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本标准由康师傅（沈阳）方便食品有限公司和顶新国际集团方便面研发中心提出并起草。 

本标准适用于附录 A 起草单位； 

本标准主要起草人：舒树敏、何强、杨春艳 

本标准代替甲KSF 0002s-2o21 (2021-12-26 实施）《方便食品调味料包》 

本标准与 Q/KSF 0002S-2021 (2021-12-26 实施）相比，主要变化内容如下： 

附录 A 标准起草单位有变化：删除：重庆顶益食品有限公司 

增加：康普（苏州）食品有限公司 
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方便食品调味料包 

1 范围 

本标准规定了方便食品调味料包的术语和定义、产品分类、要求、试验方法、检验规则、包装、标志、 

运输及贮存。 

本标准适用于各类方便食品（方便面及其他方便食品）调味食用的调味料包。 

本标准不适用于方便食品以外的调味食用的调味料包。 

2 规范性引用文件 

焚资弓l n n竺 r-i 44F1Lt-II 的乒用时乡不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于 
本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）～荡用于宋蒜I箱厂 ZVJIEJ,VA.9aAa)-J1 S 

GB/I 191 包装储运图示标志 

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 食品中农药最大残留限量 

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 9683 复合食品包装袋卫生标准 

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 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 

甲12A1016S 非即食方便食品用预混固体调理料 

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

3 术语和定义 

3. 1 方便食品调味料包 

。～以香塑堕：奥 ff物迪月旨（精炼棕搁油、芝麻油、菜籽油、大豆油、玉米油、稻米油、牛／猪／羊／鸡／ 

靶、，士竺盖/*/P1fl等）、』畜禽肉（冷冻／脱水猪、牛、羊、鸡、鸭而、ik瓜茹品、F 砚薪漏 
-.4-4-..二如色更色 t 胡萝卜、香菜、红椒片等）为原料，与两种或两种以上的碱蔽漏鼠誉猛王 
艺加工，使用复合食品包装袋包装而成的调味料包。 

3. 2 产品分类 

1 	GB 2760  (* 	fl t 	?ffl fl E (* 	) In
*Z*Mfl 	fl*4'  flZflflP ;  M*r

flM SN nn,  X4 	* *4}y9  *ft
RP (*4 )

,fl  I fl1thS 

2. 10复合调味料的分类

品加工工艺、所使用的

菜包类‘半固体复合

酱牛肉包、叉烧肉包； 

3.2.1I-.体异．全押味乡早．（粉包类：粉包、粉菜包、粉肉包、粉蛋包、粉鲜包、蝴辣椒包、高汤粉包、蔬菜
暨 -I- 包＝弊包：声辛料包；菜包类：菜包、蔬肉包、蔬蛋包、蔬鲜包、- 矿 -' I-. 1'J'VJ I_r'睿蕃： 
蔬菜包、蛋粒包、虾仁包、香菜包、鸡丝包、麻笋包） 

3. 2. 1- 1 几粉包、粉菜包、蔬粉包、粉肉包、粉蛋包、粉鲜包、蝴辣椒包、高汤粉包、蔬菜高汤粉包、粉粒包、 
香辛料包 

以麦芽糊精、盐、糖、添加或不添力口口翻奋姑 I火fl3frib4，士石 IdI 4‘为书 n难泞人 .1 m,.币由，! ~～、曰～J,~．、，一． 

菜、干制菌藻、豆制品、脱水畜愈肉‘ ik声R 召弓生ll 生王峨久司曰奋；田刁‘口众，在比1!＝反石二公又：：井首1 

按组合不同分为：粉包、含脱众藻苹／肉／吕／＊牌匕生ll工王白之1毅、常右，次、R片去由从从二二”丈器；万＊,~~ 

含水产制品的粉鲜包及以匕的多重搭配组合，也可依单独组分包装，例近口吞辛石藻 



, , , ， 含专去， ＝含＝，圣～ 	.,~J一 ～~~~ 	 flyer flflnnc' n,--na 

3.2.1.2 整、登鸭 	包、蔬鲜包、海鲜包、肉块包、海苔包、肉松包、芝麻包、 'I' flur UUUL%):LVLZnt 
菜包、蛋粒包、虾仁包、香菜包、鸡丝包、麻笋包 

以脱水蔬英（放、胡萝卜‘ 白苗卜 幸古翻气， 官石首萦 三坦 4；扮 s- ～ 一，- 
工平 本胃 1去，干」 ．口衬 ～尹一 L儿 、．立J . 	 ~ ~~'～ 曰产‘~ _t./1fl rrJ‘、' /下’代、 rI 	涨 l习匀毛、 
」 术、 土豆、 拓了币-I 、 晋爪、 刁石玄丁材； 佑，羊 J七共 d七苦 -1* &r ～、尹一．~～ 一． 	 ’～产 ～、～护J、、 

海带芽、裙带莫叶、太且：、n ，尔公竺、／言几胃划口万 I_A. . 七二l一二二～~’门 I.J罗 I 、曰J4O、水俐又古、保增、 

肉、羊肉、鸡肉、鸭肉）/*户：2. (拓 flii旦 1P4 -4-点 kr~ n一止．、：一二、，竿 ru子 'I-u目口 / /flZ/J\NJ 十p;J'3 

味蛋粒／片） 为原料．* 夕早在、宝W西?-i步兰 thri thoh FiA4-- ASn+＊、，万 

处“刁人1；山  曰八」J一 」，护户， 刁十司～  盛 ，女za首刁' I可令于苏了里 鉴何、 潺‘奏了右 	兹压右了 ，tae , 之‘才血山声产， .4-.. -I～一 ——～一 

产品，也可依单
thH4-i4. iIhn't右i 	ift4n ；已r"

＝、．，艺”、宜牡 WIL二 Lfl' LX. 

丝包、麻笋包。 

3.2.2 $臀黔磐t4s (St itW.Ir*,k, .m-rmh. .4-. 	 包、骨汤包、油辣子包、RP包（料理包）、红葱香酥包、酱牛肉包、 
叉烧肉包、调理包、肉酱包、黄金蒜酥包、肉片包、麻酱包） 一 “一～~~~～、’rINe. 

十全动护饱磐（棕）卿 th' rjim 籽绅、大豆油、玉米油、牛／猪／羊／鸡／鸭油脂）、畜禽肉（冷冻猪、 
重'真少煮熟 *&X制nfl'』调味品（盐、糖、醋／醋粉、酱涵、黄柳漏了番苏 FV'J菇爆 

黔驴止黔!t5Lf豉、 1!乳、味嘈、香辛料及其调味油于夏合itLe料）刃 /4W / -flJ IAI:；粼 
笋／干笋、辣椒、蒜、新鲜蔬菜）、菌菇类、豆及豆制品、酱腌菜、芝 -麻又福清兹盗赢馨亘氦n戴._ 	'iL. '- tn-4fl1inii ew 、 蟹六用甘‘～卜习艺走击 它、，五、1二’二二几三J~= W_'% -LC.t...z'IIJJ F4M、四月屯术、乙声币下／习土-- IM料，净刀口食品添加剂（乳酸、 

咒翼：翼空漫坐塑萝鹦醋、单，双甘油脂肪酸酷、谷氨酸钠于属菇爸、辣蔽 P HHTW/JN)IJ '燕 

ct｛、点&望i竺 tftft'J (竺4YSE3 -.、姜黄素、*、双甘油脂肪酸酷）、桅子簧丁胭万普漏、/'NVD1MJfl巍甭
香精）经熬煮和（或）调配工艺包装制成的半固体复合调料包。 

黑岔不垦护：竺色些包、骨汤包、油辣子包、RP包（料理包）、红葱香酥包、酱牛肉包、叉烧肉包、 
调理包、肉酱包、黄金蒜酥包。 

3.2.3 液体调味料包（油包、调味香油包、醋包、酒包） 

～盟4D1th澹 少妙色声麻油、菜籽油、大豆油、玉米油、稻米油等）、香辛调味油、食用香精

黔）*夔nq (flE,严粤红、艳趣油树脂）为原料，经调配工艺并wffl复合妥 V 4-'I'7IJ4' I 漩嚣 

黯/ 骤愁垫; 1fit 赞燮七 
w *

*Mr--j,i 	I-_ 	 . -. .--.- -- 品用香精混合，经调配工艺并丽巍赢 nH .-vc.-?c. LZS-OCIIJJMkP: 
将豉香型白酒与调味料、食品用香精混合，经调配工艺并使用复合-- - -_ 燕石磷疏菇雹丁 PuJ4kq:JH"e&; 

4 技术要求 

4. 1 原料要求 

原料应符合相应的食品标准和有关规定 

4. 2 感官要求 

应符合表 t 的规定。 

项目 
要求 

检验方法 	  固体复合调味料包 半固体复合调味料包 液体复合调味料包 

组织状态 

.Mt#,th 	b4-nai1 	山几 
颗粒状、结晶状、粉 

状、块状． 

浓稠状半固体、不流 
… rJvmI1r-r 	-r.oIu 
动的软青状的酱体或

固液混合的酱休。 

流动液体 

取适量试样置于5OmL 烧杯中，在自然 

滋味、气味 具有该产品应有的滋味和气味，无霉变味，无异臭及哈喇味等异味． 光下观察组织状态、色泽和杂质．闻其 

色泽 具有该产品固应有的色泽． 气味，用温开水漱口，品尝滋味． 

杂质 无肉眼可见外来杂质． 

4.3 理化指标 

屯 3. ’固体复合调味料包 

应符合表2、表3的规定。 
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项 目 

	  粉粒包 

粉包／蝴

辣椒包／

高汤粉包

／蔬菜高

汤粉包／ 

粉菜包／ 

菜粉包／ 

香辛料包 

粉肉包／ 

肉块包 
粉蛋包 

粉鲜包 

／海鲜 

包 

检验方法 

水分（%） 	 蕊 14月 "R 只nn0, 
氯化物（以氛化钠计）(%） 	簇 60. 0 几R 只nnQd连 
氨基酸态氮（岁100g) 	) 0.01 0RFm0Q9q只 
忌袭、（酬ZOOg) 	 ) 0. 1 0.05 GRS0nqS 
业场乙酸盐（以so2计） (mg/kg) 簇 30  GRSnnq11 
针字‘以Pb计）, 	(mg/kg) 	共 0. 9 GRSnnq1, 

息押（以As计）, (m盯kg） 	夏 	 0 .5 GGB 5009 . 

锡（以Cd 	计）, 	(m'(m.(m.(mg.o, .g.o- 一 0.V. 6 G GB 5009 .: 

汞（以Hg 	计）, 	(-(m...o, .go' 一 0.U. in 00. 5 ' G GB 5009 . 

铬（以C士计）, 	 （犯 .-o, .-go- 一一 。．'.I. 	} 1.1. 	｝ 一 2U .I G GB 50091 . 

多氛联苯 	（m岁kg） 	簇 	 一 0. b .U (; GB 5009Ic . 

子氛几2 丙二醇， 	(m.(m.(mg.o, .'gc 	( 	 1. U .1 G GB 5009II . 
注： l．若混合固体调味料的组合产品，则按照相关的全项指标项目要求。但指标限值以‘上限值’为限定范围。 

指 “'”以最大值为限定范围名“)”以最小值为限定范围） 

2 ．污染物指标均以鲜品计，相关千制产品中污染物指标可按调味料包实际脱水率折算． 

（上限值即 

项 目 

 	笋包 

菜包／海苔

包／芝麻包／

玉米包／葱

包／蔬菜包／

香菜包／麻 

蔬肉包／肉 

松包／鸡丝 

包 

蔬蛋包／蛋 

粒包 

蔬鲜包／虾 

仁包 
检验方法 

水分（%） 	 成 12 0 cR5009, 
氯化物（以氯化钠计）(%) 	E  18 GB 5009 44 
氦基酸态氮 (g/lOOg) 	)  0.01 GB5009 2!1S 
总氮（盯lOOg) 	 )  0.5 GB5on9S 
亚硫酸盐（以so2创 卜） (mg/kg) C 30 GB 5009 只 4 

铅（以Pb计）, （口 0'g） 	续 l.LU G GB 5009.. 

总砷（以As计）, （口岁kg) 	( 	 0.5 GGB 5009.: 

锡（以Cd计）, 	(m岁kg) 	( 	 0.U.Z G GB5009.: 

汞（以Hg计）, 	(m盯kg） 	簇 	 0.U.' 	{ 0.v. in 0. U. 5 〔； GB 5009. 

铬（以cr计）, 	(mg/kg） 	成 	 , 	I, 0,V.0 	} 	p} 1. LU 	} 	I} 0、 (} 	0、Lb 2. 2.0 G G85009.0 

多氯联苯 	（口酬k "kg0' 	- 	 一 0. b .U (; GB 5009. ic 

注： l．若是混合固体调味料的组合产品，则按照相关的全项指标项目要求．但指标限值以‘上限值’为限定范围。 

即指 “蕊夕”以最大值为限定范围；“〕”以最小值为限定范围） 

2．污染物指标均以鲜品计，相关干制产品中污染物指标可按调味料包实际脱水率折算． 

（上限值 

4.3.2 半固体、液体复合调味料包

应符合表4的规定。 
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表4 理化指标 

提 共城毛

毛 多 mL)  

7jgy. *

ftlfri(L{t 

1M(%
vol) 

	

mr(g/L) 

(L2AHCNi)(

mg
/L

一
(KON)/(

mg/g

)

i*(LAi

(g/1OOg) 
(P.

kMtf

- ,
g/lOO

j  

(AZjfr
,  (E*)ZJLt

(
mg/

L) 
(g/lOO

mL) 

 『
(i'g/

kg)

『(
mg

/L)4(AC
r
ff)

(m

g/kg) 
(APbt) 

 

勺  

	  『  

t

flt GB5009

.3

GB5009

. 44 

GB5009

.
225 

GB5009

.
266 

GB5009

.36 

GB5009

.
229 

GB5009

.
227 

Mt
GB/I5009

. 41 

GB/I10345 GB/I10345 GB/I10345 

M

,:

GB/T18187

GB/I

10345 
GB5009

.22 
GB/I10345 
GB5009

.
123 

GB5009

.12  

黔黯S 0

0  

鲍  
酌 一 

一 18-40 
0.6 8.0 一 

一 0.03 5 0.05 S 1.0 

0.05 
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“一． 0／民s「nnn7只-,0,, 
启沛甲（以As计）, 
(mg/kg) 	 簇  0. 5 GB 5009. ii 

本开〔动花（Ug/kg) 	C  10 	! 5 一
—
 

}
 

一
 

 GRF;0nq97 
沙砚山2-丙二醇， 	(mg/kg) C  

…
 
一
 

 
GR50nq 】q, 

厂甲醇、氰化物指标均按100％酒精度折算。 

或 4 微生物指标 

4.4. 1 指示菌指标 

应符合表5的规定。 

固体调味料包 半固体调味料包 液体调味 
科包 

/* 

菜包 

粉／蔬肉包

粉／蔬蛋包

粉／蔬鲜包

肉块包／海

鲜包／芝麻

包／海苔包 贾侧砷 

包／淋茜包 
RPS (S ) /&fl / S /1frJ. "' fliZt4 	5*W 倦 

／葱包／蔬

菜包／蛋粒

包／虾仁包

／香菜包／

鸡丝包／麻 

笋包 

墓落总数（CFU/g或CFU/mL)50000 100000 3000。 一一 l。0。。 GB 4789.210000 
大肠菌群（CPU/g或CFU/mL) —— 二 计数法 
霉菌和酵母（

CPU/u ) 

' 

商业无菌 

4. 礴 2 致病菌限且指标

应符合表6的规定。 

项 	目 
采样方案“人 乏限量（若非指定均以CFU/g或CPU/mi 表示） 

检验方法 n c 口 M 
沙门氏菌 	/25g  5 0 0 GB 4789. 4 
金黄色葡萄球菌 5 1 100 1000 GB 4789. 10 平板计数法 

书 

‘
戈
材
 
户
 



单核细胞增生李斯特氏菌 

/25g  

Q/KSF 0002S-2Q22 

o 
! 	o

1 

GB 4789. 30 
副溶血性弧菌b 	MPN/g 100 1000 GB 47897 . 注： 1.’样品的采样及处理按GB 

2 
4789. 1执行； 

广适用于含水产制品的复合调味料包； 

3. n贺 fl 应采集的样品件数；C为最大可允许超出m值的样品数；口为致病菌指标可接受水平的限量值：M为致病菌用标最高安全限量值。 

屯 5 农药残留 

应符合GB 2763的规定。 

屯 6 食品添加剂 

4.6.1 食品添加剂的使用符合GB 2760的规定． 
4.6.2 食品营养强化剂的使用符合GB 14880的规定。 

4. 7 净含量短缺量 

应符合国家《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。净含量按JJF 107。标准规定的方法测定。 
咬 8 生产加工过程的卫生要求

应符合〔;B 14881的规定。 

5 检验规则 

5,1 入库检验 

;，、夔辅材料、包装物须经厂品管部门查验供方提供的合格证明并按照相应的标准进行进货检验，合格后方可入库。 

5. 2 组批与抽样 

连续生产2A小时的产品a' 一 -sal- .4--分． .-' 下名于扭士体出洛，去圣： att ,．妞公 书工、 老，内，一，～、．..‘, '-I ～竺艺贡任性勺'p1廿”J一的7”一沉。〔七万又品库每批抽样5箱（筐、桶），每箱（筐）抽样10包。微生物样品的 
处理按照GB 4789. 1执行。 

5. 3 出厂检验 

产品须经生产厂检验部门逐批检验合格后方可入库出厂。出厂检验项目应符合表7的规定。 
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5.4 型式检验 

5.4. 1 型式检验项目为要求中的全部项目。 

5.4.2 型式检验每一年，井杆-）全 右下万lld告、0今一口伟叶月朴‘二nil -'is -I.人”人 

a) 产品定型投产时： 

b） 停产3个月以上恢复生产时； 

C） 当原料、生产工艺、生产设备发生较大变化时； 

检验结果与型式检验差异时和监督管理部门认为有必要时； 

供需双方对产品质量与争议，请第三方进行仲裁时． 
I） 国家食品安全监督管理部门提出要求时。 

5。4. 3 判定规则 

;；厂鳄鲤鲍指标项目符合本标准要求时，判定为合格品。若有不合格项时，可在同批产品中加倍取
样对不合格项进行复检，以复检结果为准。微生物指标不得复检。 

6 标志、包装、运输和贮存 

6. 1 标志 

～、塑壁衅卿邻B了718.. GB 2805。和《食品标识管理规定》的规定；外包装标志应符合r.n/r 101 包

竺望示-1 查壑定少品的标签名称为“粉包、菜包、酱包、油包、RP包、 - --------”-"#-I4磊漏、 L矗蔽 
L 凳。内部流通的每个包装单位（箱或筐）必须有内部管制卡，卡上注萌分日茄薪薯：漏蒙 
6。2 包装 

包装容器和材料质量应符合相应的国家标准和有关规定． 

6.3 运输 

烫产品时应避免日晒、雨淋・ 不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输． 
6.4 贮存 

产品应贮存在干燥、阴凉、通风良好的场所，并保持该场所环境整洁。 

保质期：自生产之日起，在木书云准委贝宁自心了肠卜、左各才z上天丐告；曰下 立口了口‘4.口 J上』八人 n ～一一～，一一～ 

七吼 RP包 酱牛肉右孤 叉烧肉句～ ai *t不早潇挂w1木曰 
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附录A 
	 Q/KSF 00025-2022 

（规范性附录） 
起草标准单位 

本标准适用于标准起草单位．具体明细见表1。 

表1 ：公司名称及地址 

' 	-j -n i'、 公司地址 

｛  杏律搜益食品有限公司 天津经济技术开发区睦宁路218号 

；粼嚣暑嚣篡  
4  南京顶益食品有限公司 

南京市江宁经济技术开发区将军路（双塘路以南） 

重庆经济技术开发区经开园平场工业区 F32 号远 黔竺（重庆）方便食品有限公司 

：默  	( 黔氯、Q。， 
8  武汉顶益食品有限公司 

武汉经济技术开发区珠山湖大道 63号 
g  长沙顶益食品有限公司 

湖南省长沙市宁乡市经济技术开发区蓝月谷路 2 号 
10 沈阳顶益食品有限公司 沈阳经济技术开发区六号街 

n 哈尔滨顶益食品有限公司 
哈尔滨经开区哈南工业新城春晖路 2 号 

12 西安顶益食品有限公司 
西安市经济技术开发区草滩生态产业园尚苑路 9999 号 

13 新孤顶益食品有限公司 新疆石河子经济技术开发区 86 号小区 

“ 江门顶益食品有限公司 
江门市蓬江区棠下镇堡棠路 57 号 

工5 康普（苏州）食品有限公司 
江苏省汾湖高新技术产业开发区双珠路东侧、新黎路南侧 

9 
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