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本标准按照 GB/I 1. 1-2020 给出的规则修订。 

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 Q/KSF 0002S-2021 (2021-02-22 实施）《方便食品调味料包》 

本标准与 Q/KSF 0002S-2021 (2021-02-22 实施）相比，主要变化内容如下： 

一增加 RP 包、酱牛肉包、叉烧肉包、肉片包保质期 

一增加香辛料包、蛋粒包、虾仁包、香菜包、鸡丝包、麻笋包、肉片包、麻酱包产品名称 
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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 

本标准引用的文件对于本标准的应用时必不可少的。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）适用于本标准。 

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 

Q/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 

以麦芽糊精、动／植物油脂（精炼棕搁油、芝麻油、菜籽油、大豆油、玉米油、稻米油、牛／猪／羊／鸡／

鸭油、牛／猪／羊／鸡／鸭骨油等）、畜禽肉（冷冻／脱水猪、牛、羊、鸡、鸭肉）、水产及其制品、脱水／新鲜

蔬菜（如高丽菜、葱、胡萝卜、香菜、红椒片等）为原料，与两种或两种以上的调味品混合调配，经相应工

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 

依据GB 2760《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》附录 E《食品分类系统》中12. 10复合调味料的分类

将产品分为：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；结合产品加工工艺、所使用的

原材料的特性及最终形成调味料包的产品形态，又将固体复合调味料包分为：粉包类、菜包类；半固体复合

调味料包分为：酱包、高汤包、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；

液体复合调味料包分为：油包、调味香油包、醋包、酒包． 

3.2. 1 固体复合调味料包（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

高汤粉包、粉粒包、香辛料包；菜包类：菜包、蔬肉包、蔬蛋包、蔬鲜包、海鲜包、肉块包、玉米包、葱包、 

蔬菜包、蛋粒包、虾仁包、香菜包、鸡丝包、麻笋包） 

3.2. 1. 1 粉包、粉菜包、蔬粉包、粉肉包、粉蛋包、粉鲜包、糊辣椒包、高汤粉包、蔬菜高汤粉包、粉粒包、 

香辛料包 

以麦芽糊精、盐、糖、添加或不添加味精／谷氨酸钠为主要原料，增加复合调味料、蔬菜提取物和脱水蔬

菜、干制菌藻、豆制品、脱水畜禽肉、水产品、蛋制品经混合调配包装制成的固体复合调味料包。 
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按组合不同分为：粉包、含脱水蔬菜／肉／蛋／水产制品的粉菜包、含脱水肉的粉肉包、含蛋制品的粉蛋包、 

含水产制品的粉鲜包及以上的多重搭配组合，也可依单独组分包装，例如香辛料包。 

3.2.1.2 菜包、蔬肉包、蔬蛋包、蔬鲜包、海鲜包、肉块包、海苔包、肉松包、芝麻包、玉米包、葱包、蔬

菜包、蛋粒包、虾仁包、香菜包、鸡丝包、麻笋包 

以脱水蔬菜（葱、胡萝卜、白萝卜、辣椒、高丽菜、青梗菜、香菜、豆角、洋葱、芹菜、竹笋、辣白菜、 

玉米、土豆、拘祀、黄瓜、西红柿、泡姜、韭黄、蒜整、芝麻、西兰花等）／干制菌藻（香菇、茶树菇、棒蘑、 

海带芽、裙带菜叶、木耳、紫菜、海苔等）／豆及豆制品（炒黄豆、青豆、膨化豆制品）／脱水肉（牛肉、猪

肉、羊肉、鸡肉、鸭肉）／水产品〔鱼糜制品、脱水鱼、虾、蟹、鱿鱼、脱水虾仁等）／蛋及其加工制品（调

味蛋粒／片）为原料，经混合调配包装制成的固体复合调味料包。 

按组合不同分为：菜包、蔬肉包、蔬蛋包、蔬鲜包、海鲜包、肉块包、蔬菜包、及以上多重搭配组合的

产品，也可依单独组分包装，例如海苔包、肉松包、芝麻包、玉米包、葱包、蛋粒包、虾仁包、香菜包、鸡

丝包、麻笋包。 

3.2.2 半固体复合调味料包（昔包、高汤包、骨汤包、油辣子包、RP包（料理包）、红葱香酥包、咨牛肉包、 

叉烧肉包、调理包、肉资包、黄金蒜酥包、肉片包、麻酱包） 

以动／植物油脂〔棕搁油、芝麻油、菜籽油、大豆油、玉米油、牛／猪／羊／鸡／鸭油脂）、畜禽肉（冷冻猪、 

牛、羊、鸡、鸭肉）、水产及其制品、调味品（盐、糖、醋／醋粉、酱油、黄酒／料酒、番茄酱／甜面酱／豆瓣

酱／黄豆酱／辣椒酱／芝麻酱、豆豉、腐乳、味嘈、香辛料及其调味油、复合调味料）、生鲜（姜、葱、洋葱、 

笋／干笋、辣椒、蒜、新鲜蔬菜）、菌菇类、豆及豆制品、酱腌菜、芝麻为主要原料，添加食品添加剂（乳酸、 

狡甲基纤维素钠、聚甘油蓖麻醇酸酷、单，双甘油脂肪酸酷、谷氨酸钠、焦糖色、辣椒红、辣椒油树脂、维

生素E、复配调味品着色剂（辣椒红、姜黄素、单、双甘油脂肪酸酷）、桅子黄、胭脂树橙、红曲红、食品用

香精）经熬煮和（或）调配工艺包装制成的半固体复合调料包． 

按组分不同分为：酱包、高汤包、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） 

以动物油、植物油（棕搁油、芝麻油、菜籽油、大豆油、玉米油、稻米油等）、香辛调味油、食用香精

或添加食品添加剂（维生素E、辣椒红、辣椒油树脂）为原料，经调配工艺并使用复合食品包装袋包装制成的

油包／调味香油包：将食醋与调味料、食品用香精混合，经调配工艺并使用复合食品包装袋包装制成的醋包；

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食品包装袋包装制成的酒包。 

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 

走 2 感官要求 

应符合表 l的规定。 

表1 感官要求 

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 
颗粒状、结晶状、粉

状、块状。 

浓稠状半固体、不流

动的软膏状的酱体或

固液混合的酱体。 

流动液体 
取适量试样置于5OinL 烧杯中，在自然

光下观察组织状态、色泽和杂质。闻其

气味，用温开水漱口，品尝滋味． 
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。 

色泽 具有该产品固应有的色泽。 

杂质 无肉眼可见外来杂质． 

43 理化指标 

4.3. 1 固体复合调味料包 
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应符合表2、表3的规定。 

表 2 理化指标 

项 目 

粉包／溯

辣椒包／

高汤粉包

／蔬菜高

汤粉包／

粉粒包 

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（%) 	 ' 14.0 GB 5009. 3 

氛化物（以氯化钠计）(%） 	蕊 60. 0 GB 5009.44 

氨基酸态氮 (g/lOOg) 	妻 0.01 GB 5009. 235 

总氮 (g/lOOg) 	 妻 0. 1 0.05 GB 5009. 5 

亚硫酸盐（以so2计） (mg/kg) 续 30 GB 5009. 34 

铅（以Pb计）, 	(mg/kg) 	续 0.9 GB 5009. 12 

总砷（以As计）, 	(mg/kg) 	城 0. 5 GB 5009.11 

锡（以Cd计）, 	(mg/kg) 	续 0. 2 GB 5009. 15 

汞（以Hg计）, 	(mg/kg) 	续 0.05 0. 5 GB 5009. 17 

铬（以Cr计）, 	(mg/kg) 	C 0. 5 上 0 2. 0 GB 5009. 123 

多氛联苯 	（mg/kg) 	C 0. 5 GB 5009. 190 

3-氧Ti, 2 丙二醉， 	(mg/kg) 	成 L0 GB 5009. 191 

指 “C”以最大值为限定范围；")”以最小值为限定范能 ) 
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． 

注： 1．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。 （上限值即 

表 3 理化指标 

项 目 

菜包／海苔

包／芝麻包／

玉米包／葱

包／蔬菜包／

香菜包／麻 

笋包 

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（%） 	 续 12 0 GB 5009. 3 

氛化物（以氛化钠计）(%) 	C 18 GB 5009. 44 

氨基酸态氮 (g/iOOg) 	妻 0.01 GB 5009. 235 

总氮 (g/lOOg) 	 〕 0. 5 GB 5009. 5 

亚硫酸盐（以S0川 卜） (mg/kg) C 30 GB 5009. 34 

铅（以Pb计）, 	(mg/kg) 	C 1.0 GB 5009. 12 

总砷（以As计）, 	(mg/kg) 	C 0. 5 GB 5009.11 

锡（以Cd计）, 	(mg/kg) 	蕊 0.2 GB 5009. 15 

汞（以Hg计）, 	(mg/kg) 	C 0.01 0.05 0. 5 GB 5009. 17 

铬（以Cr计）, 	(mg/kg) 	C 0. 5 1.0 0. 5 2.0 GB 5009. 123 

多氯联苯 	（mg/kg) 	C 0. 5 GB 5009. 190 

注： 1‘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 “C”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 

项目 

半固体调味料包 液体调味料包 

检验方法 

酱包／高汤包／骨

汤包／红葱香酥

包／调理包／肉奋

包／黄金蒜酥包／ 

麻酱包 

油
辣
子

包
  

RP包 

（料理

包）/ 

酱牛肉

包／叉

烧肉包

／肉片 

包 

油包／ 

调味油 

包 

醋包 酒包 

水分（%） 	 续 50. 0 GB 5009. 3 
氯化物（以氛化钠计） (%）蕊 20. 0 GB 5009. 44 

酒精度（%vol) 
18-4 

0 
GB 5009. 225 

甲醉“ 	(g/L) 	 毛 0. 6 GB 5009. 266 

佩化物” 

（以HCN计）(mg/L) 	续 
8. 0 GB 5009. 36 

酸价（以脂肪计）, 

(KOR) / (mg/g) 	城 
10.0 GB 5009. 229 

过氧化值（以脂肪计）, 

(g/lOOg) 	 成 
0.25 GB 5009. 227 

总酸 

（以醋酸计，g/lOOmL) 	? 
3. 5 

0.03 

5 

醋包： 

GB/I 5009.41 

酒包： 

GB/T 	10345 
总醋 

（以乙酸乙酷计，g/lOOmL) 

) 

一
 

 

。05

5 
GB/I 	10345 

二元酸（庚二酸、辛二酸、壬二

酸）二乙酉旨总量 

(mg/L) 	 妻 

一
 

 曰
  

GB/T 	10345 

可溶性无盐固形物 

(g/lOOmL) 
?0. 5 

蕊 

0.05 

醋包：GB/118工 87 

酒 包： 	GB/I 

10345 
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总砷（以As计）, 

(ing/kg) 	 蕊 
0. 5 GB 5009. 11 

苯并（a)花（ ug/kg) 	共 10 	 5 GB 5009. 27 

3-抓-1 丙二醇， 	(mg/kg)' ,2 1. 0 GB 5009. 191 

“甲醇、氛化物指标均按100％酒精度折算。 

4.4 微生物指标 

4.4.1 指示菌指标 

应符合表5的规定。 

表 5 指示菌指标 

项 	目 

固体调味料包 半固体调味料包 
液体调味

料包 

检验方法 粉包／粉 

粒包／香 

辛料包 

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

／肉松包／

蔬粉包／蝴

辣椒包高

汤粉包／蔬

菜高汤粉

包／玉米包

／葱包／蔬

菜包／蛋粒

包／虾仁包

／香菜包／

鸡丝包／麻 

笋包 

酱包／高汤

包／骨汤包

／油辣子包

／红葱香酥

包／调理包

／肉酱包／

黄金蒜酥

包／麻酱包 

RP包（料

理包）／酱

牛肉包／

叉烧肉包

／肉片包 

醋包 

菌落总数（CFU/g或CFU/mL) 

蕊 
50000 100000 30000 10000 

GB 4789. 2 

大肠菌群（CFU/g或CFU/mL) 

蕊 
100 200 10 1 

GB 4789. 3平板 

计数法 

霉菌和酵母（ CPU/g ) 

蕊 
150 100 GB 4789. 15 

商业无菌 符合 GB 4789.26 

4.4.2 致病菌限且指标

应符合表6的规定。 

表石致病菌限且指标 

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

检验方法 
n C m 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 

怜
 

才
令

心
』
 
八
淆
 

产
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单核细胞增生李斯特氏菌 

/25g 
	 GB 4789. 30 

副溶血性弧菌七； MPN/g 	 100 	1000 
	

GB 4789.7 
注： 1.’样品的采样及处理按GB 4789. 1执行； 

2.卜适用于含水产制品的复合调味料包； 

3.n为同一批次产品应采集的样品件数；C为最大可允许超出m值的样品数；叨为致病菌指标可接受水平的限量值；M为致病菌

指标最高安全限量值。 

4. 5 农药残留 

应符合GB 2763的规定。 

4. 6 食品添加剂 

4.6. ”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。 

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 1070标准规定的方法测定。 

今 8 生产加工过程的卫生要求

应符合GB 14881的规定。 

5 检验规则 

1 入库检验 

原辅材料、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24小时的产品为一批。在成品库每批抽样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。 

表 7 出厂检验项目 

项 	目 粉包 

粉／菜包、粉／蔬肉包、粉

／蔬蛋包、粉／蔬鲜包、海

鲜包、肉块包、蔬粉包、 

海苔包、芝麻包、肉松

包、蝴辣椒包、高汤粉

包、蔬菜高汤粉包、玉

米包、葱包、蔬菜包、 

粉粒包、香辛料包、蛋

粒包、虾仁包、香菜包、 

鸡丝包、麻笋包 

酱包、高汤、骨 

汤、红葱香酥 

包、调理包、肉 

酱包、黄金蒜酥 

包、麻酱包 

RP包、酱

牛肉包、 

叉烧肉 

包、肉片 

包 

醋包 酒包 

油包、 

调味油

包 

感官要求 7 护 7 7 了 了 了 

净含量 了 4 了 了 7 7 了 

水分 4 7 7 

氮化物 7 4（菜包除外） 4 

沪 

7 
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氨基酸态氮 7 4（菜包除外） 

酸价 4 4 了 

过氧化值 4 4 4 

总酸 4 'I 

菌落总数 了 4 1 4 

大肠菌群 4 4 -1 4 

商业无菌 4 

酒精度 4 

甲醇 4 

5.4 型式检验 

5. 或 1 型式检验项目为要求中的全部项目。 

5.4.2 型式检验每一年进行一次，有下列情况之一时应进行型式检验： 

产品定型投产时； 

停产3个月以上恢复生产时； 

C） 当原料、生产工艺、生产设各发生较大变化时； 

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： 

国家食品安全监督管理部门提出要求时。 

5.4.3 判定规则 

产品经检验全部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 

产品包装标签应符合GB7718、 GB 28050和《食品标识管理规定》的规定；外包装标志应符合GB/I 191 包

装储运图示标志的规定。产品的标签名称为 “粉包、菜包、酱包、油包、RP包、酱牛肉包、叉烧肉包、醋包、 

酒包”等．内部流通的每个包装单位（箱或筐）必须有内部管制卡，卡上注明生产日期、操作者、班别等。 

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 

运输产品时应避免日晒、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，在本标准规定的贮存条件及常温下，产品保质期为9个月（出口产品保质期14 

个月、RP包、酱牛肉包、叉烧肉包、肉片包保质期11个月）。 
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附录A 

（规范性附录） 

起草标准单位 

本标准适用于标准起草单位，具体明细见表认 

表1 ：公司名称及地址 

序号 公司名称 公司地址 

1 天津顶益食品有限公司 天津经济技术开发区睦宁路218号 

2 郑州顶益食品有限公司 郑州市二七区马寨镇智明路1号 

3 杭州顶益食品有限公司 杭州经济技术开发区银海街 555 号 

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） 

5 重庆顶益食品有限公司 重庆市南坪经济技术开发区丹桂工业区丹龙路 29 号 

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

7 成都顶益食品有限公司 四川省成都市温江区海峡两岸科技产业开发园蓉台大道 

8 康师傅（昆明）方便食品有限公司 云南省昆明市禽明县杨林工业园区空港大道东侧 

9 武汉顶益食品有限公司 湖北省武汉市武汉经济技术开发区珠山湖大道 63 号 

10 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 

11 沈阳顶益食品有限公司 沈阳经济技术开发区六号街 

工 2 哈尔滨经开区哈南工业新城春晖路 2 号 哈尔滨顶益食品有限公司 

13 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 

14 新．顶益食品有限公司 新获石河子经济技术开发区 86 号小区 

15 江门顶益食品有限公司 江门市蓬江区棠下镇堡棠路 5了号 
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