附件3：

本次公示相关产品检验项目

一、安赛蜜：安赛蜜又称乙酰磺胺酸钾，口味酷似蔗糖，甜度为蔗糖的200∽250倍。造成食品中安赛蜜不合格的主要原因有：生产经营企业为增加产品甜味，超限量、超范围使用安赛蜜或者使用过程中未准确计量。使用时应遵循《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）及《国家卫生健康委员会关于瑞士乳杆菌R0052等53种“三新食品”的公告（2020年第4号）》的规定。
二、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)：甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是食品生产中常用的甜味剂之一，其甜度是蔗糖的40—50倍。长期摄入甜蜜素超标的食品，可能对人体的肝脏和神经系统造成一定危害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，白酒中不得使用甜蜜素。白酒中检出甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）的原因，可能是生产企业违规添加以改善产品口感，也可能是在生产过程中与配制酒交叉污染，还可能是生产企业对原辅料把控不严。
三、沙门氏菌：沙门氏菌是一种常见的食源性致病菌。对人的危害主要是引起食物中毒，临床上由发热、腹泻、腹痛等症状，中毒原因主要是摄入了被沙门氏菌污染的食品，常见以动物性食品为主，主要为畜肉类、禽肉、蛋类、奶类及其制品。沙门氏菌不合格原因可能有生产加工人员带菌造成污染，或者原料污染、生产过程卫生条件控制不当、杀菌不彻底、储运不当，或者生产过程中产品的交叉污染。
四、大肠菌群：大肠菌群是食品污染常用指示菌之一。造成餐饮具中大肠菌群超标的原因：一是餐饮具清洗不彻底;二是餐饮具灭菌不彻底(消毒液未达到规定浓度、餐饮具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间不够);三是操作人员或周围环境不清洁，造成餐饮具受二次污染所致。大肠菌群超标能引起肠道外感染和急性腹泻等疾病。
五、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)：阴离子合成洗涤剂，即我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质,因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用，但是如果餐（饮）具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐（饮）具上的残留，对人体健康产生不良影响。因此，作为一种非食用的合成化学物质，应控制人体的摄入。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》规定，采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。
