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中国食品工业协会团体标准 
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食品企业营养健康工作体系 

（征求意见稿） 
 

前  言 

本标准参照 GB/T 1.1-2009标准的结构和编排格式以及“指南”的表述规定起草。 

本标准由中国食品工业协会提出并归口。 

本标准起草单位：…… 

本标准主要起草人：…… 

 

引  言 

健康是人类社会全面发展的必然要求，实现健康长寿，是我们的共同愿望。不过这一愿望面临

着工业化、城镇化、人口老龄化、疾病谱变化、生态环境及生活方式变化等带来的一系列挑战。 

健康和营养密切相关，和我们的食品消费、膳食结构、生活方式密切相关。世界卫生组织 2004

年颁布的《膳食、身体活动与健康全球战略》鼓励居民终生实践均衡膳食和经常性的身体活动，以

控制和预防慢性疾病，促进身体健康。 

2016年 10月，《“健康中国 2030”规划纲要》提出“健康优先”原则，要求到 2030年提高居民

合理膳食的营养素养、降低人均每日食盐摄入量 20%、减缓超重肥胖人口增长速度。2017 年 6 月，

《国民营养计划（2017-2030 年）》要求加强产业指导，规范市场秩序，科学引导消费，促进生产、

消费、营养、健康协调发展。2018年 7月《健康中国行动（2019-2030 年）》为实现上述有关目标设

定了更为具体的指标和行动方案，要求动员更多的社会力量参与健康知识普及工作，使居民营养健

康知识知晓率分别在 2019年基础上提高 10%和在 2022年基础上提高 10%；成人脂肪供能比从 32.9%

分别在 2022年和 2030 年下降到 32%和 30%；食盐摄入量从目前水平降低 20%，提倡人均每日食盐摄

入量不高于 5g；人均每日添加糖摄入量从目前的 30g降低至不高于 25g，降低约 20%。 

消费者实践合理膳食的水平与其营养健康知识和生活方式密切相关，膳食结构会受到来自食品

企业、餐饮企业、现制现售商户、以及家庭厨房的各类食物的影响。食品生产企业通过产品设计、

市场营销、社会责任活动等可以影响消费者对食品的认知和选择。这些影响通常和社会上的多种因

素一起对消费者合理膳食的营养知识产生作用。尽管准确预测这些影响的程度和因果关系非常困难，

每个食品生产企业应当认识到这些影响确实存在，从而需要把相关的营养健康工作纳入企业的长期

发展策略和工作计划中。 

本标准的制定参照了世界卫生组织《饮食、身体活动与健康全球战略：国家监测和评价实施情

况的框架》中向食品工业界建议的行动概要、并汲取以往食品企业开展营养健康工作的实践经验。

其目的在于促进食品生产企业有意识地将营养健康工作纳入企业的生产经营活动，通过公众宣传、

产品革新创新、品牌营销活动，食品生产企业可以和社会相关各方一起唤起消费者的合理膳食意识，

提高居民营养知识素养，促进消费者提高营养健康水平。 
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食品企业营养健康工作体系 

1  范围 

本标准建立了食品企业营养健康工作体系的一般原则，给出了食品企业营养健康工作的基本要

求，指导企业采取有效措施将营养健康工作纳入日常管理活动。 

本标准适用于食品生产企业的营养健康工作，食品生产企业可参照本标准制定企业的营养健康

工作体系和工作计划。可以根据需要选择执行本标准的全部内容或部分内容，也可以扩展至更多与

营养健康相关的工作。 

本标准不适用于食用农产品生产企业。 

 

2  规范性引用文件 

下列文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本

标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。 

GB 28050 预包装食品营养标签通则 

T/CNFIA 002 预包装食品营养成分图形化标示指南 

 

3  术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。若干已由其它标准界定的术语和定义，为了便于使用，以下重

复列出。 

3.1  主食/主要膳食组分 （Larger meal components)： 

正餐中的主要食物，是能量和宏量营养素的主要来源。包括谷类、薯类、畜禽肉、鱼类等，以及

干湿米面制品、方便米面制品、速冻米面制品、肉类制品等。 

3.2  副食/次要膳食组分 （Smaller meal components)： 

正餐中数量较少或能量密度较低的食物，是能量和营养素特别是微量营养素的补充来源，并提

供多样化的风味。包括豆类、蔬菜、果类、奶类等。 

3.3  零食 （between-meals） 

正餐以外食用的食品。按食用目的零食可大致分为小食和休闲食品。 

3.3.1  小食 （Snacks)： 

正餐之间用于加餐的少量食物，通常是因为饥饿，主要用于补充能量和营养素。优选少量主食

或水果、奶类、坚果等。 

3.3.2  休闲食品 （Leisure foods/Treats)： 

通过享受美味改善情绪和促进社交活动的食品，食用目的通常不是为了补充能量和营养素。如

选择得当可以成为合理膳食的组成。 

3.4  饮料 (Beverages)： 

供直接饮用或用水冲调饮用的，乙醇含量不超过质量分数 0.5%的制品。是人体所需水分的重要

来源，也可作为营养素补充摄入的载体。 

3.5  饮料酒 (Alcoholic Beverages)： 
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酒精度在 0.5%vol 以上的酒精饮料，包括各种发酵酒、蒸馏酒、配制酒、露酒及预调酒。也包

括酒精度低于 0.5％vol的无醇啤酒和无醇葡萄酒。 

3.6  调味品 (Condiments)： 

在饮食、烹饪和食品加工中广泛应用的，用于调和滋味和气味并具有去腥、除膻、解腻、增香、

增鲜等作用的产品。 

3.7  糖 (Sugar)： 

所有的单糖和双糖，如葡萄糖、蔗糖等。 

3.8  添加糖 (Added Sugar)： 

在饮食、烹饪和生产加工过程中向食物添加的糖和其它具有能量的甜味物质。包括糖、红糖、

蜂蜜、玉米糖浆、淀粉糖、右旋糖、高果糖浆、转化糖、麦芽糖浆、糖蜜、海藻糖、来自浓缩果蔬汁

的超出正常预期量的糖、以及由复合配料（包括复配食品添加剂）带入的糖等。100%复原果蔬汁、

牛奶中天然存在的乳糖以及其他食物中天然存在的糖不属于添加糖。 

3.9  全谷物 （Whole grain）： 

未经精细加工或虽经碾磨、粉碎、压片等加工处理但仍保留了完整谷粒所具备的谷皮、糊粉层、

胚乳、胚芽等天然组分的谷物。基于加工过程食品安全和质量因素考虑，允许有少量成分的损失，

如≤2%的谷粒以及≤10%的麸皮。 

3.10  儿童消费食品： 

沟通对象 35%以上为儿童，以及面向家庭的产品。但不包括婴幼儿配方粉、婴幼儿辅食及类似产

品。 

3.11  儿童媒体/频道/栏目 

观众中儿童比例超过 25%的各类媒体、或媒体的一个频道/栏目。 

 

4  营养健康工作体系 

4.1  总体要求 

4.1.1  企业需要了解国家的食品营养健康政策和消费者的营养健康需求，并进一步了解其对企业生

产经营可能产生的影响，并通过开展营养健康工作保证企业业务健康发展。 

4.1.2  建议企业根据自身需要，参照本标准内容建立营养健康工作体系，形成书面文件并加以实

施，必要时进行更新。 

4.1.3  企业营养健康工作通常涉及的业务范围包括：公司战略、产品线规划、产品革新与创新、市

场营销、社会责任实践、员工营养健康工作。企业可以根据需要有选择性地开展工作。 

4.1.4  建议企业规划和建立营养健康工作程序和执行措施，与企业的业务过程密切结合，并设置工

作指标保证程序和措施切实有效。具体内容不限于以下示例： 

—— 产品线规划中纳入营养健康因素的程序 

—— 衡量产品革新与创新中营养健康要求的程序 

—— 审定市场推广和广告宣传内容中营养健康要求的程序 

—— 确定内部和外部营养健康沟通内容的程序 

4.2  文件要求 

4.2.1  企业营养健康工作体系文件建议包括：1）书面的营养健康工作方针和工作目标；2）书面的
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工作程序和工作记录；3)建立、实施和维护体系文件的书面规定。 

4.2.2  建议规定文件的起草、评审、批准、发布、更新等事项。 

4.2.3  建议做好工作记录，记录要清晰易读，用以证明营养健康工作体系有效运行。建议有书面文

件规定记录的标识、存放、检索等管理事项。 

 

5  管理职责 

5.1  建议企业最高管理层通过以下活动承诺建立和实施企业营养健康工作体系： 

1）表明企业的生产经营目标支持营养健康、以及营养健康工作对企业的重要性； 

2）制定企业营养健康工作方针，在管理评审中纳入相关指标； 

3）确保营养健康工作获得必要的资源。 

5.2  建议企业最高管理层负责制定书面营养健康工作方针，该方针需要： 

1）与企业产品和品牌的市场定位相适宜； 

2）符合国家法律法规政策要求和消费者的期望； 

3）设立可衡量的评审目标； 

5.3  建议企业最高管理层任命营养健康工作总负责人、组建营养健康工作组、规定营养健康工作的

各项职责和权限，确保营养健康工作体系有效运行。 

5.4  建议企业开展营养健康工作沟通交流。 

5.4.1  内部沟通 

企业可以制订和实施营养健康工作沟通计划，确保员工了解企业营养健康工作方针，确保营养

健康工作有关部门之间的信息交流。这些通常是负责市场推广、产品设计、研究开发、原料辅料、

法律法规、公司事务、人力资源等职能的部门。 

5.4.2  外部沟通 

建议企业面向社会、消费者和政府相关部门沟通营养健康工作中适宜公开的内容，和各方一起

共同提高消费者合理膳食意识，促进消费者营养健康水平。这也是食品企业社会责任的重要组成。 

 

6  资源管理 

6.1  建立和实施企业营养健康工作体系需要必要的资源保证。 

6.2  营养健康工作负责人需要具有相应的管理能力，参加营养健康工作人员需要具备相关专业知识

和工作经验。 

6.3  所有营养健康工作相关人员需要接受培训并保存培训记录。 

 

7  营养健康工作 

7.1  食品生产企业营养健康工作通常包括：产品革新与创新中的营养健康工作、食品原料和配料相

关的营养健康工作、市场营销中的营养健康工作、合理膳食和健康生活方式宣传活动。 

7.2  不同企业工作重点可以有所侧重，可以根据自身产品特点选择执行本标准 8、9、10、11 项下

全部或部分内容。 
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7.3  在营养健康工作中建议考虑整个膳食的供能情景以及具体产品的膳食组分类别。根据不同的年

龄阶段和工作生活方式，通常正餐每餐提供一天所需能量的 20-40%，零食一般提供一天所需能量的

10-15%。 

7.4  饮料酒类产品建议充分考虑产品特点开展营养健康工作。企业根据不同的酒品进行健康工作的

研究，在饮用方式（冰饮、常温、加热）、饮用频次、饮用量、饮食搭配、饮用人群等方面各有侧重，

形成不同酒品的饮用指南。 

 

8  产品革新与创新 

8.1  基本原则 

8.1.1  食品的口味始终是消费者选择产品的重要标准。无论是革新现有产品、还是创新推出新品，

都要考虑如何满足消费者对口味的要求。 

8.1.2  产品的营养信息是消费者选择产品的重要依据，除了按照 GB28050的要求在产品标签上标注

营养标签外，推荐按照 T/CNFIA 002的内容在包装正面图形化标示产品的能量值，引导消费者酌情

选择产品。同时鼓励企业在包装正面标示糖、脂肪、饱和脂肪、钠等消费者关心的营养素信息，帮

助消费者选择产品。 

8.1.3  考虑到消费量和消费频次，任何食物都可以是合理膳食的组成部分。建议企业着眼于整个产

品线制定“减盐、减油、减糖”措施，逐步引入相关产品。可以对不同产品制定不同要求。 

8.1.4  鼓励企业制定科学合理的产品营养特性基准及评价体系，按照产品在整体膳食结构中的贡

献，有针对性的改善各类产品的营养结构。 

8.1.5  建议食品生产企业参照《“健康中国 2030”规划纲要》、《国民营养计划（2017-2030年）》、

《健康中国行动（2019-2030 年）》中“到 2030 年减盐 20%、减油 10-30%、减添加糖 20%”的目标，

结合自身业务发展策略和产品情况，制定 2030年本企业整个产品线中“盐、油、糖”用量的总量控

制目标和计划，持续执行。 

8.1.6  企业可以增加整个产品线中全谷物、蔬菜、豆类、水果、坚果籽类等食品配料的用量，从而

降低盐、油、糖在产品整体中的用量。 

8.1.7  建议逐步减少直至最终不使用部分氢化植物油；在产品特性和工艺条件允许的情况下，尽量

减少使用饱和脂肪。 

8.1.8  鼓励使用无能量或低能量甜味物质代替添加糖。如膳食纤维（低聚半乳糖、低聚果糖等）、

糖醇、甜味剂等。 

8.1.9  对于企业产品系列中的儿童消费食品，建议建立严谨的营养特性指标，控制产品中盐、油、

糖含量；降低产品的整体甜度，从小培养健康的口味；控制单个包装份量，避免过量食用。 

8.1.10  根据在膳食中对能量和营养素的贡献以及其它作用，食品产品可以分为不同的膳食组分类

别，如主食、副食、小食、零食、调味品、饮料等（膳食组分分类举例参见附录 A）。建议企业根据

产品特性和膳食组分类别，有针对性地合理实施减盐、减油、减糖措施，制订包装份量指导文件。 

8.1.11  酒类产品的不同的饮酒模式 

8.2  主食/主要膳食组分 

8.2.1  主食产品摄入量较大，某些情况下可能是膳食中盐、油、糖的主要贡献者，企业可以积极采

取措施适当减少主食中的盐、油、糖用量。 

8.2.2  建议开发清淡口味的畜禽肉和鱼类主食，如各类熟肉制品、腊腌肉、火腿肠、罐头制品等，

逐步减少传统口味品种比重。 

8.2.3  对于随附调味料包的主食类产品，调料包可以考虑使用便于酌情添加的包装方式，并醒目标



6 
 

示酌情添加的提示用语，帮助减少调料的食用量。 

8.2.4  对于传统油炸工艺产品，通过提供非油炸品种选择、或减少使用油炸工艺、或调整煎炸用油

结构、或改进煎炸工艺、或优化煎炸油温等方式，降低产品线中油脂用量。 

8.3  副食/次要膳食组分 

8.3.1  冲调类副食，如麦片、黑芝麻糊、红枣羹、油茶、即食谷物粉等，建议使用低能量或无能量

甜味剂代替部分或全部添加糖；对于某些品种，酌情减少盐、油、糖用量；或者增加少盐、低油、少

糖品种选择。 

8.3.2  乳制品类副食中的调制乳、发酵乳等产品，建议增加低糖品种，或使用低能量和无能量的甜

味剂代替部分或全部添加糖。 

8.3.3  和主食一起搭配食用的副食，如果酱、黄油、酱腌菜等，建议增加小份量包装品种，帮助消

费者控制摄入量。 

8.3.4  各种食品馅料可以在减油的同时逐步停止使用部分氢化植物油；使用低能量或无能量甜味剂

代替部分或全部添加糖。 

8.4  零食 

8.4.1  零食中的小食和休闲食品因为食用动机、场景、目的有区别，建议采取有针对性的措施。 

8.4.2  小食通常作为三餐间的便餐，可以有更多的小包装，单个包装的份量以不超过 5-10%的能量

NRV 为宜。 

8.4.3  坚果炒货类小食油脂含量较高能量密度较大，宜提供更多较小分量的包装选择。 

8.4.4  糕点、饼干类小食建议考虑减油，特别是逐步停止使用部分氢化植物油；建议减糖，或者用

低能量和无能量的甜味剂取代添加糖。 

8.4.5  休闲食品可以有更多的小包装，在愉悦身心的同时避免过多食用。 

8.4.6  含有较多脂肪和糖的休闲食品，可以考虑同时使用富含营养的全谷物、果蔬、坚果等作为配

料，开发丰富多彩的复合型食品，在保证口味的同时降低整体产品中脂肪和糖的用量。 

8.4.7  膨化食品类建议提供更多非油炸品种，考虑提供清淡口味品种，减少盐、油、糖用量。 

8.5  饮料 

8.5.1  各类甜味饮料包括甜味的果蔬汁类及其饮料、蛋白饮料、碳酸饮料、特殊用途饮料、风味饮

料、茶（类）饮料、咖啡（类）饮料、植物饮料等通常会使用添加糖进行调味，可以考虑使用低能量

和无能量的甜味剂代替部分或全部添加糖。 

8.5.2  建议开发低糖或无糖的饮料产品，可以在标签上进行“低糖”或“无糖”声称，积极影响消

费行为的变化。 

8.5.3  在低糖或无糖饮料基础上，建议增加营养素饮料、功能性饮料的选择。 

8.5.4  建议积极增加非甜味饮料品种，向消费者提供更多选择。 

8.6  饮料酒 

8.6.1  建议开发低酒精度产品，减少同等饮用量下乙醇的摄入。 

8.6.2  建议提供更多规格的小容量包装，如 50mL、100mL独立包装。 

8.6.3  改进产品配方，提倡产品以自然发酵的香味成分为主，不添加或减少添加非自然发酵的调香

物质。 

8.6.4  优化改进生产工艺，控制生产中可能产生的或被污染的有害健康物质，如甲醇、氰化物、氨
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基甲酸乙酯、塑化剂（邻苯二甲酸酯类物质）等。 

8.6.5  利用产品标签倡导适量饮酒。参照《参考中国居民膳食指南》中男性每日摄入酒精不高于 25

克、女性不高于 15 克的建议，依照不同酒品中的酒精含量换算。例如：男性每日饮用 50 度白酒的

量不高于 50g（≈50毫升）为宜。 

8.7  调味品 

8.7.1  消费者对食物咸味的偏好是导致盐摄入量较高的重要因素，简单减少调味品中的盐不一定有

效减少通过膳食摄入的盐。建议调味品生产企业积极宣传清淡口味对健康的益处。 

8.7.2  建议调味品生产企业在产品标签上提示消费者清淡饮食。 

8.7.3  减少调味品中糖的用量，或用低能量和无能量的甜味剂取代添加糖。 

8.7.4  研究开发“减盐不减咸”的低钠咸味调味品以及“减钠不减鲜”的复合调味产品。 

 

9  食品原料和配料 

9.1.1  建议食品原料和配料生产企业避免过度加工，最大程度保留营养成分，降低产生不利于健康

物质的风险，如反式脂肪、丙烯酰胺等。 

9.1.2  建议食品配料生产企业通过开发针对性的食品配料和食品添加剂，为减盐、减油、减糖提供

解决方案，促进食品配方创新与革新。例如： 

—— 利用乳糖酶提高乳制品本身甜度，降低乳制品中可能使用的添加糖的量。 

—— 在油炸面制品(油条、油饼、炸糕等)的面团发酵过程中适量添加特定酶制剂，在保证风味

和口感的前提下，可降低油炸过程吸油率，减少产品中的油。 

9.1.3  油脂赋予食品特有的风味和口感，建议食品配料生产企业积极开发低能量可替代油脂的食品

配料，代替部分食品产品中的油脂。 

9.1.4  食品中的糖不仅赋予食品甜味，多数情况下也是构成食品本体的重要配料。用高倍甜味剂取

代糖除了风味差异带来的困难，更大的障碍是会显著减小食品的体积，改变食品的形态、质感等感

官要素。建议食品配料生产企业积极开发价格适宜、安全优质的食品本体支撑配料，配合使用高倍

甜味剂，有效减少食品工业食糖用量。 

 

10  市场营销 

10.1  建议食品生产企业制定市场营销营养健康指导方针，在不同传播渠道如电视广告、平面广告、

电商网页广告、社交媒体广告等传递的产品营养健康信息保持相同的要求。 

10.2  鼓励食品生产企业坚持食物多样性原则，在市场营销活动中大力宣传合理膳食理念、积极倡

导健康生活方式；避免以偏概全宣传食品、展示不健康的饮食行为。 

10.2.1  宜展示不同食品品种合理搭配的膳食场景，如搭配适度运动场景则更好。 

10.2.2  不宜出现大量、过度进食单个食品品种的场景。 

10.2.3  宣传理性饮酒、适量饮酒，避免不健康的饮酒模式，防止饮酒导致的超量进食。杜绝危害

性饮酒。 

10.3  注意营销信息的科学性、全面性和完整性。可以对有益的食品配料进行适当宣传，但不宜过

度突出宣称某单一营养素或配料。避免因夸张的营养功能宣称混淆和误导消费者。 

10.4  设计广告内容时建议考虑不同年龄阶段儿童的理解能力和判断水平，向儿童传递合理膳食的

科学知识，鼓励儿童养成更好的饮食和生活习惯。 
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10.5  提倡面向家长以及所有家庭成员的广告策略，帮助儿童在家长的指导下做出正确的选择。 

10.6  如开展面向未成年人的市场营销活动，鼓励企业制定可遵循的操作规范。如果某种食品属于

儿童消费食品，对该食品的市场营销活动可以参照以下建议： 

1）不对儿童开展高油、高盐、高糖食品的市场营销活动； 

2）不在儿童媒体或媒体的儿童频道/栏目做广告，减少儿童接触该类产品的渠道； 

3）不使用任何方式劝诱儿童要求家长购买该类产品； 

4）不使用不满十二岁未成年人作为该类产品代言人； 

5）不在幼儿园和小学开展该类产品市场营销活动或品牌赞助活动。 

 

11  合理膳食和健康生活方式宣传 

11.1  企业产品最终需要赢得消费者的选择，产品营养健康工作成功与否和消费者的营养健康意识

密切相关。建议积极参加政府、食品行业协会以及其它相关社会团体组织的宣传健康生活方式的社

会活动，特别是面向少年儿童的宣传教育活动。 

11.2  建议自主开展健康生活方式宣传活动。充分利用公司网站、产品包装、店内海报、消费者热

线等企业自身沟通平台，针对不同消费群体的接受能力，传播科学化、通俗化、生活化的宣传内容。

提高消费者合理膳食知识水平，主动调整口味，减少盐、油、糖食用量。 

11.3  通过组织培训、增加和改善企业相关设施等，支持企业员工实践健康生活方式。 

11.4  建议企业切实记录举办和参加的健康生活方式宣传活动的内容和投入的资源，并以适当的形

式向社会交流，影响和带动更多力量参与宣传活动。 

 

12  营养健康工作审核 

12.1  建议企业营养健康工作组对照标准内容审核工作指标，评价工作成效是否达到预期目标。 

12.2  必要时可以调整工作方针、工作内容、工作程序以及相关指标和目标。 

12.3  对于选择执行的标准内容，建议逐年评估完成情况。可以自我评估、也可以通过第三方机构

进行评估。 

12.4  建议企业向行业协会通报或向社会公布年度执行情况，以此提升企业声誉并带动食品工业和

整个社会共同行动。 

 

13  参考文献 

《“健康中国 2030”规划纲要》 

《国民营养计划（2017-2030年）》 

《健康中国行动（2019-2030年）》 

《饮食、身体活动与健康全球战略：国家监测和评价实施情况的框架》（世界卫生组织，2009 年） 
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附录 A:  膳食组分分类示例 

一些食品随食用场景不同可能归属多个类别，建议企业在工作中加以考虑。 

膳食组 

分类别 
食品品种示例 

主食 

挂面、手工面、生湿面制品、生干面制品、米粉制品等 

油炸方便面、热风干燥方便面、其他方便面、方便米饭、方便粥、方便米粉、方便米

线、方便粉丝、方便湿米粉、方便豆花、方便湿面、凉粉、预包装冷藏膳食（米饭类、

粥类、面食类、米粉类、寿司）等 

速冻面米食品（生制品、熟制品）、速冻调制食品（生制品、熟制品）、速冻肉制品 

发酵面制品(馒头、花卷、包子、豆包、饺子、发糕、馅饼、其他)、油炸面制品(油条、

油饼、炸糕、其他)、非发酵面米制品(窝头、烙饼、其他) 

火腿类罐头、肉类罐头、牛肉罐头、羊肉罐头、鱼类罐头、禽类罐头、肉酱类罐头 

酱卤肉制品、熏烧烤肉制品、肉灌制品、油炸肉制品、熟肉干制品、其他熟肉制品、

发酵灌制品、发酵火腿制品、腌腊肉制品 

副食 

液体乳、乳粉、其他乳制品 

发酵性豆制品、非发酵性豆制品、其他豆制品 

生食水产品(醉虾、醉泥螺、醉蚶、蟹酱(糊)、生鱼片、生螺片、海蜇丝、其他) 

冲调类(麦片、黑芝麻糊、红枣羹、油茶、即食谷物粉、其他) 

薯类食品（干制薯类、冷冻薯类、薯泥(酱)类、其他薯类） 

食用油脂制品 

果酱(苹果酱、草莓酱、蓝莓酱、其他) 

食用菌罐头、竹笋罐头、莲藕罐头、番茄罐头、 

酱腌菜、干制食用菌、腌渍食用菌、蔬菜干制品、其他蔬菜制品 

小食 
烘烤类糕点、油炸类糕点、蒸煮类糕点、炒制类糕点、熟粉类糕点、上糖浆类、夹心

(注心)类、糕团类、其它糕点 

小食/ 

休闲食品 

西式装饰蛋糕类、炒瓜子、炒花生、炒豌豆、油炸青豆、油炸琥珀桃仁、水煮花生、

糖炒花生、糖炒瓜子仁、裹衣花生、咸干花生、其它烘炒油炸水煮类籽仁豆类 

酥性饼干、韧性饼干、发酵饼干、压缩饼干、曲奇饼干、夹心(注心)饼干、威化饼干、

蛋圆饼干、蛋卷、煎饼、装饰饼干、水泡饼干、其他饼干 

休闲食品 

糖果、巧克力及其制品、代可可脂巧克力及其制品、果冻、 

冰淇淋、雪糕、雪泥、冰棍、食用冰、甜味冰 

膨化食品（焙烤型、油炸型、直接挤压型、花色型）、蔬菜脆片 

水果罐头、果仁类罐头、其它水果罐头 

蜜饯类、凉果类、果脯类、话化类、果丹(饼)类、果糕类、水果干制品 

风味熟制水产品(烤鱼片、鱿鱼丝、熏鱼、鱼松、炸鱼、即食海参、即食鲍鱼、其他) 

调味面制品 

调味品 
酱油、食醋、酿造酱、液体调味料、半固态(酱)调味料、固态调味料、食用调味油、

水产调味料 

饮料 碳酸饮料(汽水)、茶(类)饮料、果蔬汁类及其饮料、蛋白饮料、固体饮料、其他饮料 

饮料酒 
发酵酒（葡萄酒、啤酒、黄酒等）、蒸馏酒（白酒、伏特加、威士忌、白兰地等）、配

制酒、预调酒、露酒等 

 


