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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。

本文件由河南省丽星亿源食品有限公司提出。

本文件由中国商品学会归口。

本文件起草单位：河南省丽星亿源食品有限公司、白象食品股份有限公司、北京金田麦国际食品有

限公司、上海康识食品科技有限公司、四川白家阿宽食品产业股份有限公司、天津桂发祥十八街麻花食

品股份有限公司、浙江素满香餐饮管理有限公司、三只松鼠股份有限公司、百珍堂生物科技（浙江）有

限公司、安徽冉升食品有限公司。

本文件主要起草人：宗国强、乔超慧、周发章、丁胜、陈朝晖、赵铮、董长林、宗子兵、戴晨义、

李升冉、孙文红、李豪、石文红、王玉琼、李博雯、雷恒森、谭丽平、舒树敏、杨春艳、陈勇辉、李栋、

戴晨旭、李坤宇。
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清洁标签方便食品技术要求

1 范围

本文件规定了清洁标签方便食品的一般要求、技术要求、试验方法、检验规则、标签标识、包装、

运输和贮存。

本文件适用于适用于以清洁标签为原则生产的方便食品。

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 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

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 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

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 23350 限制商品过度包装要求 食品和化妆品

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

NY/T 896 绿色食品 产品抽样准则

NY/T 1330 绿色食品 方便主食品

NY/T 4268 绿色食品 冲调类方便食品

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 clean label

在食品生产过程中，优选天然原辅料，确保食品安全的前提下，通过优化加工工艺达到不添加食品

添加剂或减少添加食品添加剂的品种及使用量的一种标识方式。

4 分类

方便食品应依据其主要食用方式及产品特性分为以下类别：

a) 主食品类：以谷物或其他配料为主要原料，经加工处理后作为主食食用的方便食品，包括但

不限于方便面、方便湿面、半干面、速食面制品、方便米饭、米线及其他同类产品；

b) 冲调食品类：以谷物、淀粉或其他配料为原料，经加工后需通过冲调方式食用的方便食品，

包括但不限于速食粥类、冲调粉类、即食汤料及其他同类产品。

5 食品原料和食品添加剂

5.1 基本要求
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5.1.1 应建立并实施食品原料、食品添加剂的采购、验收、运输和贮存管理制度，确保所使用的食品

原料、食品添加剂符合国家有关要求。

5.1.2 应建立并实施食品原料、食品添加剂可追溯体系，如实记录相关信息，并保存凭证。

5.1.3 应对食品原料中的食品添加剂进行识别和分析，以确保终产品符合本文件的要求。

5.1.4 食品生产企业应对清洁标签产品的标签标识内容进行审核，对清洁标签产品配料信息的真实性、

准确性、合法性负责。

5.2 食品原料

不应使用不完全氢化工艺加工的油脂。

5.3 食品添加剂

5.3.1 必须使用的食品添加剂应符合 GB 2760 的规定，以及国家相关部门发布的食品添加剂新品种公

告的要求。

5.3.2 应从数量、种类、添加量等方面控制食品添加剂的使用。加工过程中使用的食品添加剂总数不

应超过 3 种，营养强化剂、酶制剂、加工助剂不计入数量限制，且仅指生产加工过程中主动添加的食品

添加剂，天然原料本身含有的微量天然物质不计入在内。复合配料及复配食品添加剂带入终产品的食品

添加剂（不包括营养强化剂、已失活的酶制剂、加工助剂及天然来源的食品添加剂）应计入终产品所使

用的食品添加剂总数，复合配料中加入的复合配料所使用的食品添加剂可不计入。

5.3.3 不应主动添加防腐剂、人工合成香料、人工合成着色剂、漂白剂；原料、复合配料及复配食品

添加剂中带入的食品添加剂不应带入上述食品添加剂种类。

5.3.4 当使用复配食品添加剂时，应同时符合以下条件：

a) 复配食品添加剂中的每个食品添加剂应符合 GB 2760 中规定的在终产品中允许使用的食品添

加剂种类；

b) 符合本文件中 5.3.2 和 5.3.3 的要求；

c) 宜尽可能降低使用量。

5.3.5 当使用同一功能且具有数值型最大使用量的食品添加剂（仅限相同色泽着色剂、抗氧化剂）在

混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过 1。

6 加工过程

6.1 食品生产加工过程应符合 GB 14881 的规定，并建立和实施完善的食品安全管理体系。

6.2 应做好生产线产品转换的清场工作，清洁标签产品的加工、输送、包装及储存过程与其他清洁标

签产品应有效隔离。制定并实施严格的清场程序与预防性措施，防止交叉污染和异物的混杂，避免非清

洁标签配料的意外混入。

6.3 应鼓励通过天然植物提取物、微生物发酵物、制剂等替代或减少化学合成食品添加剂。

6.4 应鼓励采用冷压、发酵、物理过滤等清洁技术，限制使用化学溶剂提取等可能产生副产物的工艺。

7 技术要求

7.1 感官要求

感官要求应符合表1的规定。

表 1 感官要求

项目 要求

色泽 具有该产品应有的色泽

滋味、气味 具有该产品应有的滋味和气味，无异味，无异嗅

状态 外形整齐或一致，正常视力无可见外来异物

杂质 无肉眼可见外来杂质

7.2 理化指标
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7.2.1 主食品类应符合 NY/T 1330 的规定。

7.2.2 冲调食品类应符合 NY/T 4268 的规定。

7.3 污染物限量

污染物限量应符合表2的规定；表2未规定的污染物限量项目，应符合GB 2762的相关规定。

表 2 污染物限量

项目 要求

铅（以 Pb 计），mg/kg ≤0.2

总砷（以 As 计），mg/kg ≤0.25

7.4 微生物限量

微生物限量指标应符合表3的规定。

表 3 微生物指标

项目
采样方案及限量

n c m M

菌落总数/（CFU/g） 5 2 10
4

10
5

大肠菌群/（MPN/g） 5 2 10 100

金黄色葡萄球菌/（CFU/g） 5 1 100 1000

沙门氏菌/（25g） 5 0 0 /

7.5 净含量

应符合国家质量监督检验检疫总局令2005年第75号的要求。

8 试验方法

8.1 感官要求

按食用方法取适量被测样品置500ml无色透明烧杯中，在自然光下观察色泽、状态、闻其气味，用

温开水漱口后品其滋味。

8.2 理化指标

8.2.1 主食品类应按 NY/T 1330 的规定执行。

8.2.2 冲调食品类应按 NY/T 4268 的规定执行。

8.3 污染物限量

8.3.1 铅

按GB 5009.12的规定执行。

8.3.2 总砷

按GB 5009.11的规定执行。

8.4 微生物限量

8.4.1 菌落总数

按GB 4789.2的规定执行。

8.4.2 大肠菌群

按GB 4789.3的规定执行。

8.4.3 金黄色葡萄球菌
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按GB 4789.10的规定执行。

8.4.4 沙门氏菌

按GB 4789.4的规定执行。

8.5 净含量

按JJF 1070的规定执行。

9 检验规则

9.1 检验分类

检验应分为出厂检验和型式检验。

9.2 组批

同原料、同配方、同工艺的产品为一批。

9.3 抽样

按照NY/T 896的规定执行。

9.4 出厂检验

9.4.1 出厂检验项目应包括感官要求、水分、灰分、微生物限量。

9.4.2 应对产品进行逐批检验，检核合格后方可出厂。同一品种不同包装的产品，不受包装规格和包

装形式影响的检验项目可以一并检验。

9.5 型式检验

9.5.1 正常生产时每年应进行两次型式检验，有下列情况之一时也应进行型式检验：

a) 新产品试制鉴定；

b) 正式生产后，如原料、工艺有较大变化，可能影响产品质量时；

c) 产品长期停产后，恢复生产时；

d) 出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时；

e) 国家有关质量监督机构提出要求时。

9.5.2 型式检验项目为本文件第 7 章全部项目。

9.6 判定规则

9.6.1 样品经检验，所有项目全部合格，则判该批产品为合格品。

9.6.2 检测项目中有两项或两项以下不合格，则应重新从该批产品中加倍取样复验，以复验结果为准。

9.6.3 检测项目中有两项以上不合格，则判定该批产品为不合格，不应复验。

9.6.4 微生物指标有一项不合格，则判定该批产品为不合格，不应复验。

10 标签标识、包装、运输和贮存

10.1 标签标识

10.1.1 预包装食品的标签应符合 GB 7718、GB 28050 以及《食品标识监督管理办法》的规定。

10.1.2 散装食品的标签应符合《食品标识监督管理办法》及相关法律法规和标准的规定。

10.1.3 食品添加剂应按照 GB 2760 规定的通用名称在产品标签中如实标示。

10.1.4 除其他法律、法规或食品安全国家标准另有规定外，产品标签中不得使用“不添加”“不使用”

及其同义语等词汇。

10.1.5 当配料中含有以下物质时，应在配料表中予以提示，或在配料表邻近位置标示提示信息：

a) 含有麸质的谷物及其制品（如小麦、黑麦、大麦、燕麦、斯佩耳特小麦或其杂交品系）；

b) 甲壳纲类动物及其制品（如虾、龙虾、蟹等）；
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c) 鱼类及其制品；

d) 蛋类及其制品；

e) 花生及其制品；

f) 大豆及其制品；

g) 乳及乳制品（包括乳糖）；

h) 坚果及其果仁类制品。

10.2 包装

10.2.1 与食品直接接触的包装材料应使用安全、无毒、不易发生化学物质迁移风险的食品包装材料；

10.2.2 不应使用通过转基因技术获得的材料或物质制成的包装材料。

10.2.3 包装使用应遵循减量化原则，避免过度包装，并应符合 GB 23350 的规定。

10.2.4 宜优先选择可回收利用或可生物降解的环保包装材料。

10.3 贮藏和运输

10.3.1 应采取必要措施，避免清洁标签产品及其原料、包装材料在出入库、装卸、贮藏和运输过程中

与其他食品、原料或包装材料混杂。

10.3.2 应根据食品特性和食品安全要求，选择适宜的贮藏和运输条件；必要时，应配备保温、冷藏、

保鲜等设施。

10.3.3 在运输和装卸过程中，运输工具和设备应保持清洁卫生，防止与其他产品混淆或受到外来物质

污染。
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