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不合格项目说明

1、 菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，主要用来评价食品清洁度，反映食品是否符合卫生要求。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099）对糕点中的菌落总数规定同批次5个独立包装产品中菌落总数检测结果不允许有超过105 CFU/g的，且至少3个包装产品检测结果不超过104 CFU/g。
2、 噻虫胺
噻虫胺具有根内吸活性和层间传导性，能防治水稻、玉米、果树和蔬菜的刺吸式和咀嚼式害虫，如飞虱、椿象、蚜虫和烟粉虱。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）规定，根茎类蔬菜中噻虫胺的最大残留限量为0.2 mg/kg。
3、 苯甲酸及其钠盐
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）未规定生、鲜肉中允许使用苯甲酸及其钠盐，即不得使用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）规定醋中苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)最大使用量为1.0 g/kg，本次不合格产品标签明示“本产品不添加任何防腐剂”，即不得使用。
4、 毒死蜱
毒死蜱属于有机磷类农药，主要用于粮食、果树和其他经济作物杀虫。农业部第2032号公告规定自2016年12月31日起，禁止毒死蜱在蔬菜中使用。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）规定，芹菜中毒死蜱的最大残留限量为0.05 mg/kg。
5、 纳他霉素残留量
纳他霉素的主要功能是防腐剂，用于霉菌容易增殖的、暴露于空气中的食品表面时，有良好的抗霉效果。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）规定，熏、烧、烤肉类中纳他霉素仅允许在表面使用，可采用混悬液喷雾或浸泡的方式，熏、烧、烤肉类中残留量应小于10 mg/kg。
6、 铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，广泛分布于各种水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易在潮湿的环境存活，对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力，对于抵抗力较弱的人群存在健康风险。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298）规定，同批次5个独立包装的饮用水中铜绿假单胞菌均不得检出。
7、 大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。餐饮具中检出大肠菌群，提示被肠道致病菌污染的可能性较大。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934）规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。

