产品应有的色泽

	组织
	细腻，有弹性，气孔均匀
	内部组织柔软，有弹性
	纹理清晰，层次较分明
	面包坯具有产品应有的组织结构
	具有产品应有的组织结构
	具有产品应有的组织结构

	滋味与口感
	具有发酵和醇熟制后的面包香味，松软适口，无异味
	具有发酵和醇熟制后的面包香味，耐嚼，无异味
	表皮松酥，内质松软无异味
	具有产品应有的滋味与口感，无异味
	具有产品应有的滋味与口感，无异味。
	口感酥脆或松脆，无异味。

	杂质
	正常视力范围内无可见的外来异物

	其它
	冷储存的面包按食用方法解冻后，应符合相应产品类别的要求


3. 理化要求符合《面包质量通则GB/T20981-2021》的要求，冷储存的面包按食用方法解冻后，应符合相应产品类别的要求。
4. 净含量，预包装产品应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。
5. 蛋糕类制品应符合《糕点通则GB/T20977-2007》相关规定。
