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《即食调味拌饭干制品》团体标准编制说明 

（征求意见稿） 

 

一、任务来源及起草单位 

（一） 任务来源 

根据中国食品工业协会《关于即食调味拌饭干制品团体标准的立项公告》，《即食

调味拌饭干制品》团体标准正式立项。本标准的牵头单位为中国食品工业协会海洋食品

专业委员会。 

（二） 起草单位及人员名单 

本标准主要起草单位：大连三岛食品有限公司、上海海洋大学、丹东澳森食品有限

公司。 

标准主要起草人：高俊旅、王菁磊、苏明升、曲颖清、王锡昌、施文正、杨桂清、

韩仲庆、李晓旭。 

（三） 起草组分工 

标准立项后，中国食品工业协会海洋食品专业委员会组织相关单位和专家成立了标

准起草工作组。确定了标准的范围、框架和工作方案，明确了起草组成员的人任务分工。

大连三岛食品有限公司和上海海洋大学负责标准文本及编制说明等材料的起草，撰写、

审阅等以及样品检测及数据处理；大连三岛食品有限公司和丹东澳森食品有限公司负责

搜集国内外技术资料和文献调研，并对本标准各版本稿件涵盖的全部内容提供编写与修

改意见以及对各方面的意见及建议进行归纳和汇总分析等。 

（四） 其他需要说明的问题 

无。 

二、标准制订的目的和意义 

即食调味拌饭干制品是一种新型食品，同类食品最先在日本销售，具有食用安全、

方便、营养价值高、易吸收、易贮运、重量轻等特点，其不仅具有普通食品的营养属性，

作为方便休闲食品供消费者日常食用，还可以作为菜肴加入米饭、面等常用主食中增加

食欲，但是较普通菜肴易贮运、食用方便，因而产品受到消费者的青睐。随着消费人群

的快速增加，目前国内已有多家企业生产类似的产品，但现阶段无关联的国家标准、行
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业标准或地方标准，很多企业勉强借用国家标准《复合调味料》，或有企业自主制定企

业标准，不能较好的反映该类产品特点、类别、质量以及食品安全指标等，造成产品质

量参差不齐，无合适统一的标准可依，无法保障消费者权益，严重影响了该类食品的市

场发展。 

在此背景下，及时制定即食调味拌饭干制品的团体标准是十分必要的，以满足市场

以及产品创新的需求。标准的制定将提高即食调味拌饭干制品的生产科学化、规范化及

标准化，加强行业自律性，改善提高行业生产运营环境，具有重要的现实意义。同时也

为行政主管部门和技术监督管理部门加强产品质量监督提供依据，可促进行业健康持续

的发展。 

本标准主要依据即食调味拌饭干制品的产品特性，规定了即食调味拌饭干制品的技

术要求、试验方法、检验规则和标签、包装、运输、贮存要求。本标准适用于即食调味

拌饭干制品的生产与销售。主要技术内容涉及即食调味拌饭干制品的感官指标（色泽、

气味、组织形态等）、理化指标（水分、氯化物、酸价、过氧化值、铅）、微生物指标

（菌落总数、大肠菌群、致病菌）以及相应指标的试验方法。 

三、编制过程 

标准制定计划下达后，中国食品工业协会海洋食品专业委员会积极筹备标准制定的

前期工作，确定了总体工作方案，并与标准起草工作组一起调研了当前国内即食拌饭干

制品产品的现状及产品情况，并根据调研的实际情况进行《即食调味拌饭干制品》团体

标准的起草。标准大致编制过程如下： 

2020 年 11 月进行立项计划征求意见,征集时间为一个月,未收到关于该团体标准立

项的反对意见。2020 年 12 月由中国食品工业协会海洋食品专业委员会牵头，成立了团

标起草工作组，工作组查阅了大量国内外文献资料及相关技术法规，开展多项基础研究

工作。 

2021年 1-3月，中国食品工业协会海洋食品专业委员会通过微信群、电话、在线会

议等方式就标准名称、标准内容、术语定义、主要指标、检测方法等与标准起草组成员

进行了数次讨论与沟通。 

2021年 4月上旬提出标准文本讨论一稿，随后标准起草组通过在线讨论方式就标准

第一稿中的标准引用、标准名称、理化指标及微生物指标限值等方面进行了讨论，同时

在行业内收集相关样品信息，经过文献研究和有关试验验证。 

2021年 5月形成标准讨论第二稿下发工作组成员。而后根据有关采集的样品进行了



 

3 
 

数据测定和分析处理工作，并对标准文本二稿进一步修改、完善。 

2021年 7月经修改完成标准第三稿，并在小范围内邀请有关专家进行函审。 

2021年 8月中旬标准起草组举行在线会议，就专家们的反馈意见进行讨论，并将标

准文稿进行再修改与完善 

2021年 9月中旬，完成《即食调味拌饭干制品》团体标准征求意见稿。 

2021年  月，《即食调味拌饭干制品》团体标准在中国食品工业协会官网上进行公

示并向社会征集意见，征集时间为一个月。 

2021 年  月，中国食品工业协会组织：         、        、      、      等

单位的专家对《即食调味拌饭干制品》标准进行了审定，会后标准起草组针对专家提出

的意见进行了修改，并形成了报批稿。 

四、标准制订的基本原则和依据 

（一） 国内依据 

经查阅目前国内无即食调味拌饭干制品国家和行业标准，相类似的产品标准有《藻

类及其制品》（GB 19643-2016）、《海苔》（GB/T 23596-2009）、《熟肉制品》（GB 

2726-2016）、《动物性水产制品》（GB 10136-2015），参照上述标准以及行业的实际

检验结果，制定微生物（菌落总数、大肠菌群）指标，依据《食品中致病菌限量》（GB 

29921-2013）,制定致病菌限量指标，其中金黄色葡萄球菌指标高于国家标准。 

产品中含有坚果与籽类、水产动物类、畜禽肉类、蛋类等，部分原料中油脂较多并

存在被污染的风险，根据产品食用方法及检测数据，依据标准《食品中污染物限量》（GB 

2762-2017），参照标准《坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）、《方便面》（GB 17400-2015）、

《面包、糕点》（GB 7099-2015）、《饼干》（GB 7100-2015），制定产品理化指标。 

（二）国际依据 

目前即食调味拌饭干制品广泛应用于日本的家庭以及食品加工企业、餐饮场所，作

为食品调味用，包括寿司料理、饭团、佐粥等。 

经查阅，日本、欧盟、美国等有关国家标准中，尚无专门针对即食调味拌饭干制品

进行规定的标准。 

（三）其他参考资料（如有） 

暂无。 

五、主要章、条确定的原则 

本标准根据《中国食品工业协会团体标准管理办法》的规定和标准立项的原则进行
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制定，符合产业发展和市场需要。本标准在起草过程中，主要按照《标准化工作导则 第

1部分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T 1.1）、《标准化工作指南》（GT/T 20000）、

《标准编写规则》（GT/T 20001）等要求进行编写。 

（一）术语、定义 

以坚果与籽类、水产动物类、海藻类、畜禽肉类、果蔬类、蛋类中的两种或两种以

上为主要原料，添加或不添加白砂糖、食用盐、酱油、天然油脂、食用葡萄糖、蜂蜜、

芝士、糖醇类、香辛料等，添加或不添加食品添加剂，经筛选、调配、混合、熟制或干

燥、造型或不造型、异物探测、包装等工艺制成的可常温储运、可即食的食品。 

（二）感官要求 

经行业调研和样品采集，结合产品的具体形态，规定了产品的组织形态、色泽、气

味和杂质四个方面，具体要求见表 1。 

表 1  感官要求 

项目 要求 检验方法 

组织形态 粉状、颗粒状、片状或块状 在光线充足、无异味的环境中，取适

量样品摊于白色瓷盘中，观察其组织

形态、色泽和杂质，闻其气味，用温

开水漱口后品其滋味。 

色泽 具有该产品应有的色泽 

气味 具有本品应有的滋味和气味，无异味 

杂质 无正常视力可见外来杂质 

（三）理化要求 

根据产品的工艺特点，产品特性，同时结合试验有关数据，确定了主要体现即食调

味拌饭干制品产品质量的指标，包括水分、氯化物、酸价、过氧化值、铅，具体指标要

求见表 2。 

表 2 理化要求 

项        目 指      标 检验方法 

水分（g/100g）    ≤ 10.0 GB 5009.3 

氯化物（以 Cl- 计）（g/100g）               ≤ 7.0 GB 5009.44 

酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）    ≤ 2.0 GB 5009.229 

过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）    ≤ 0.3 GB 5009.227 

铅（以 Pb计）/（mg/kg）    ≤ 0.9 GB 5009.12 

 



 

5 
 

注释 1：氯化物：该类产品是由多种复合成分高度干燥而成，因而氯化物指标与脱

水率有关，且该类产品的食用方法主要是拌饭，可以根据个人口味适量添加食用，食用

量不是很大，依据现有产品的检测数据制定氯化物指标。检测数据见附表 1。 

注释 2： 酸价和过氧化值仅限于主要原料中含有坚果与籽类的产品，现有产品中最

大占比是 70%，数据是根据 GB19300-2014《坚果与籽类食品》中酸价和过氧化值的要求

乘以 0.7，酸价是 2.1，过氧化值是 0.35，然后高于国家标准制定得到表格中数据。产

品中使用酸性配料的，如食醋、酸度调节剂等，不检测此项。 

注释 3：铅的指标数值同样与干燥有关。通常鱼类（水产类）铅的数值为 0.5；肉

类为 0.2。除去水分后，标准中所描述的产品固形物达 90%以上，因此，相应的指标数

值也会随浓缩比例相应增加。根据现有产品的外检报告的数据制定铅指标。 

注释 4: 3-氯-1,2-丙二醇：该类产品中添加量小于 1%，检测数据都是小于 0.01，

之前执行的是国家标准《复合调味料》，所以有此检验项目，结合现有检测数据以及该

类产品的归类，故不列出该项指标。 

（四）微生物要求 

根据生产原料及工艺过程中可能产生的污染物、即食食品的微生物要求进行了规

定，主要包括菌落总数、大肠菌群、致病菌，具体指标要求见表 3。 

 

表 3 微生物要求 

项      目 

采样方案 a 及限量（若非

指定，均以/25 g 表示） 检验方法 备注 

n c m M 

菌落总数/（CFU/g） 5 2 10000 50000 GB 4789.2 - 

大肠菌群/（CFU/g） 5 1 10 20 GB 4789.3  平板计数法 

沙门氏菌/（CFU/g） 5 0 0 - GB 4789.4 - 

金 黄 色 葡 萄 球 菌 /

（CFU/g） 
5 1 10 100 GB 4789.10  第二法- 

副溶血性弧菌/（MPN/g） 5 1 100 1000 GB 4789.7 

仅适用于主要原

料中含动物水产

类制品 
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单核细胞增生李斯特氏

菌 

5 

 

0 

 

0 

 

- 

 

GB 4789.30 

 

仅适用于主要原

料中含畜禽肉类

制品 

大肠埃希氏菌 O157:H7 5 0 0 - GB 4789.36 

仅适用于主要原

料中含牛肉的制

品 

1注：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；m为致病

菌指标可接受水平的限量值；M为致病菌指标的最高安全限量值。 

a   样品的采样及处理按 GB 4789.1执行。 

注释：金黄色葡萄球菌指标严于国家标准《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》

（GB 29921-2013）。 

六、征求意见处理结果 

征求意见汇总处理表 

序

号 

标准章条 

编号 
修改意见 理由 

提出单位 

/个人 

采纳与否及

其理由 

1 标准名称 

《即食调味干燥食

品》改为《即食调味

拌饭干制品》 

《即食调味干燥

食品》的范围太大 

中国水产科

学研究院黄

海水产研究

所，研究员，

王联珠 

 

 

 

采纳，缩小标

准范围； 

2 
2.规范性

饮用文件 

删除重复的引用标

准 
引用的标准重复 

采纳，规范标

注； 

3 
4.1 原料

和辅料 

海带精、木鱼调味

料、沙丁鱼调味料不

明确属于哪类产品 

单从名称上无法

确认辅料类别 

采纳，将执行

企业标准的

原辅料整合

为一大类； 

4 

 

 

 

4.3 理化

要求 

 

 

 

“氯化物（以Cl-计）

≤10”改为“氯化物

（以Cl-计）≤7” 

盐含量太高，结合

实际测定数据修

改限量值 

采纳，规范标

注，内容严

谨； 

酸价、过氧化值不必

检测此两项指标 

有的产品脂肪含

量不高 

采纳，规范标

注，增加备注脂
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肪含量高的产

品检测此两项

指标，内容严

谨； 

3-氯-1,2 丙二醇指

标取消检测 

限量值≤1.0 是

作为调味品的限

量，结合实际检测

数据＜0.01，取消

此项指标 

采纳，规范标

注，内容严

谨； 

5 
2 规范性

引用文件 

在本标准文本内没

有被引用的文件，不

应列出。请核对。 

有些文件目前是

研发阶段使用，未

正式生产，先不 

列出。 

江苏省淡水

水产研 

究所，研究

员，吴 

光红 

 

采纳，已核

对； 

6 

3.1 即食

调味干燥

食品 

此 条 是 否 重 新 编

写？对其原料、工

艺、产品特性作一原

则性的表述为宜。 

看不出产品的主

料是什么。 

采纳，已重新

编写； 

7 编制说明 

技术要求中所选择

指标(参数)的理由

是什么？所确定的

限量值得依据是什

么？ 

没有制定依据 

参考同类标

准，并已补充

相关产品抽

检结果； 

8 编制说明 

编制说明中写清楚

指标参数的理由；请

补充全国和协会内

企业此类产品的生

产、销售情况。 

便于确定指标合

理性 

采纳，已补

充。 

 

七、标准实施建议 
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本标准为首次制定，新标准的实施将进一步保证产品质量，规范市场，促进贸易。 

八、其他需要说明的问题 

暂无。 
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附表 1： 

即食调味拌饭干制品检验结果汇总表 

样品 

编号 

感官 
水分

（g/100g） 

氯化物

（以

NaCl

计）% 

酸价（以脂

肪 计 ）

（KOH）/

（mg/g） 

过 氧 化 值

（ 以 脂 肪

计 ） /

（g/100g） 

铅（以

Pb 计），

mg/kg 

菌落总数/

（CFU/g） 

大肠菌群/

（CFU/g） 

沙门氏菌/

（CFU/g） 

金黄色葡萄

球菌/

（CFU/g） 

3-氯-1,2-丙

二醇 /

（mg/kg） 

粉状、颗

粒状、片

状或块状

固体，无

正常视力

可见杂

质，具有

产品特有

的气味，

无异臭 

≤10 ≤10 ≤2.0 ≤0.3 ≤0.9 

n=5，c=2， 

m=10000， 

M=50000 

n=5，c=1， 

m=10，M=20 

n=5 ， c=0 ，

m=0，M= - 

n=5，c=1， 

m=10 ，

M=100 

≤1.0 

1 符合要求 3.13 9.33 0.55 0.078 0.1 

1.1*102 

2.2*102 

1.8*102 

2.4*102 

2.6*102 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

未检出 未检出 
＜0.01 
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2 符合要求 5.47 7.01 未检过 未检过 ＜0.05 

3.8*104 

9.8*103 

5.8*103 

1.0*104 

2.5*104 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

未检出 未检出 
＜0.01 

 

3 符合要求 1.29 7.96 未检过 未检过 0.113 

1.9*104 

2.3*103 

5.6*103 

3.3*104 

4.2*103 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

20 

未检出 未检出 
＜0.01 

 

4 

 

 

 

符合要求 

 

 

 

2.34 

 

 

 

2.1 

 

 

 

未检过 

 

 

 

未检过 

 

 

 

＜0.05 

 

 

 

6.6*103 

4.9*103 

5.3*103 

3.2*103 

2.5*103 

10 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

未检出 

 

 

 

未检出 

 

 

 

＜0.01 

 

 

 

 

5 符合要求 7.09 3.34 未检过 未检过 
0.531 

 

50 

30 

100 

80 

130 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

未检出 未检出 
＜0.01 

 

6 符合要求 4.22 0.87 未检过 未检过 ＜0.04 

7.7*102 

4.5*102 

5.3*102 

1.9*102 

＜10 

＜10 

＜10 

未检出 未检出 
＜0.01 

 



 

11 
 

3.8*102 ＜10 

＜10 

7 符合要求 2.35 5.71 未检过 未检过 ＜0.04 

9.7*103 

8.5*103 

7.8*103 

2.6*102 

2.5*103 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

10 

未检出 未检出 
＜0.01 

 

8 符合要求 5.64 1.42 未检过 未检过 0.249 

1.2*103 

2.5*103 

3.2*103 

4.4*103 

4.2*103 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

未检出 未检出 
＜0.01 

 

9 符合要求 3.03 0.55 未检过 未检过 ＜0.04 

1.5*102 

5.2*102 

4.7*102 

1.8*103 

2.2*102 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

＜10 

未检出 未检出 
＜0.01 

 

 

注：①副溶血性弧菌、单核细胞增生李斯特氏菌、大肠埃希氏菌 O157:H7是新增加的检验项目，暂时没有相关检测数据。 

    ②菌落总数、大肠菌群、水分、氯化物有几千个检测数据，数据基本上没有明显差别，故未多列。 

 


