竞争性磋商内容及服务要求

一、工作目标
为进一步做好食品安全监管工作，强化全监管，严防发生区域性、 系统性食品安全问题，确保群众“舌尖上的安全”的要求，以食品安全抽检为抓手，以发现食品安全问题为导向，以监督抽检与信息公布，核查处置联动为保障，有效防控苗头性、系统性、区域性食品安全风险，根据陕西省市场监督管理局《关于印发 2022 年市、县级食品安全抽样检验计划的通知》（陕市监发〔2022〕35号）和西安市市场监督管理局《关于印发 2022 年市级、区县（开发区）级食品安全抽检计划的通知》（西市监处发〔2022〕38号）等文件要求，结合新城实际，组织制定了2022年度食品安全抽检计划和经费预算，抽检的重点品种、重点区域及其他抽检要求。
二、工作任务及实施
专项抽检任务由西咸新区市场监督管理局沣东新城分局进行竞争性磋商，共分为六个标段，每个标段招一家。
针对我区监管工作实际及消费特点，将沣东新城范围内的食品生产企业，将以食用油、肉制品、乳制品、调味品、酒类、月饼、农产品等食品为重点品种，以学校食堂及校园周边、单位食堂、集贸市场、商场超市、餐饮集中区、旅游景区等为重点区域开展专项抽检工作，拟抽检食品1000批次。
[bookmark: _GoBack]三、标段内容
	标段
	监管所
	抽检批次

	一标段
	三桥所
	200

	二标段
	天台路所
	200

	三标段
	上林所
	200

	四标段
	建章路所
	140

	五标段
	斗门所
	130

	六标段
	王寺所
	130


四、食品抽检人员不少于30人。
五、食品安全专项抽检对象
（一）抽检对象为沣东新城范围内的食品生产经营企业。
（二）食品安全专项抽检的重点企业
1、学校食堂及校园周边、单位食堂、集贸市场、商场超市、餐饮集中区、旅游景区。
2、餐饮单位。
3、流通单位及农贸市场。
4、上年度因违法违规行为被行政处罚的企业。
5、上年度食品安全信用等级被评定安全信用警示及以下等级的企业。
6、上年度食品安全监督抽验不合格的食品生产经营企业。
7、被投诉举报、媒体舆情或其他线索表明存在食品安全风险的的企业。
8、风险等级连续降低或存在严重不诚信记录的。
9、有关部门通报、转办存在食品安全风险的。
六、食品安全专项抽检重点环节
突出对食品生产经营重点环节和风险关键控制点的检查，主要包括以下内容：
1.食品生产环节食品安全抽检
 （1）抽样对象和检验项目·
食品生产环节抽检实行品种和项目全覆盖，以肉制品、粮食加工品、淀粉制品、炒货食品及坚果制品等为重点抽样对象。
 （2）抽样时间和频次
根据食品生产企业和食品生产加工小作坊生产经营的食品风险程度、销售区域、产量和季节特点等确定抽样频次和数量，高风险产品每季度抽检一次，较高风险产品半年抽检一次，一般风险产品每年抽检一次。长期停产、失联、无样可抽的小作坊应加强日常监管；季节性停产的小作坊，抽样单位要保证在生产期间抽样1批次以上。抽样场所为获得许可的小作坊，应按照《陕西省食品生产加工小作坊检验项目清单》要求进行检验。
 （3）抽样场所
全区获得许可的食品生产企业、食品生产加工小作坊等。
2.食品流通环节食品安全抽检
 （1）抽样对象和检验项目
食品流通环节抽样对象为全区获得许可的食品批发市场、农贸市场、商场、超市、食杂店等经营的食品，原则上不抽检新区食品生产企业和食品加工小作坊生产加工的食品。
 （2）抽样时间和频次
  根据工作实际和全年任务量，均衡抽样。
（3）抽样场所
全区获得许可的食品批发市场、农贸市场、商场、超市、食杂店等。
3.餐饮服务单位食品抽检
   （1）抽样对象和检验项目
餐饮服务环节专项抽检的对象为全区获得许可的餐饮服务单位经营的食品。加强对餐饮单位原辅料、肉制品、自制食品和餐饮具产品的抽检，重点围绕非法添加和致病菌项目进行检验。
   （2）抽样时间和频次
根据餐饮服务经营者和单位食堂的生产经营品种风险大小、数量和季节特点确定抽样频次和数量，原则上均衡抽样。餐饮单位的抽检量不得低于获证单位总量的10%。
   （3）抽样场所
全区获得许可的餐饮单位，重点是学校（幼托机构）食堂、企事业单位食堂、中央厨房、集体用餐配送企业、旅游景区餐饮服务单位等。抽样时，应现场进行简单均样处理，尽量保证检验样和备样的均匀性。
4.食用农产品抽检
   （1）抽样对象和检验项目
全区销售的蔬菜、水果、畜禽肉、水产品、鲜蛋等食用农产品，重点加强对禁限用农兽药检验。按照《陕西省市场监督管理局关于调整和完善市、县两级食用农产品监督抽检工作的通知》（陕市监食协[2019]5号）要求，应完成指定的必检品种和必检项目；在完成必检项目之外，还应完成自检项目不少于2个，应结合当地实际并按问题为导向，经食药科予以确定或确认。
（2） 抽样时间和频次
根据食用农产品交易数量和季节特点等按比例确定抽样频次和数量，原则上均衡抽样。
（3）抽样场所
抽样场所为全区大型食用农产品市场、农贸市场、超市、商店、单位食堂、餐饮企业等。购买样品时应确认食用农产品的来源，抽样单填写应注明食用农产品的来源单位或产地，索取留存票据证明资料等。
5.保健食品专项抽检
（1）抽样对象和检验项目
保健食品抽样对象为全区获证保健食品生产经营企业，主要检测减肥、缓解体力疲劳、辅助降血糖、辅助降血压、改善睡眠五类共10批次保健食品中的非法添加化学物质。
（2）抽样时间和频次
根据任务量均衡抽样。
（3）抽样场所
保健食品抽样在全区食品生产经营企业进行。抽样点类型包括全部食品生产企业、商场、超市、药店、专卖店、批发市场等。经营企业采样点选择应侧重于乡镇、城中村中的零售药店。
七、组织实施 
（一）抽样检验
抽样检验过程中应严格按照《中华人民共和国食品安全法》、《食品安全抽样检验管理办法》、《食品安全监督抽检和风险监测工作规范》和西安市市场监督管理局《关于印发 2022 年市级、区县（开发区）级食品安全抽检计划的通知》（西市监处发〔2022〕38号）等文件执行，实施飞行检查与监督抽检“检管结合”，增强监督抽检效能，开展监督抽检工作由我局市场监管人员、抽样机构（含承担检验任务的检验机构）抽样人员共同抽样。抽样人员应做好抽检文书、工具、容器、材料和试剂的准备工作，工具与容器应保持清洁干燥。抽样过程中要认真做好抽样样品编号填写，填写抽样单、抽样告知书等抽检文书，由抽样人员、监管人员共同签字，并将样品封存，粘贴标签，防止污染，对采样过程进行拍照、摄像，留存影像资料。监管人员对食品生产经营者依法经营、索证索票等进行现场检查，发现违反有关法律法规的依法予以处置。
抽样过程应严格按照食品抽检工作程序，保证抽样覆盖面和代表性，避免重复抽样，避免抽取临近保质期的样品，并履行法定手续，保存好抽样相关证据。送样过程应有合适保障设备：有微生物检验项目的，抽样应做到无菌取样和无菌防护；有冷藏冷冻要求的，抽样应做到冷链运输；有其他特殊贮存要求的，应保证按要求贮运。在农村和城乡结合部、小企业、集贸市场、小餐饮店、小零售店、食品摊贩等地抽样时，确实无法出具购样发票的，应对采样地点和购样过程拍照取证，并写明无法出具发票的原因，开具经生产经营者盖章、签字或按指模等方式确认的收据。 
检验过程应符合食品安全标准和检验规范，保证数据和结论客观、公正。承检机构对不合格样品和检验临界值样品应当进行复核，确保检验结果准确可靠。承检机构不得分包或转包检验任务。
（二）数据报送
1.要严格按照规定的时限和规范要求报送抽检数据。短保质期食品优先检验、优先报送。
2.开展食品安全专项抽检信息公告数据统计和报送工作，工作情况纳入考核。各所、承检机构要以抽检信息公示情况为准，定期对监督抽检不合格品种、不合格项目、核查处置情况等内容进行统计和分析，填报《监督抽检结果》、《监督抽检发现的主要问题》等统计表格，并于每月25日前报至分局食药科。
3.食药科、各所抽样和承检机构应依法依规及时将抽检中发现的食品安全问题和检验报告报送分局。发现不合格食品或问题样品中含有非食用物质或其他可能存在较高或急性健康风险的，应当在确认检验结果后24小时内报告分局。
（三）核查处置
各所及时领取辖区内的不合格食品检验报告等资料，及时送达不合格报告，启动核查处置工作。要严格按照《国家市场监管总局关于进一步规范食品安全监督抽检复检和异议工作的通知》（市监食检〔2018〕48号）、《陕西省食品药品监管管理局办公室关于印发陕西省抽检监测不合格（问题）食品核查处置工作规范（修订）的通知》（陕食药监办发〔2017〕98号），做好抽检不合格食品的核查处置领取、核查处置工作，做好风险监测问题样品的核查处置领取、核查处置和信息上报工作。食药科同时将核查处置结果在管委会官网进行公开，核查处置报表、核查处置结果、官网上对应链接（纸版盖章及电子版）上报分局。
各所收到不合格样品中含有非食用物质或其它可能存在较高或急性健康风险的限时报告后，应在24小时内启动核查处置程序。对涉嫌犯罪的，依法移送公安机关。对涉及重大食品安全违法的案件，应及时将有关情况报送新区局。
各所对专项抽检不合格食品核查处置执行案件处罚程序的，应当自行政处罚决定书送达之日起7个工作日内，上报处罚信息及行政处罚决定书至食药科。

2022年学校（含托幼机构）校园及周边、老年公寓、重点单位食堂食品安全飞行检查专项监督抽检
	序号
	食品大类
	食品细类
	检验项目

	1
	粮食加工品
	小麦粉
	黄曲霉毒素B1、脱氧雪腐镰刀菌烯醇、二氧化钛、滑石粉

	
	
	大米
	铬、镉、总汞、无机砷、黄曲霉毒素B1

	
	
	生湿面制品
	铅、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）

	2
	食用油、油脂及其制品
	大豆油、菜籽油、调和油
	酸值、过氧化值、特丁基对苯二酚（TBHQ）、二丁基羟基甲苯（BHT）、丁基羟基茴香醚（BHA）、苯并芘、溶剂残留

	3
	农产品
	猪肉及副产品
	磺胺类（总量）、恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星计）、挥发性盐基氮、克伦特罗、莱克多巴胺、

	
	
	牛肉及副产品
	恩诺沙星、地塞米松、氯霉素、氟苯尼考

	
	
	羊肉及副产品
	磺胺类（总量）、克伦特罗、呋喃唑酮代谢物、氯霉素

	
	
	禽肉及副产品
	甲氧苄啶、恩诺沙星、挥发性盐基氮、呋喃唑酮代谢物

	
	
	鸡蛋
	甲硝唑、氯霉素、氟苯尼考、恩诺沙星、环丙沙星

	4
	糕点
	糕点
	铝的残留量、脱氢乙酸、苯甲酸、山梨酸、糖精钠、防腐剂混合使用时各自用量占最大使用量的比例之和

	5
	薯类和膨化
	含油性膨化食品和非含油型膨化食品
	水分、酸价（以脂肪计）、过氧化值（以脂肪计）、铅（以Pb）计、黄曲霉毒素B1、糖精钠（以糖精计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、菌落总数、大肠菌群

	6
	调味品
	酿造（配制）酱油、醋
	铅、总砷、黄曲霉毒素B1、苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸、防腐剂混合使用比例之和

	7
	餐饮食品
	油辣椒（自制）
	罂粟碱、吗啡、可待因、那可丁、蒂巴因

	
	
	餐饮具
	阴离子合成洗涤剂、大肠菌群、游离性余氯、沙门氏菌

	8
	方便食品
	调味面制品
	菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

	9
	豆制品
	发酵和非发酵豆制品
	总砷、铅、黄曲霉毒素B1、大肠菌群、糖精钠、甜蜜素、苯甲酸、山梨酸、致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌）

	10
	肉制品
	腌腊肉制品、酱卤肉制品、熏煮香肠火腿制品
	三甲胺氮、过氧化值（以脂肪计）、铅（以Pb计）、铬（以Cr计）、总砷（以As计）、N-二甲基亚硝胺、氯霉素、亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、胭脂红、糖精钠（以糖精计）肠埃希氏菌O157:H7

	11
	食用农产品
	猪肉、牛肉、羊肉、鸡肉、其他禽肉
	磺胺类（总量）、恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星计）挥发性盐基氮、克伦特罗、沙丁胺醇、莱克多巴胺、特布他林、呋喃唑酮代谢物、呋喃它酮代谢物、呋喃西林代谢物、呋喃妥因代谢物、氯霉素、氟苯尼考、土霉素、多西环素(强力霉素)、恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）、地塞米松、甲氧苄啶、洛美沙星、培氟沙星、氧氟沙星、诺氟沙星、氯丙嗪、磺胺类(总量)、五氯酚酸钠（以五氯酚计）、喹乙醇代谢物、利巴韦林

	
	
	蔬菜类（豆芽、鲜食用菌、叶菜、茄果类等）
	4-氯苯氧乙酸钠（以4-氯苯氧乙酸计）、6-苄基腺嘌呤（6-BA)、亚硫酸盐（以S02计）、荧光增白剂（限金针菇、白灵菇、双孢蘑菇）、铅（以Pb计）、百菌清、二氧化硫残留量、腐霉利、毒死蜱、氧乐果、克百威、甲拌磷、倍硫磷、阿维菌素、氟虫腈、啶虫脒、、甲基对硫磷、氯氰菊酯和高效氯氰菊酯、甲氨基阿维菌素苯甲酸盐、苯醚甲环唑、苯酰菌胺、硫线磷、嘧菌酯、灭多威、杀扑磷、铅（以Pb计）、氯氰菊酯和高效氯氰菊酯、甲氨基阿维菌素苯甲酸盐、苯醚甲环唑、苯酰菌胺、硫线磷、嘧菌酯、灭蝇胺、水胺硫磷

	
	
	水果类（苹果、李、梨、草莓等）
	敌敌畏、毒死蜱、对硫磷、克百威、氧乐果、氯氟氰菊酯、氯唑磷、多菌灵、甲胺磷、吡唑醚菌酯、联苯菊酯、丙溴磷、三唑磷、苯醚甲环唑、联苯菊酯、丙溴磷、水胺硫磷、三唑磷、氧乐果、烯酰吗啉、腐霉利

	
	
	水产品类（鱼、虾等）
	氯霉素、恩诺沙星、氧氟沙星、呋喃它酮代谢物、呋喃妥因代谢物、呋喃西林代谢物、镉、孔雀石绿、土霉素、呋喃唑酮代谢物、呋喃它酮代谢物、呋喃妥因代谢物、呋喃西林代谢物

	
	
	鲜蛋（鸡蛋或者其他禽蛋）
	甲硝唑、恩诺沙星、氟苯尼考、氧氟沙星、氯霉素、氧氟沙星
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2022年单位食堂食品安全专项检查抽检计划表
	序号
	食品大类
	食品细类
	检验项目

	1
	粮食加工品
	小麦粉
	黄曲霉毒素B1、脱氧雪腐镰刀菌烯醇、二氧化钛、滑石粉

	
	
	大米
	铬、镉、总汞、无机砷、黄曲霉毒素B1

	
	
	生湿面制品
	铅、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）

	2
	食用油、油脂及其制品
	大豆油、菜籽油、调和油
	酸值、过氧化值、特丁基对苯二酚（TBHQ）、二丁基羟基甲苯（BHT）、丁基羟基茴香醚（BHA）、苯并芘、溶剂残留

	3
	农产品
	猪肉及副产品
	磺胺类（总量）、恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星计）、挥发性盐基氮、克伦特罗、莱克多巴胺、

	
	
	牛肉及副产品
	恩诺沙星、地塞米松、氯霉素、氟苯尼考

	
	
	羊肉及副产品
	磺胺类（总量）、克伦特罗、呋喃唑酮代谢物、氯霉素

	
	
	禽肉及副产品
	甲氧苄啶、恩诺沙星、挥发性盐基氮、呋喃唑酮代谢物

	
	
	鸡蛋
	甲硝唑、氯霉素、氟苯尼考、恩诺沙星、环丙沙星

	4
	糕点
	糕点
	铝的残留量、脱氢乙酸、苯甲酸、山梨酸、糖精钠、防腐剂混合使用时各自用量占最大使用量的比例之和

	5
	薯类和膨化
	含油性膨化食品和非含油型膨化食品
	水分、酸价（以脂肪计）、过氧化值（以脂肪计）、铅（以Pb）计、黄曲霉毒素B1、糖精钠（以糖精计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、菌落总数、大肠菌群

	6
	调味品
	酿造（配制）酱油、醋
	铅、总砷、黄曲霉毒素B1、苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸、防腐剂混合使用比例之和

	7
	餐饮食品
	粮食加工品
	米皮、米线、凉皮及其他粮食加工品

	
	
	糕点
	苯甲酸、山梨酸、糖精钠、甜蜜素、防腐剂混合之比

	
	
	酱卤肉制品
	亚硝酸盐、苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸、胭脂红

	
	
	油辣椒（自制）
	罂粟碱、吗啡、可待因、那可丁、蒂巴因

	
	
	餐饮具
	阴离子合成洗涤剂、大肠菌群、游离性余氯、沙门氏菌

	8
	方便食品
	调味面制品
	菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

	9
	豆制品
	发酵和非发酵豆制品
	总砷、铅、黄曲霉毒素B1、大肠菌群、糖精钠、甜蜜素、苯甲酸、山梨酸、致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌）




2022年旅游市场食品安全专项抽检
	序号
	食品大类
	食品细类
	检验项目

	1
	速冻食品
	水饺、元宵、馄饨等生制品
	酸价（以脂肪计）、过氧化值（以脂肪计）、铅（以Pb计）、黄曲霉毒素B1、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、菌落总数、大肠菌群、霉菌、商业无菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

	2
	蔬菜制品
	蔬菜干制品、酱腌菜
	铅（以Pb计）、亚硝酸盐（以NaNO2计）、阿斯巴甜、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、二氧化硫残留量、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量比例之和、纽甜、三氯蔗糖、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、苏丹红I-IV、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌

	3
	炒货食品及坚果制品
	开心果、杏仁、松仁、瓜子
	酸价（以脂肪计）、过氧化值（以脂肪计）、铅（以Pb计）、黄曲霉毒素B1、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、三氯蔗糖、纽甜、二氧化硫残留量、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌

	
	
	其他炒货食品及坚果制品
	酸价（以脂肪计）、过氧化值（以脂肪计）、铅（以Pb计）、黄曲霉毒素B1、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、三氯蔗糖、纽甜、二氧化硫残留量、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌

	4
	水产制品
	熟制动物性水产制品
	镉（以Cd计）、N-二甲基亚硝胺、苯并[a]芘、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、二氧化硫残留量、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、副溶血性弧菌

	
	
	生食动物性水产品
	挥发性盐基氮、镉（以Cd计）、N-二甲基亚硝胺、苯并[a]芘、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、铝的残留量（以即食海蜇中Al计）、菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、副溶血性弧菌、吸虫囊蚴、线虫幼虫、绦虫裂头蚴

	5
	粮食加工品
	大米
	铬（以Cr计）、赭曲霉素A、苯并 [a]芘、黄曲霉毒素B1

	
	
	通用小麦粉、
专用小麦粉
	镉（以Cd计）、脱氧雪腐镰刀菌烯醇、赭曲霉毒素A、黄曲霉毒素B1、苯并[a]芘、过氧化苯甲酰、滑石粉、二氧化钛

	
	
	生湿面制品
	铅（以Pb计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）

	
	
	发酵面制品
	铅（以Pb计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

	6
	食用油、油脂及其制品
	大豆油
	酸值/酸价、过氧化值、总砷（以As计）、铅（以Pb计）、苯并[a]芘、溶剂残留量、丁基羟基茴香醚（BHA）、二丁基羟基甲苯（BHT）、特丁基对苯二酚（TBHQ）

	
	
	煎炸过程用油
	酸价、极性组分、游离棉酚

	
	
	其他食用植物油
(半精炼、全精炼)
	酸值/酸价、过氧化值、总砷（以As计）、铅（以Pb计）、黄曲霉毒素B1、苯并[a]芘、溶剂残留量、游离棉酚、丁基羟基茴香醚（BHA）、二丁基羟基甲苯（BHT）、特丁基对苯二酚（TBHQ）

	7
	酒类
	白酒、白酒（液态）、白酒（原酒）
	酒精度、铅（以Pb计）、甲醇、氰化物（以HCN计）、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、三氯蔗糖

	
	
	葡萄酒
	酒精度、铅（以Pb计）、赭曲霉毒素A、甲醇、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、纳他霉素、二氧化硫残留量、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、三氯蔗糖

	8
	饮料
	果、蔬汁饮料
	铅(以Pb计)、展青霉素、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)、纳他霉素、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、糖精钠(以糖精计)、安赛蜜、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、合成着色剂（赤藓红、酸性红、苋菜红、新红、胭脂红、柠檬黄、日落黄、亮蓝）、菌落总数、大肠菌群、霉菌、酵母、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌

	
	
	蛋白饮料
	蛋白质、三聚氰胺、糖精钠(以糖精计)、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、菌落总数、大肠菌群、霉菌、酵母、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌

	9
	糕点
	糕点
	铝的残留量、脱氢乙酸、苯甲酸、山梨酸、糖精钠、防腐剂混合使用时各自用量占最大使用量的比例之和
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2022年高风险食品安全专项检查抽检计划表
	序号
	食品大类
	食品细类
	检验项目

	1
	食用油、油脂及其制品
	菜籽油，大豆油，食用植物调和油
	酸值/酸价、过氧化值、黄曲霉毒素B1、苯并[a]芘、溶剂残留量、丁基羟基茴香醚（BHA）、二丁基羟基甲苯（BHT）、特丁基对苯二酚（TBHQ）

	2
	肉制品
	酱卤肉制品，腌腊肉制品
	铅（以Pb计）、镉（以Cd计）、铬（以Cr计）、总砷（以As计）、氯霉素、亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、胭脂红、糖精钠(以糖精计)、菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌、大肠埃希氏菌O157:H7、商业无菌

	3
	乳制品
	乳粉，液体乳，乳制品
	脂肪、非脂乳固体、蛋白质、酸度、乳酸菌数、铅(以Pb计)、铬(以Cr计)、黄曲霉毒素M1、三聚氰胺、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、酵母、霉菌

	4
	饮料
	饮用水，果蔬汁饮料，碳酸饮料，蛋白饮料
	苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、糖精钠（以糖精计）、安赛蜜、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、菌落总数、大肠菌群、铅(以Pb计)、展青霉素、纳他霉素、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、合成着色剂（苋菜红、胭脂红、柠檬黄、日落黄、亮蓝）、霉菌、酵母、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌

	5
	冷冻饮品
	冷冻饮品
	蛋白质、铅(以Pb计)、三聚氰胺、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、三氯蔗糖、阿力甜、菌落总数、大肠菌群

	6
	速冻食品
	速冻面米制品
	过氧化值(以脂肪计)、铅（以Pb计）、糖精钠(以糖精计)、菌落总数、大肠菌群、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌

	7
	酒类
	葡萄酒，果酒，发酵酒
	酒精度、铅(以Pb计)、甲醇、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)、二氧化硫残留量、糖精钠(以糖精计)、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、三氯蔗糖

	8
	蔬菜制品
	酱腌菜
	铅（以Pb计）、亚硝酸盐（以NaNO2计）、苏丹红I-IV、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、糖精钠（以糖精计）、三氯蔗糖、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、二氧化硫残留量、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量比例之和、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、阿斯巴甜纽甜、三氯蔗糖

	9
	水果制品
	蜜饯
	铅（以Pb计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、二氧化硫残留量、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、合成着色剂（亮蓝、柠檬黄、日落黄、苋菜红、胭脂红）、相同色泽着色剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、乙二胺四乙酸二钠、菌落总数、大肠菌群、霉菌

	10
	蛋制品
	蛋制品
	铅(以Pb计)、镉(以Cd计)、苏丹红I-IV、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、商业无菌

	11
	保健食品
	保健食品
	水分、铅（Pb）、总砷（As）、总汞（Hg）、（非法添加2项）

	12
	豆制品
	豆制品
	苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、二氧化硫残留量、糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、铅（以Pb计）、丙酸及其钠盐、钙盐（以丙酸计）、三氯蔗糖、铝的残留量（干样品，以Al计）、大肠菌群



