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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专利的责任。

本文件由北京方圆中标认证有限公司提出。

本文件由中国商品学会与中国技术监督情报协会分别归口，并由中国商品学会与中国技术监督情

报协会联合发布，分别采用双方团体标准编号体系，中国商品学会编号为T/CS 343—2026，中国技术监

督情报协会编号为T/CATSI 10 002—2026。

本文件起草单位：洁净甄选（北京）品牌管理有限公司、中国计量大学、广东产品质量监督检验研

究院、中国质量报刊社、《中国标准化》杂志社有限公司、中国条码技术与应用协会、中国食品药品企

业质量安全促进会、中国防伪行业协会、北京优量云产业计量技术创新研究院有限公司、北京方圆中标

认证有限公司、北京联合利来企业管理有限公司、商业饮食服务业发展中心、广东展翠食品股份有限公

司、四川喜进家酒业股份有限公司、绍兴虞之梦食品有限公司。

本文件主要起草人：范金余、张朋越、张燕、杨绣忠、郭凯、梁栋、许玉军、罗隽、刘勇、张立坤、

杨正旭、张艳彬、陈铭辉、张朋坤。
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清洁标签商品通用要求 食品

1 范围

本文件规定了清洁标签商品的术语和定义、通用原则、产品相关通用要求、组织相关通用要求、符

合性评价及监督管理。

本文件适用于声称或旨在符合“清洁标签”要求的预包装食品及其生产企业，作为商品合规与组织

能力评价的通用准则。

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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

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 23350 《限制商品过度包装要求 食品和化妆品》（含第1、2号修改单）

GB 31621 食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范

T/CS 344—2026 清洁标签食品符合性评价与标识规范

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

清洁标签食品 clean label food

符合本文件规定的通用原则、产品相关要求及组织相关要求，配方简洁、成分天然、信息透明、生

产过程清洁，且符合相关食品安全国家标准的预包装食品。

3.2

清洁标签核心要素 core elements of clean label

构成清洁标签商品的关键组成部分，包括配方极简性、成分天然性、信息透明性、生产清洁性、管

理规范性。

3.3

非必要人工合成添加剂 non-essential synthetic additives

除满足食品基本保鲜、安全等必需功能外，仅为改善食品感官特性、加工性能等非核心需求而添加

的人工合成食品添加剂，具体种类见附录A。

3.4

信息透明度 information transparency

食品生产企业通过标签标注、数字化查询等方式，全面、准确、清晰地向消费者提供食品从原料采

购、生产加工、检验检测到物流仓储等全过程的关键信息，确保消费者能够便捷获取并理解。

3.5

生产过程清洁化 clean production process

在食品生产加工的全过程中，采用环保、节能、低污染的工艺技术和设备，有效控制污染物产生，

减少对环境的影响，同时保障食品在生产过程中的洁净与安全。

3.6

供应链管理 supply chain management
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对食品生产所需原料的采购、验收、储存、运输，以及成品的储存、运输、销售等环节进行全程管

控，确保供应链各环节符合清洁标签相关要求。

3.7

清洁标签标识 clean label mark

经符合性评价合格后，获准在产品上使用的，表明该产品符合清洁标签要求的专用图形标志。

4 通用原则

4.1 极简透明原则

食品配方应尽可能简化，减少不必要的原料和添加剂使用；标签信息及产品相关信息应真实、准确、

清晰、易懂，无虚假宣传、误导性表述，保障消费者的知情权。

4.2 天然导向原则

优先选用天然原料，减少人工合成原料的使用；鼓励采用物理、生物等天然加工方式，避免过度加

工对食品天然属性的破坏。

4.3 全程可溯原则

建立从原料采购到成品销售的全生命周期追溯体系，确保每一批次产品的相关信息可查询、可追溯，

出现质量安全问题时能够快速定位、召回。

4.4 责任发展原则

食品生产企业应承担环境保护、社会责任，推动包装材料的可持续使用，减少资源浪费，促进食品

产业绿色低碳发展。

4.5 持续改进原则

食品生产企业应建立清洁标签管理持续改进机制，定期评估产品及管理体系的符合性和有效性，根

据技术进步、市场需求和消费者反馈不断优化产品配方、生产工艺和管理模式。

5 产品相关通用要求

5.1 配方与成分

5.1.1 添加剂使用

5.1.1.1 不应使用附录 A 所列的非必要人工合成添加剂，除非同时满足以下所有条件：

a) 因特定工艺技术或食品安全必需；

b) 无功能等效的天然或更简替代方案；

c) 使用量应同时满足两项要求：

1) 不超过 GB 2760 规定的最大使用量；

2) 不超过实现其必要功能（如食品安全保障、工艺必需等）所需的最小剂量，避免过量添加。
注：企业应保留“最小必要剂量”的验证记录，包括但不限于：功能必要性试验报告、不同用量下的效果对比数据、

最终用量确定的论证过程等，作为符合性评价的佐证材料。

5.1.1.2 当依据 5.1.1.1 使用附录 A 所列添加剂时，企业应：

a) 在产品标签配料表中明确标注，并在标签醒目位置或通过数字化追溯系统说明使用原因；

b) 保留技术必要性论证的科学依据，包括替代方案评估记录；

c) 在产品上市前向本文件归口单位指定的技术委员会（如中国商品学会团体标准技术委员会）备

案。

5.1.1.3 允许使用的食品添加剂应符合 GB 2760 的规定，且使用量不超过规定的最大使用量；在功能

等效的前提下，应优先选择天然来源的食品添加剂。

5.1.1.4 食品添加剂的使用应具有明确的功能必要性，不得为追求非核心功能而添加。

5.1.2 原料要求
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5.1.2.1 应优先选用天然、优质、无污染的原料，原料质量应符合相关国家标准、行业标准或企业标

准的要求。

5.1.2.2 鼓励使用有机、绿色、地理标志等优质原料，原料采购应建立合格供应商名录，对供应商进

行严格审核和动态管理。

5.1.2.3 减少原料中不必要的成分带入，如原料中含有的非必要人工合成添加剂应符合 GB 2760 的带

入原则，且应控制在最低限度。

5.1.3 配方简化

5.1.3.1 企业应建立并逐年优化产品配方简化目标，确保配方中每种原料均具有明确功能，避免功能

重复的原料或添加剂。

5.1.3.2 对于常见食品类别（如烘焙食品、饮料、调味品等），可参考附录 C中给出的配方组成示例，

但不应作为强制性判定依据。

5.2 信息与标识

5.2.1 标签标注

5.2.1.1 应符合 GB 7718、GB 28050 等国家标准的要求，清晰标注食品名称、配料表、净含量、生产

日期、保质期、贮存条件、生产者名称、地址、联系方式、产品标准代号、生产许可证编号等强制标注

信息。

5.2.1.2 配料表应按原料加入量从多到少的顺序排列，原料名称应使用标准通用名称，不得使用模糊、

易混淆的名称。

5.2.1.3 若使用食品添加剂，应在配料表中明确标注其标准名称，不得隐瞒或误导。

5.2.1.4 应在标签显著位置标注清洁标签标识（标识样式见附录 B），标识应清晰、规范，不得擅自修

改样式和含义。

5.2.1.5 标识的颜色与设计宜体现清洁、天然的理念，具体设计、颜色系统建议及应用技术指导可参

考附录 D。

5.2.1.6 标识的使用规则、评价授权及监督管理，应遵循 T/CS 344—2026 的规定。

5.2.2 数字化可追溯信息

5.2.2.1 应提供数字化追溯查询渠道，如二维码、条形码、追溯码等，消费者通过扫描或输入相关代

码可查询到产品的原料信息（包括原料名称、产地、供应商名称等）、生产信息（包括生产日期、生产

批次、生产工艺关键参数等）、检验检测信息（包括检验项目、检验结果、检验机构等）、物流仓储信

息（包括储存条件、运输方式、运输时间等）。

5.2.2.2 数字化追溯信息应真实、准确、完整，至少保留至产品保质期届满后 6 个月。

5.2.3 分级要求

5.2.3.1 A 级（基础级）清洁标签食品应满足 5.2.1 和 5.2.2 的基本要求。

5.2.3.2 AA 级（卓越级）清洁标签食品的信息透明度应达到更高水平，具体要求参见 T/CS 344—2026

附录 C 中的相关规定。
注：信息透明度的分级评价指标（如追溯信息深度、公开范围、更新频率等）由T/CS 344—2026进行详细规定，本

文件不再重复。

5.2.4 宣传要求

5.2.4.1 产品相关宣称应真实、科学、合法，有充分的依据支持，不得进行虚假宣传、夸大宣传或误

导性宣称。

5.2.4.2 不得使用“绝对无添加”“100%天然”等绝对化表述，除非有充分的科学证据证明。

5.2.4.3 清洁标签相关宣称应与本文件要求一致，不得超出本文件规定的范围。

5.3 生产过程清洁化

5.3.1 加工工艺
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5.3.1.1 应采用先进、环保、高效的加工工艺，减少加工环节对食品营养成分的破坏和对环境的污染。

5.3.1.2 鼓励采用物理加工、生物发酵等天然加工技术，避免使用化学合成的加工助剂（符合 GB 2760

规定的必要加工助剂除外）。

5.3.1.3 加工过程应控制温度、时间、压力等关键参数，确保食品质量安全和品质稳定。

5.3.2 交叉污染防控

5.3.2.1 应符合 GB 14881 的要求，建立并执行严格的交叉污染防控措施，对生产车间、设备、工具、

容器等进行定期清洁、消毒和维护。

5.3.2.2 不同品类、不同批次的食品应分开生产、储存和运输，避免交叉污染；原料、半成品、成品

应分区存放，并有明确的标识。

5.3.2.3 生产人员应遵守个人卫生规范，穿戴干净、整洁的工作服、工作帽、口罩等，定期进行健康

检查，取得健康证明后方可上岗。

5.3.3 废弃物处理

5.3.3.1 生产过程中产生的废弃物应分类收集、存放和处理，符合国家环境保护相关规定，不得随意

排放或丢弃。

5.3.3.2 鼓励对废弃物进行回收利用，提高资源利用率，减少环境污染。

5.4 资源与环境

5.4.1 包装材料

5.4.1.1 应优先选用可降解、可回收、可循环利用的环保包装材料，减少不可降解塑料等包装材料的

使用。

5.4.1.2 包装材料应符合相关食品安全国家标准和环境保护标准的要求，不得含有对人体健康有害的

物质，且不得对食品造成污染。

5.4.1.3 依据 GB 23350 的要求，设计包装时严格对照标准，控制层数、空隙率，避免违规混装与禁用

材料。包装设计应简约、合理，避免过度包装，减少包装材料的浪费。

5.4.2 节能降耗

5.4.2.1 食品生产企业应采用节能型生产设备和工艺，优化生产流程，降低水、电、气等能源消耗。

5.4.2.2 加强水资源循环利用，提高水资源利用率，并建立用水计量和统计记录；合理规划原材料使

用，减少原材料浪费。

6 组织相关通用要求

6.1 管理与策划

6.1.1 方针与目标

6.1.1.1 企业建立和实施清洁标签管理体系时，可参考 GB/T 22000 的要求，确保体系与食品安全管理

体系协调一致。

6.1.1.2 食品生产企业应制定明确的清洁标签方针，方针应与企业的经营理念、发展战略相适应，体

现清洁标签的核心要求和企业的社会责任，并传达到企业全体员工，确保员工理解并执行。

6.1.1.3 基于清洁标签方针，制定可测量、可实现、相关联、有时间限制的清洁标签目标，明确各部

门、各岗位的职责和目标分解要求，并定期对目标的完成情况进行监测和评估。

6.1.2 管理职责

6.1.2.1 企业最高管理者应确保清洁标签管理体系的建立、实施和持续改进，任命专门的管理者代表

负责清洁标签相关工作，明确其职责和权限。

6.1.2.2 应建立健全清洁标签管理组织机构，明确各部门在清洁标签管理中的职责和分工，确保各项

工作协调有序开展。
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6.1.3 策划

6.1.3.1 企业应根据清洁标签方针和目标，制定清洁标签管理体系策划方案，明确体系建立、实施、

维护和改进的步骤、方法和资源需求。

6.1.3.2 针对清洁标签相关的风险和机遇进行识别、评估和控制，制定相应的风险应对措施和机遇利

用方案，确保清洁标签管理体系的有效运行。

6.2 支持与运行

6.2.1 资源保障

6.2.1.1 企业应配备与清洁标签食品生产和管理相适应的人力资源、基础设施、工作环境等资源。

6.2.1.2 人力资源：配备足够数量的专业技术人员和管理人员，具备相应的知识、技能和经验，能够

满足清洁标签相关工作的要求；建立健全培训制度，定期对员工进行清洁标签相关知识、技能和法律法

规培训，确保员工具备履行岗位职责所需的能力。

6.2.1.3 基础设施：具备符合清洁标签生产要求的生产车间、设备、仓储设施、检验检测设备等，定

期对基础设施进行维护和保养，确保其正常运行。

6.2.1.4 工作环境：营造适宜的工作环境，满足食品生产的卫生要求和员工的工作需求，促进员工积

极开展工作。

6.2.2 能力建设

6.2.2.1 应建立员工能力评价机制，定期对员工的工作能力进行评估，根据评估结果制定针对性的培

训计划和能力提升措施。

6.2.2.2 应鼓励员工参与清洁标签相关的技术研发、标准制定等活动，提升员工的专业技术水平和创

新能力。

6.2.2.3 应加强与科研机构、行业协会等的合作，引进先进的技术和管理经验，提升企业的整体能力。

6.2.3 供应链管理

6.2.3.1 应建立严格的供应商审核和评估制度，对供应商的资质、生产能力、质量管理体系、原料质

量等进行全面审核，选择符合清洁标签要求的供应商，并签订明确的供货协议，明确原料质量标准、验

收要求、违约责任等内容。

6.2.3.2 应加强对原料采购、验收、储存、运输等环节的管控，建立原料追溯体系，确保原料质量可

追溯。

6.2.3.3 应对供应商进行动态管理，定期对供应商的表现进行评估，根据评估结果调整供应商名录，

淘汰不符合要求的供应商。

6.2.3.4 应对成品的储存、运输、销售等环节进行管控，各环节除应符合 GB 31621 的要求外，还应确

保成品在供应链各环节的储存条件、运输方式等符合清洁标签相关要求，防止成品受到污染或品质下降。

6.2.4 文件管理

6.2.4.1 应建立健全清洁标签管理体系文件，包括质量手册、程序文件、作业指导书、记录表单等，

确保文件的系统性、完整性和可操作性。

6.2.4.2 文件的制定、审批、发放、使用、修订、作废等应严格按照相关规定执行，确保文件的有效

控制和管理。

6.2.4.3 应保留完整的清洁标签相关记录，包括原料采购记录、生产记录、检验检测记录、销售记录、

培训记录、供应商审核记录等，记录应真实、准确、完整，保存期限不少于产品保质期届满后 6 个月。

6.3 绩效评价与改进

6.3.1 内部审核

6.3.1.1 企业应定期开展清洁标签管理体系内部审核，审核周期不超过 12 个月，审核范围应覆盖清洁

标签管理体系的所有要素和所有部门。
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6.3.1.2 应成立内部审核小组，审核人员应具备相应的资质和能力，独立开展审核工作；根据审核结

果形成内部审核报告，明确审核发现的问题、不符合项及整改要求。

6.3.1.3 对内部审核中发现的问题和不符合项，责任部门应制定整改计划，明确整改措施、整改期限

和责任人，及时进行整改；审核小组应对整改效果进行验证。

6.3.2 管理评审

6.3.2.1 企业最高管理者应定期组织开展清洁标签管理体系管理评审，评审周期不超过 12 个月，评审

输入应包括内部审核结果、顾客反馈、绩效监测结果、供应商表现、法律法规变化、风险评估结果等。

6.3.2.2 管理评审应重点关注清洁标签方针和目标的适宜性、清洁标签管理体系的有效性和充分性、

资源配置的合理性等内容；根据评审结果形成管理评审报告，明确改进措施和资源需求。

6.3.3 顾客反馈处理

6.3.3.1 应建立健全顾客反馈收集和处理机制，通过问卷调查、客户投诉、在线评论等多种渠道收集

消费者对清洁标签食品的意见和建议。

6.3.3.2 应对顾客反馈进行分类、分析和评估，及时响应消费者的合理诉求，对存在的问题进行整改，

并将整改结果及时反馈给消费者。

6.3.3.3 定期对顾客反馈情况进行统计分析，总结经验教训，为产品改进和管理体系优化提供依据。

6.3.4 持续改进

6.3.4.1 企业应建立持续改进机制，根据内部审核、管理评审、顾客反馈、绩效监测等结果，识别清

洁标签管理体系和产品存在的改进机会，制定改进计划并组织实施。

6.3.4.2 应对改进措施的实施效果进行跟踪和验证，评估改进的有效性和经济性，不断优化清洁标签

管理体系和产品质量，提升企业的核心竞争力。

7 符合性评价

清洁标签食品的符合性评价活动应按照T/CS 344—2026执行。评价方式可包括第一方评价（自我声

明）、第二方评价（相关方审核）和第三方评价（机构评定）；符合性评价分为A级和AA级两个等级。

具体规则详见T/CS 344—2026。

8 监督管理

8.1 企业自律

食品生产企业应自觉遵守本文件的要求，建立健全自我监督机制，定期对产品和管理体系进行自查，

确保产品符合清洁标签相关要求；不得擅自使用“清洁标签”标识，不得进行虚假宣传。

8.2 行业监督

行业协会应加强对清洁标签食品行业的监督和管理，建立行业自律机制，规范企业的生产经营行为；

开展行业培训和宣传推广活动，提升企业的质量意识和消费者的认知水平；对违反国家相关法律法规的

违法行为，行业协会转交监管部门依法处置；对违反本文件要求的企业进行行业内通报批评，引导企业

规范发展。

8.3 社会监督

鼓励消费者、新闻媒体等社会各界对清洁标签食品进行监督，对发现的违法违规行为及时向相关部

门举报。相关部门应建立健全举报处理机制，及时受理举报并进行调查处理，公开处理结果。

8.4 行政监督

市场监督管理部门宜将清洁标签食品纳入日常监督检查范围，对企业的生产经营行为、产品质量、

标签标识等进行监督检查；对违反本文件要求和相关法律法规的企业，依法予以查处；定期公布监督检

查结果，引导消费者理性消费。
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附 录 A

（规范性）

非必要人工合成添加剂清单

A.1 概述

本清单列出了在清洁标签食品中原则上不应使用的人工合成添加剂类别及代表性物质。企业在特

殊情况下需使用清单中物质时，应符合本文件5.1.1.1和5.1.1.2的要求。

A.2 非必要人工合成添加剂清单

非必要人工合成添加剂清单见表A.1。

表 A.1 非必要人工合成添加剂清单

序号 添加剂类别 具体名称（示例性列举，非穷尽）

1 人工合成色素 柠檬黄、日落黄、苋菜红、胭脂红、诱惑红、亮蓝、靛蓝等

2 人工合成甜味剂 阿斯巴甜、甜蜜素、安赛蜜、三氯蔗糖、糖精钠等

3 人工合成防腐剂 苯甲酸钠、山梨酸钾、脱氢乙酸钠、尼泊金酯类等

4 人工合成增味剂 呈味核苷酸二钠（I+G）、琥珀酸二钠等

5 其他人工合成添加剂
人工合成抗氧化剂（如叔丁基对苯二酚（TBHQ）、人工合成乳化剂

（如聚甘油脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠等）

注：除本清单示例的物质外，其他仅为改善食品感官特性、加工性能等非核心需求而添加的人工合成添加剂，亦被

视为非必要人工合成添加剂，其使用应符合5.1.1.1的要求

A.3 清单更新机制

标准发布机构应组织专家委员会，根据食品工业技术进步、食品安全风险评估结果及消费认知变化，

定期（建议每2年）对本清单进行评估和更新。
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附 录 B

（规范性）

清洁标签标识样式及使用要求

B.1 标识样式

清洁标签标识整体为圆形结构，寓意完整、规范，由外圈、内圈、对号图形及文字组成，核心传递

“天然、透明、清洁、安全”内涵。具体标识样式详见T/CS 344—2026附录A的要求。

B.2 使用要求

B.2.1 标识使用范围

仅允许符合本文件要求并通过相应符合性评价的清洁标签食品使用。

B.2.2 标识使用规范

B.2.2.1 标识应标注在产品标签的显著位置，不得遮挡产品名称、净含量、生产日期、保质期等强制

标注信息。

B.2.2.2 标识的尺寸应与产品标签的大小相适应，比例协调，确保消费者能够清晰识别。

B.2.2.3 不得擅自修改标识的样式、颜色、比例等，不得使用与清洁标签标识相似的容易引起消费者

混淆的标识。

B.2.2.4 标识的使用应符合相关法律法规和本文件的要求，不得用于虚假宣传或误导消费者。

B.2.2.5 标识颜色应能清晰识别，体现清洁、天然理念，不得使用与清洁标签理念明显不符的颜色（如

过于艳丽、暗沉等）。

B.2.3 标识使用期限

标识的使用授权期限与符合性评价结果的有效期一致，具体管理要求见T/CS 344—2026第11章。标

识仅可用于在评价结果有效期内生产的产品，且该产品须处于保质期内；产品超过保质期或评价结果失

效后，均不得继续使用该标识。

B.2.4 标识管理

企业应建立标识使用管理制度，对标识的印刷、发放、使用、回收等进行严格管理，确保标识的规

范使用；不得将标识转让、出租给其他企业或个人使用。
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附 录 C

（资料性）

常见食品类别配方组成示例

C.1 使用说明

C.1.1 本附录为资料性，不强制要求，仅供企业参考。企业应依据产品特性、安全性和工艺必要性自

主确定配方，本附录数据不作为符合性评价的强制依据。

C.1.2 原料种类数指产品最终配料表中列出的所有原料（包括食品添加剂）的数量。

C.1.3 行业平均原料种类数来源于近年来对主流市场产品的抽样统计及行业专家共识。

C.1.4 清洁标签配方简化趋势参考值为建议性目标，源于行业调研与专家研讨，企业可据此进行技术

攻关和配方优化。

C.1.5 可简化方向列出了该类产品中常见可精简或替换的原料类别。

C.1.6 数据更新：建议行业协会或标准发布机构每3年组织一次行业配方调查，对表C.1中的数据进行

评估更新，以反映行业技术进步和清洁标签发展趋势。

C.2 示例表

常见食品类别配方示例详见表C.1。

表 C.1 常见食品类别配方组成示例

序号 食品类别
行业平均原料种类数

（参考）

清洁标签配方简化趋

势参考值（参考）
可简化方向

1 面包（主食类） 12种～15种 ≤10种
乳化剂（如单甘酯）、改良剂

（如酶制剂）、合成防腐剂（如

丙酸钙）、合成色素、香精

2 饼干/曲奇 14种～18种 ≤12种
膨松剂（如碳酸氢铵）、人造奶

油、合成色素、香精、抗氧化剂

（如TBHQ）

3 果汁饮料（非浓缩还

原）
6种～9种 ≤6种

合成防腐剂（如山梨酸钾）、合

成色素、人工香精、稳定剂（如

羧甲基纤维素钠）

4 调味酱（如番茄酱） 10种～14种 ≤8种
增稠剂（如黄原胶）、合成防腐

剂、合成酸度调节剂、合成鲜味

剂（如味精）

5 酱油（酿造） 5种～8种 ≤5种
防腐剂（如苯甲酸钠）、合成鲜

味剂（如5’-呈味核苷酸二

钠）、合成色素（如焦糖色）

6 酸奶（发酵乳） 8种～12种 ≤7种

增稠剂（如果胶、明胶）、稳定

剂、合成香精、合成色素、蔗糖

（可优化用量或选用天然甜味

料）

7 方便面面饼 10种～13种 ≤9种
抗氧化剂（如BHA、BHT）、酸

度调节剂（如碳酸钠）、合成色

素（如诱惑红、亮蓝等）

8 肉制品（如火腿肠） 15种～20种 ≤14种 磷酸盐类保水剂、亚硝酸盐、合

成防腐剂、合成色素、合成香精
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表C.1 常见食品类别配方组成示例（续）

序号 食品类别
行业平均原料种类数

（参考）

清洁标签配方简化趋

势参考值（参考）
可简化方向

9 巧克力（黑巧克力） 6种～9种 ≤5种
乳化剂（如大豆磷脂）、合成香

精、代可可脂、抗氧化剂（如

PG）

10 膨化食品 12种～16种 ≤11种
膨松剂（如硫酸铝铵）、合成调

味粉、合成色素、抗氧化剂、抗

结剂

C.3 配方简化实施建议

C.3.1 逐步简化原则：企业可设定3年内的配方简化目标，逐年减少原料种类，优先去除附录A所列非

必要添加剂。

C.3.2 功能替代策略：探索天然原料替代方案，如使用果蔬粉代替合成色素、天然发酵提取物代替合

成鲜味剂。

C.3.3 工艺优化支持：通过改进生产工艺（如低温灭菌、真空包装）减少对防腐剂、抗氧化剂的依赖。

C.3.4 透明度提升：在配方简化过程中，通过标签或数字化平台向消费者说明简化进展和所用天然原

料的优势。
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附 录 D

（资料性）

清洁标签标识颜色技术指南

D.1 颜色设计理念

D.1.1 清洁标签标识的颜色设计需深度契合“天然、健康、透明、可持续”核心价值，以草绿色（RG

B:76,175,60/CMYK:60,0,70,0）为视觉核心主色调，象征天然纯净、安全可靠，精准传递食品清洁属性

与企业责任理念；严格禁止随意调整色相、饱和度或明度，不得选用过于人工化、高饱和度或刺眼的色

彩，避免传递违背清洁理念的视觉感受。

D.1.2 颜色搭配遵循“简洁、协调、易识别”原则，以草绿色为主导，搭配适配的辅助色，符合大众

普遍审美偏好，兼顾视觉记忆点；同时需适配印刷、电子显示、不同包装材质等多种应用场景，确保草

绿色在各类媒介中均能稳定呈现设计效果。

D.2 颜色系统建议

D.2.1 为保持标识颜色的一致性，建议在不同应用场景下使用以下色值系统。

D.2.2 清洁标签标识主色调建议色值见表D.1。

表 D.1 清洁标签标识主色调建议色值

颜色系统 色值 说明

印刷色（CMYK） C：60，M：0，Y：70，K：0
适用于四色印刷工艺，如食品包装、宣传海报等纸

质载体，严格匹配草绿色色值

屏幕色（RGB） R：76，G：175，B：60
适用于网页、移动端显示、电子标签等数字化场

景，确保草绿色无偏差呈现

潘通专色（Pantone） Pantone 7499 C
适用于专色印刷场景，保障批量生产时颜色与草绿

色精准一致

通用色卡（RAL） RAL 6010
适用于工业涂料、金属印刷等特殊材质载体，确保

颜色符合标准要求

D.2.3 辅助色（含文字、边框、背景衬托等）统一推荐白色（#FFFFFF）、浅灰色（#F5F5F5）或米色（#

F8F3E6），需满足与草绿色对比度不低于4.5:1的要求，确保在主体背景下清晰可辨，既突出草绿色的视

觉核心，又提升标识可读性与视觉舒适度。

D.2.4 针对黑白印刷、单色打印等特殊应用场景，标识通过灰度层次区分元素，建议主体图形部分使

用70%～80%黑（模拟草绿色的视觉权重），文字及辅助元素部分使用20%～30%黑（确保层次清晰），避免

单一灰度造成的视觉混淆。

D.3 特殊场景应用

D.3.1 纸质包装印刷

宜选用哑光或半光油墨印刷草绿色，避免反光导致色偏；在回收纸或深色纸上使用时，可适当增加

白底衬框，确保草绿色的明度与纯度不受纸张底色影响，清晰可辨。

D.3.2 塑料与复合包装

需提前测试草绿色在不同塑料材质（如PET、PP）及复合膜上的呈现效果，根据材质透光性、表面

处理特性调整印刷参数，确保草绿色无褪色、变色现象，还原真实色值。

D.3.3 金属包装（如罐装）

建议使用哑光印刷或局部UV工艺呈现草绿色，避免金属表面反光造成的色偏与眩光；印刷前需进行

色值校准，确保草绿色在金属载体上的视觉效果与纸质、数字场景一致。
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D.3.4 数字媒体与屏幕展示

应适配 sRGB 色彩空间，确保草绿色（R：76，G：175，B：60）在不同设备（手机、平板、电脑）

上显示无偏差；建议提供矢量格式标识文件（如SVG、AI），保障缩放时草绿色的色值与比例不受影响。

D.3.5 小尺寸印刷（如瓶盖、小标签）

简化颜色层次，避免渐变色，草绿色采用纯色印刷，确保在小面积载体上仍能清晰呈现色值特征，

不出现模糊、色淡等问题。

D.4 质量检查要点

D.4.1 颜色一致性检查

在D65标准光源、自然光、室内荧光灯等不同光源下观察标识，草绿色应无明显色偏，与表D.1规定

的色值误差范围不超过±2%。

D.4.2 对比度检查

草绿色与辅助色的对比度需通过专业仪器检测，确保不低于4.5:1，符合可读性要求。

D.4.3 印刷质量检查

草绿色印刷应无漏印、溢墨、晕染现象，边缘清晰无毛刺，颜色均匀无色斑、条纹；需通过色卡比

对，确认印刷色与草绿色一致。

D.4.4 耐久性检查

标识在以下条件下，草绿色应无明显褪色、脱落、变色：

——光照：模拟日光照射 72 h；

——摩擦：使用标准摩擦测试仪（干磨、湿磨各 50 次）；

——温湿度：在-10 ℃～50 ℃、湿度 30%～85%环境下放置 7 天。
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