附件4

关于部分检验项目的说明

菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标，主要用来评价食品清洁度。菌落总数超标可能是个别企业所使用的原辅料初始菌数较高，又未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位导致，还有可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。
营养标签

营养标签指的是，食品标签上向消费者提供食品营养成分信息和特性的说明，包括营养成分表、营养声称和营养成分功能声称。根据通则，营养标签应标在向消费者提供的最小销售单元的包装上，其标示的任何营养信息不得虚假。

所有预包装食品营养标签必须标示蛋白质、脂肪、碳水化合物、钠4种核心营养素以及能量(简称“4＋1”)的含量值及其占营养素参考值(NRV)的百分比。只有生鲜食品、现制现售食品、饮料酒类、包装饮用水等才可豁免强制标示营养标签。但其中，生鲜食品中的速冻饺子、包子、汤圆、虾丸等预包装速冻面米制品和冷冻调理食品，食品加工企业集中生产加工、配送到商场、超市、连锁店、零售店等销售的预包装食品，以及虽然每天使用量少，但单项营养素含量较高、对营养素日摄入量影响较大的食品，如腐乳类、咸菜、酱油、黄酱、肉酱、辣酱、豆瓣酱等以及复合调味料，不属于豁免范围。

酒精度

酒精度是表示酒中含乙醇的体积百分比，通常是以20℃时的体积比进行表示，是酒类品质指标之一，酒精度不合格，会较大程度地影响口感和酒类品质，根据国家标准规定，实测酒精度与明示值的偏差为±1%vol，如果检测结果显示酒精度超过国家允许偏差范围，无论是高还是低，都判定为不合格产品。酒精度不合格原因主要如下：生产企业工艺管控不严，造成产品的酒精度不稳定；生产企业检验能力不足，检验器具不计量，造成检验结果偏差；以次充好，通过标高酒精度把低度酒当高度酒卖。

脱氢乙酸

脱氢乙酸及其钠盐是一种广谱食品防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。造成脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）超标的原因可能是：企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超范围使用；或其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；或其他原料带入等。

铜绿假单胞菌

铜绿假单胞菌　广泛分布于各种水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易于在潮湿的环境存活，它对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力，是一种条件致病菌，在机体抵抗力降低等特定条件下可致病，GB 19298-2014《食品安全国家标准 包装饮用水》中规定，在5件包装饮用水样品中，铜绿假单胞菌的检测结果均不得超过0 CFU/250mL，铜绿假单胞菌超标可能是由于水源防护不当、水体受到污染或生产过程中工艺控制不严、包装材料清洗消毒有缺陷等造成的。

