
一、标准制定的必要性和意义

重庆桃片主要生产于合川、云阳等区县，其中合川桃片

属于国家地理标志产品。目前，重庆桃片制作工序较为复杂、

制作时间较长，市面现有产品的标准化程度低且大多数为作

坊式企业，产品卫生质量和产品均一性无法得到保证。近年

来，桃片生产技术取得了长足进步，已有部分企业完成了桃

片制作主要工序的机械化，但仍在市面上存在产品品质参差

不齐等问题，影响了重庆桃片的销售和市场口碑，制约了重

庆桃片产业的发展

《重庆桃片加工技术规范》编制说明

（意见征集稿）

。

2021 年中央一号文件提出构建现代乡村产业体系，强调

“把产业链主体留在县城”和“立足县域布局特色农产品产

地初加工和精深加工”。2023 年中央一号文件要求，做大做

强农产品加工流通业，实施农产品加工业提升行动。2024 年

中央 1 号文件再次提出，推动农产品加工业优化升级。2023

年，全市推进制造业高质量发展大会确立了“33618”现代

制造业集群体系，将食品及农产品加工产业作为 3 个五千亿

级支柱产业集群之一来打造。重庆“土特产”是食品及农产

品加工产业高质量发展的重要抓手。重庆桃片属于传统地方

特色食品，具有鲜明的重庆特色和文化底蕴，但目前缺乏相
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应的重庆桃片加工技术规范标准指导生产。因此，组织专家

和企业制定该标准，对于保障重庆桃片加工和质量安全水平，

提升重庆桃片整体品质以及重庆桃片在全国糕点市场的品

牌影响力和竞争力，推动重庆桃片产业高质量发展具有重要

意义。

二、任务来源及工作简况

任务来源：重庆市农产品加工业协会

负责起草单位：西南大学、重庆市质量和标准化研究院、

云阳县前进食品厂、重庆市荣记桃片有限公司等单位。

主要起草人：张宇昊（西南大学）、戴宏杰（西南大学）、

马良（西南大学）、廖洪波（重庆市质量和标准化研究院）、

王硕（云阳县前进食品厂）、石成林（重庆市荣记桃片有限

公司）等。

主要工作过程：

1、2023 年 11 月 24 日-12 月 3 日，重庆市农产品加工

业协会、重庆市农产品加工业技术创新联盟在全市征集食品

及农产品加工领域团体标准制修订项目。

2、2023 年 12 月 3 日，由西南大学牵头，重庆市质量和

标准化研究院、云阳县前进食品厂等单位参与共同提交《重

庆桃片加工技术规范》团体标准项目申请。

3、2023 年 12 月 28 日，重庆市农产品加工业技术创新

联盟开展团体标准立项评审会，《重庆桃片加工技术规范》

团体标准获批立项。
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4、2024 年 2 月 19 日，重庆市农产品加工业协会发布关

于组织开展 2023 年度团体标准编制工作的通知（渝农加协

﹝2024﹞4 号）。

5、2024 年 2 月，起草工作组负责人对标准的立项情况

做了详细介绍，确定了项目组的主要组成人员及人员分工，

制定了标准研制的总体思路和框架。

6、2023 年 5 月-2024 年 3 月期间，起草工作组对重庆

桃片生产企业进行了现场调研，对桃片生产原辅料管理、关

键工艺要求、生产过程管理、检验方法、标志、包装、运输

和贮存等一系列生产工序进行了解，并有序开展样品理化指

标和微生物指标等相关检测。

7、2023 年 4 月，起草工作组集中对标准相关内容进行

汇总、讨论，初步确立了标准文本的征求意见稿。

三、标准制定的原则

以满足食品安全相关法律法规和标准为前提，以保障公

众健康和提升产品质量为宗旨，充分考虑重庆桃片的地方特

色和加工属性，做到科学合理、公开透明、安全可靠。在保

证技术指标科学性的前提下，遵循“更全面、更严谨”原则，

促进重庆桃片产业及其产品高质量发展，特制订此标准。

编制格式参照《重庆市农产品加工业协会团体标准管理

办法》、《团体标准化 第 1 部分：良好行为指南》(GB/T 20004.1)、

GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第一部分：编制的结构和

编写》等有关要求与规定编写。
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四、标准主要内容的确定

《重庆桃片加工技术规范》团体标准的制定主要内容基

于 GB 8597-2016《糕点、面包卫生规范》、GB 7099-2015《糕

点、面包》、GB/T 20977-2007《糕点通则》、GB/T 23812-2009

《糕点生产及销售要求》等国家标准的主要技术指标以及检

验方法，结合重庆桃片的加工过程和产品特点，参照 DBS23/

015-2021《糕点小作坊生产卫生规范》、DBS50/023-2014《食

品安全地方标准 合川桃片》、T/DGFSP 2-2021《糕点良好生

产规范》、NY/T 1890-2021《绿色食品 蒸制类糕点》、NY/T

2108-2021《绿色食品 熟粉及熟米制糕点》等相关标准，作

为本标准起草制订的基本依据。主要内容制定及采纳相关标

准情况如下：

序号 内容 来源 采纳情况 说明

3

术 语 和

定义

DBS50/023-2014《食品安全地方标准

合川桃片》

部分采纳 糯米糊化过程，符

合重庆桃片整体不

同品类的实际加工

流程

4.1

原 辅 料

要求

GB/T 1354-2018 《 大 米 》、 LY/T

1922-2010《核桃仁》、GB 10146-2015

《食品安全国家标准 食用动物油

脂》、GB 2716-2018《食品安全国家

标准 植物油》、GB 13104-2014《食

品安全国家标准 食糖》

全部采纳
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4.2

加 工 工

艺要求

- - 经在市内不同桃片

企业调研确定基本

加工流程

4.3

加 工 企

业 卫 生

要求

- - 选取 4 个重庆市内

代表性桃片加工企

业取样测量得到主

要加工环境、设施

设备的微生物要求

（结果见附表 1）

5.1

感 官 要

求

DBS50/023-2014《食品安全地方标准

合川桃片》

部分采纳 市内不同企业之间

的桃片感官属性有

所区别，经调研后

选取共性感官属性

后所得

5.2

理 化 指

标

DBS50/023-2014《食品安全地方标准

合川桃片》、GB 7099-2015《糕点、

面包》、NY/T 1890-2021《绿色食品

蒸制类糕点》

全部采纳

5.3

食 品 添

加 剂 和

食 品 营

养 强 化

剂

GB2760《食品安全国家标准 食品添

加剂使用标准》、GB 14880《食品安

全国家标准 食品营养强化剂使用

标准》

全部采纳
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5.4
污 染 物

限量

GB 2762-2022《食品安全国家标准

食品中污染物限量》

全部采纳

5.5
真 菌 毒

素限量

GB 2761-2017《食品安全国家标准

食品中真菌毒素限量》

全部采纳

5.6

微 生 物

指标

DBS50/023-2014《食品安全地方标准

合川桃片》、GB 7099-2015《糕点、

面包》

部分采纳 在 4 个市内桃片企

业取样检测后获得

数据

6

人 员 健

康 管 理

与 卫 生

要求

GB 14881-2013《食品安全国家标准

食 品 生 产 通 用 卫 生 规 范 》、 GB

8597-2016《糕点、面包卫生规范》

全部采纳

7
检验 GB 14881-2013《食品安全国家标准

食品生产通用卫生规范》

全部采纳

8

标签、标

志 、 包

装、运输

和贮存

GB 28050-2011《食品安全国家标准

预包装食品营养标签通则》、GB

7718-2011《食品安全国家标准 预

包装食品标签通则》、GB/T 191-2008

《包装储运图示标志》

全部采纳

五、重大意见分歧的处理经过和依据

无

六、其他应予说明的事项

无
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ICS
CCS

团 体 标 准

重庆桃片加工技术规

T/ CQAPPIA xxx—2024

范

2024 - XX - XX 发

Processing specification of Chongqing walnut slice

（意见征集稿）

（本草案完成时间：2024 年 4 月）

布 2024 - XX - XX 实施

重庆市农产品加工业协会  发 布

-7-



-8-



T/ CQAPPIA xxx—2024

1

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这些专利的责任。

本文件由重庆市农产品加工业协会提出并归口。

本文件起草单位：西南大学、重庆市质量和标准化研究院、云阳县前进食品厂、重庆市荣记桃片有

限公司。

本文件主要起草人：张宇昊、戴宏杰、马良、廖洪波、王硕、石成林。
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T/ CQAPPIA xxx—2024

2

重庆桃片加工技术规范

1 范围

本文件了重庆桃片的术语和定义、基本要求、加工工艺要求、技术要求、试验方法、检验、标签、

标志、包装、运输与贮存。

本文件适用于重庆桃片的生产加工。

2 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。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB/T 1354 大米

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

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 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

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 4789.15 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 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.8 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定

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 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂

GB 13104 食品安全国家标准 食糖

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

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 食品中致病菌限量

GB 7781 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

LY/T 1922 核桃仁

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

重庆桃片 Chongqing walnut slice
指以糯米、食糖（白砂糖、麦芽糖）、核桃仁和食用动植物油为主要原料，添加或不添加其它调味

辅料如芝麻、花椒等，经糊化、磨粉与回粉、制搅糖、制浆桃仁、拌粉、炖糕、切片、烘焙（脆片）或

不烘焙（软片）等工序制成的糕点类食品。

4 加工技术要求

-10-



T/ CQAPPIA xxx—2024

3

4.1 原辅料要求

原辅料应符合表 1的规定。

表 1 原辅料要求
原辅材料 要求

糯米 应符合 GB/T 1354的规定

核桃仁 应符合 LY/T 1922的规定

食用动物油 应符合 GB 10146的规定

食用植物油 应符合 GB 2716的规定

食糖 应符合 GB 13104的规定

芝麻、食盐、花生、花椒、辣椒等

其他辅料
应符合相关国家标准或行业标准的规定

接触食品用水 应符合 GB 5749的规定

食品添加剂 使用范围和用量应符合 GB 2760的规定

注：原辅料应按 GB 14881的要求实施采购。

4.2 加工工艺要求

4.2.1 基本工艺流程

糯米的糊化→磨粉与回粉→制搅糖→制浆桃仁→拌粉→炖糕→静置→切片→烘焙（脆片）或不烘焙

（软片）→内包→外包

4.2.2 工艺要求

4.2.2.1 糯米的糊化

糯米经去杂、淘洗、沥水等前处理后，采用炒制、膨化等方式进行糊化。

4.2.2.2 磨粉与回粉

将炒制或膨化的糯米磨成细粉，吸水回潮，直至手捏粉子成团，不散垮即为回粉完成。

4.2.2.3 制搅糖

将白砂糖、水、麦芽糖等按一定比例混合，加热至充分融化，加入油及添加剂等，充分混合制成搅

糖。

4.2.2.4 制浆桃仁

精选核桃仁，切碎过筛，选出颗粒均匀的碎桃仁，用糖水浆制，搓匀搅拌。

4.2.2.5 拌粉

将回粉与搅糖充分揉合后，入模压实制得糕坯。

4.2.2.6 炖糕

将糕坯置于一定温度下，进行一定时间压制处理，使搅糖与回粉充分粘合。

4.2.2.7 静置

将炖好的糕静置一段时间，待糕质绵软紧密时，即可切片。

4.2.2.8 切片

将炖好的糕坯倒出，切成厚度为 1.5 ~ 2.5 mm的片状，即可得到冷加工桃片（软片）。

4.2.2.9 烘焙

将切好的桃片进行烘烤，可制得热加工桃片（脆片）。

-11-



T/ CQAPPIA xxx—2024

4

4.3 加工企业卫生要求

4.3.1 场所及设施设备总体应符合GB 14881的规定和要求。

4.3.2 生产过程中，糯米的糊化、磨粉与回粉、制搅糖、制浆桃仁、拌粉、炖糕等环节为准洁净作业区；

静置、切片、烘焙（脆片）、内包等环节为清洁作业区；外包为一般作业区。

4.3.3 依据GB/T18241检测方法，准洁净作业区空气菌落总数应≤2500 cfu/m2，洁净作业区空气菌落总

数应≤2500 cfu/m
2
。

4.3.4 一般作业区要与其他作业区分隔，原则上从准洁净区作业区进入洁净作业区需要进行二次更衣，

或将准洁净区作业区和洁净作业区进行分隔。

4.3.5 产品制作环境（包括地面、墙壁、天花板、门窗等）以及原料储存、加工、包装、储运等设备及

工器具、生产用设施设备应定期清洁、消毒和杀菌；依据GB15979检测方法，准洁净作业区和洁净作业

区内与食品直接接触的加工设备、器具及台面的表面细菌菌落总数应≤20 cfu/cm
2
。

5 产品要求

5.1 感官要求

感官特征应符合表 2的规定。

表 2 感官特征要求

项目
要求

脆片 软片

组织形态
外形完整呈薄片状，组织紧密均匀，片厚

≤2.5mm，有肉眼可见桃仁粒

外形完整呈薄片状，组织紧密均匀，片厚≤1.5，
有肉眼可见桃仁块，糕面切口平整

色泽 具有该产品相应的色泽，色泽均匀 具有该产品相应的色泽，色泽均匀

滋味与气味 咸甜适中，酥脆清香，无异味
甜度适中，有核桃香味，回味纯正清香，无

异味

杂质 无肉眼可见外来杂质 无肉眼可见外来杂质

5.2 理化指标

理化指标应符合表 3的要求。

表 3 理化指标要求

项目
要求

检测方法
脆片 软片

水分/（g/100g） ≤8 ≤15 GB 5009.3
酸价 ≤5 ≤5 GB 5009.229

过氧化值 ≤0.25 ≤0.25 GB 5009.227

5.3 食品添加剂和食品营养强化剂

a）食品添加剂的使用应符合 GB 2760的规定。

b）食品营养强化剂的使用应符合 GB 14880的规定。

5.4 污染物限量

应符合 GB 2762的规定。

5.5 真菌毒素限量

应符合 GB 2761的规定。

5.6 微生物指标

5.6.1 致病菌限量
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T/ CQAPPIA xxx—2024

5

应符合 GB 29921的规定。

5.6.2 微生物指标

应符合表 4的规定。

表 4微生物指标限量要求

项 目
采样方案及限量(若非指定，均以 CFU/g表示)

检验方法
n c m M

菌落总数 5 2 脆片≤1500；软片≤10 000 100 000 GB 4789.2
大肠菌群 5 2 脆片≤3；软片≤29 100 GB 4789.3
霉菌 脆片≤100；软片≤150 GB 4789.15

注：样品的采样及处理按 GB 4789.1 执行。

6 人员健康管理与卫生要求

a）生产人员需按规定定期进行健康检查，生产前需取得健康证明。

b）生产人员应接受食品安全知识培训，具备良好的食品安全和质量意识，加工制作行为符合食品

安全法律法规要求。

c）生产人员的卫生要求应符合 GB 14881的规定。

d）加工人员不得穿戴工作服、工作帽、工作鞋进入与生产无关的场所。

e）加工人员应根据作业区划分，清洁作业区加工人员应进行手部消毒和佩戴口罩才能开展操作；

接触不洁物或不同卫生等级的物料、工器具后应立即清洗消毒或更换手套后消毒。

7 检验

7.1 组批

以同批原辅料、同一班次同一天生产的同一品种产品为一批。

7.2 抽样

应从每批产品中随机抽取，抽样数量应满足检验的需求。

7.3 检验项目

出厂检验项目包括感官、菌落总数和大肠菌群，合格后方可出厂销售。

8 标签、标志、包装、运输和贮存

8.1 标签

预包装产品标签应符合 GB 28050和 GB 7718的规定。

8.2 标志

包装储运图示标志应符合 GB/T 191的规定。

8.3 包装

a）包装材料应干燥、清洁、无异味、无毒无害且符合国家相关规定。

b）预包装产品应封口紧密，无渗漏、破损现象。

c）脱氧剂、保鲜剂不应直接接触食品。

8.4 运输

a）运输工具应定期清洁消毒，干净卫生无异味，不得与有毒、有害、有异味、易腐蚀或影响食品
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安全的物品混装混运，运输中应防止日晒雨淋、虫害和鼠害。

b）产品装卸时应轻搬、轻放，不得重压。

8.5 贮存

a）产品应贮存在清洁、阴凉、干燥、通风的库房内，库房应配有防尘、防虫、防鼠等设施。

b）不得与其它有异味、易腐蚀、有毒有害或影响食品安全的物品同库存放。

c）产品入库贮存应实行先进先出，按品种分别存放，防止挤压。
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