
《黄庄月饼》团体标准编制说明

一、标准编制背景

黄庄月饼作为地域特色食品凭借独特的工艺、口感形成了地方品

牌辨识度，但长期以来，缺乏统一的团体标准，行业内存在原料选用

不规范、生产工艺差距大、质量标准不统一、标识标注不规范等问题，

导致产品品质参差不齐，既制约了黄庄月饼产业的规范化、标准化发

展，也不利于品牌的保护与推广，为规范黄庄月饼生产经营行为，提

升产品整体质量，保护消费者权益，推动产业高质量发展，编制本团

体标准。

二、标准编制目的

1.统一黄庄月饼的原料、生产、加工、检验、包装、贮存、运输

等全流程技术要求，规范行业生产经营秩序，消除产品低质低价竞争

乱象。

2.保留黄庄月饼的传统工艺特色与风味特征，传承地域特色食品

文化，强化黄庄月饼的品牌辨识度。

3.明确产品质量与检验方法，为生产企业质量控制，第三方检验

检测提供依据，保障产品质量安全。

4.引导黄庄月饼产业向标准化、规范化、品牌化方向发展，推动

行业积极走低碳、有机、绿色、可持续等高质量发展道路，提升产业

核心竞争力，助力地域特色食品走向更广阔市场。

三、标准编制依据

本标准编制严格遵循国家相关法律法规、国家标准及行业标准，



确保标准的合法性、合规性和科学性，主要包括：

1.《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国标准化法》

2.GB2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

3.GB2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

4.GB5009.28 食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精

钠的测定

5.GB7099 食品安全国家标准 糕点、面包卫生标准

6.GB/T19855 月饼

7.SB/T10379 糕点通则

8.GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

9.GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

10.GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

11.GB 8957 食品安全国家标准 糕点、面包卫生规范

12.GB 23350 限制商品过度包装要求 食品和化妆品

13.JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

以及相关原料国家标准和行业标准。

四、编制过程

1.立项筹备阶段：由黄庄月饼骨干生产企业、食品检测机构、标

准化专业机构成立标准编制工作组，明确各单位职责和编制进度安排；

开展行业全面调研，收集黄庄月饼生产企业的工艺参数、质量指标、

市场反馈等基础数据，梳理行业现存问题，确定标准编制的核心框架

与关键技术要点。

2.草案编制阶段：编制工作组依据国家相关标准和调研结果，结



合黄庄月饼传统工艺、地方风味特点，起草《黄庄月饼》团体标准草

案，明确标准的适用范围、术语和定义、原料要求、生产工艺、质量

要求、检验方法、检验规则、包装贮存运输等核心内容，多次组织内

部研讨，修改完善草案内容。

3.意见征求阶段：将标准草案向行业内生产企业、经销商、检测

机构、行业专家及相关监管部门公开征求意见，通过线上问卷、线下

座谈会等形式收集反馈意见；对收集到的意见进行分类、整理和分析，

对合理意见予以采纳、对未采纳意见说明原因，形成标准征求意见稿

修改说明，进一步完善标准文本。

4.审定报批阶段：组织食品标准化、食品安全、糕点加工等领域

的专家召开标准审定会，对标准征求意见稿进行技术审查和论证，专

家针对标准的科学性、合理性、实用性、可操作性提出审定意见；编

制工作组根据专家审定意见对标准进行最终修改，形成标准报批稿，

按程序报省食品安全学会、省食品包装行业协会审核、发布。

五、标准的主要内容

本标准规定了黄庄月饼的术语和定义、产品分类、原料要求、生产

工艺要求、质量要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输、贮

存等内容，适用于以黄庄月饼传统工艺生产的月饼。

1.术语和定义：明确“黄庄月饼”的定义，特指以小麦粉、白砂糖、

食用植物油、莲蓉/豆沙/五仁等为主要原料，采用黄庄月饼传统配方

和工艺制作，具有皮薄馅厚、口感绵密、风味独特等特征的月饼制品，

界定了标准的适用范围。标准进一步对“高温”进行了界定，明确为

烤炉（箱）设定值不低于 280℃的烤制温度，以此作为黄庄月饼区别



于普通月饼的重要工艺特征之一。

2.产品分类：结合黄庄月饼的传统口味和市场主流品类，分为五仁

月饼、莲蓉月饼、豆沙月饼、枣泥月饼、黑芝麻月饼等品类，兼顾传

统与市场需求。

3.原料要求：对主要原料（小麦粉、食用植物油、白砂糖、果仁、

莲子、红豆、红枣等）、食品添加剂、生产用水均提出明确要求。其中

核心原料如果仁需选用无霉变、无虫蛀、无异味的优质原料，食用植

物油需符合 GB2716 要求，生产用水需符合 GB5749 要求。同时保留黄

庄月饼传统工艺中特色原料的选用规范，确保产品风味特征。建议企

业选用经过食品安全认证企业生产的原料以及绿色、有机原料。

4.生产工艺要求：明确黄庄月饼的传统核心生产工艺，包括配料、

和面、制皮、包馅、成型、烘烤、冷却等关键工序的技术参数，如烘

烤温度、时间范围，既规范工艺操作，又保留传统工艺的独特性，避

免过度标准化导致风味流失；同时对生产环境、设备卫生提出要求，

符合食品生产通用卫生规范。

5.质量要求：分为感官要求、理化指标、微生物指标、食品添加剂

限量四部分。

6.感官要求：根据产品分类，分别规定了酥皮月饼和蛋月烧月饼在

口感与滋味、色泽、状态和杂质等方面的要求。突出了酥皮月饼“饼

皮酥脆、酥层分明”和蛋月烧月饼“饼皮绵软、松软绵密”的差异化

感官特征，并对不同馅料月饼的状态做了细化描述，如“蓉沙月饼、

果蔬月饼馅软油润，果仁月饼馅松而不韧，果仁分布均匀”。

7.理化指标：参考 GB/T 19855 并结合黄庄月饼实际，规定水分、



脂肪、总糖、馅料含量等指标，其中馅料含量根据品类明确最低要求

（如五仁月饼馅料含量≥60%），契合黄庄月饼“皮薄馅厚”的特点。

8.食品安全指标：统一严格遵循 GB 7099 要求，保障食品安全。

9.食品添加剂：严格按照 GB 2760 要求执行，明确允许使用的食品

添加剂种类、限量，禁止使用非食用物质。

10.检验方法：对应质量要求，明确各指标的检验方法，均采用国

家标准规定的检测方法，如感官检验采用目视、鼻嗅、口尝法，水分

采用 GB 5009.3 方法，酸价采用 GB 5009.229 方法，微生物指标采用

GB 4789 系列标准方法，确保检测结果的准确性和权威性。

11.检验规则：分为出厂检验和型式检验，明确出厂检验项目（感

官、水分、酸价、净含量）、型式检验的触发条件（新产品投产、原料

工艺变更、停产复产、每年至少一次等）和检验项目（全项指标），同

时规定组批规则、抽样方法和判定规则，为企业质量管控提供依据。

12.标签、包装、贮存、运输：标签需符合 GB 7718 和 GB 28050 要

求，明确标注产品名称、净含量、配料表、生产企业信息、生产日期、

保质期、贮存条件等，且需标注“黄庄月饼”字样；包装材料需符合

食品接触材料相关国家标准，无毒、无害、无污染；贮存要求阴凉、

干燥、通风，避免阳光直射；运输过程中需防止挤压、碰撞、暴晒、

雨淋，运输工具清洁卫生，无异味，不得与有毒有害物品混运。

六、标准特色与创新点

1. 地域特色性：标准紧扣黄庄月饼的传统工艺和风味特征，在原

料选用、生产工艺、感官要求等方面保留了地域特色，区别于通用月

饼国家标准，强化了黄庄月饼的品牌辨识度。



工艺特征量化：标准首次在团体标准层面对黄庄月饼的标志性工

艺——烤前“双面刷油”“高温烤制”（≥280℃）和“酥皮层数”（≥24

层）进行了量化界定，这是本标准区别于国家通用月饼标准的核心特

色之处，为保护黄庄月饼传统工艺提供了明确的技术标尺。

2. 实操性强：标准内容基于黄庄月饼行业的实际生产情况制定，

技术参数、检验方法均贴合企业生产实际，避免脱离行业现状的过高

要求，便于产业链企业执行。

3. 安全与品质兼顾：既严格遵循国家食品安全强制性标准，保障

产品质量安全，又针对黄庄月饼的品质特征制定专属指标，提升产品

整体品质，推动行业提质升级。

4. 品牌保护性：通过统一标准规范，提升黄庄月饼的整体品质和

口碑，为品牌培育和推广奠定基础，助力黄庄月饼打造国内国际特色

食品名片。

七、与现行国家标准、行业标准的关系

本标准以 GB 7099《糕点、面包卫生标准》、GB/T 19855《月饼》、

SB/T 10379《糕点通则》等现行国家、行业标准为基础，在符合国家、

行业标准的前提下，针对黄庄月饼的区域特色和行业需求，对部分指

标进行了细化、补充和优化，并非对现行国家标准的否定，而是对国

家标准的细化和延伸，与现行国家、行业标准协调一致，更具针对性

和适用性。

八、标准实施的预期效果

本团体标准发布实施后，将在黄庄月饼行业内全面推行，预期实

现以下效果：



1. 规范行业生产经营行为，统一产品质量标准，有效解决产品品

质参差不齐的问题，提升黄庄月饼的整体质量水平。

2. 保留和传承黄庄月饼的传统工艺与文化，强化区域特色，提升

黄庄月饼的市场知名度和美誉度。

3. 为生产企业提供清晰的技术依据，降低质量管控成本，推动企

业向标准化、规范化、现代化生产转型，促进产业规模化高质量发展。

4. 保障消费者的知情权和食品安全，提升消费者对黄庄月饼的信

任度，扩大市场消费需求。

5. 为政府部门监管提供参考依据，提升行业监管的科学性和有效

性，营造良好的市场竞争环境。


