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食品生产环节各类食品安全风险隐患因素清单
	食品类别
	类别名称
	典型代表食品
	风险隐患因素
	原因分析
	风险归类
	企业自查和监督检查重点检查风险点

	粮食加工品
	小麦粉（0101）
	通用小麦粉、专用小麦粉
	脱氧雪腐镰刀菌、赤霉菌等真菌毒素污染
	1、进货查验把关不严；2、原料或成品贮运条件不符合要求。
	真菌毒素污染
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控原料质量，严防霉变小麦进入后端加工环节；2、检查原料库是否干燥，避免小麦贮存时受潮；3、检查成品库贮存的温度和湿度是否满足要求，避免镰刀菌等真菌毒素进一步繁衍、产毒。

	
	
	
	加工中违规使用二氧化钛
	二氧化钛作为增白剂在小麦粉的生产中使用，以改善外观、着色。
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查企业小麦粉原料进货验收记录；2、现场检查生产企业生产工艺是否有二氧化钛等原料，以及来源不明和无法辨别属性的白色粉状物料；3、对色泽异常白的小麦粉进行重点检查；4、通过检验鉴别是否添加二氧化钛。

	
	
	
	添加滑石粉
	防结块。
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查企业原料进货验收记录；2、现场检查生产企业生产工艺是否有滑石粉等原料，以及来源不明和无法辨别属性的白色粉状物料；3、通过检验鉴别是否添加滑石粉。

	
	
	
	违法添加溴酸钾等可用于增筋的非食用物质
	增筋。
	使用非食用物质
	1、现场检查生产企业原料仓库是否有溴酸钾等原料，以及来源不明和无法辨别属性的无色晶体状物料；2、检查小麦粉的出厂、验收记录以及检验报告；3、通过检验鉴别是否添加溴酸钾。

	粮食加工品
	小麦粉（0101）
	通用小麦粉、专用小麦粉
	超范围使用过氧化苯甲酰
	增白。
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查企业原料进货验收记录；2、现场检查生产企业生产工艺是否有过氧化苯甲酰等原料，以及来源不明和无法辨别属性的白色粉状物料；3、对色泽异常白的小麦粉进行重点检查；4、通过检验鉴别是否添加过氧化苯甲酰。

	
	
	
	违法添加荧光增白剂
	增白。
	使用非食用物质
	1、现场检查企业原料进货验收记录；2、现场检查生产企业生产工艺是否有荧光增白剂等原料，以及来源不明和无法辨别属性的物料；3、对色泽异常的小麦粉进行重点检查；4、通过检验鉴别是否添加过荧光增白剂。

	
	挂面（0103）
	普通挂面、手工面
	超范围使用过氧化苯甲酰
	增白。
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查企业原料进货验收记录；2、现场检查生产企业生产工艺是否有过氧化苯甲酰等原料，以及来源不明和无法辨别属性的白色粉状物料；3、对色泽异常白的挂面进行重点检查；4、通过检验鉴别是否添加过氧化苯甲酰。

	
	其他粮食加工品 (0104)
	谷物加工品：小米、混合杂粮类
	添加工业染料
	色泽鲜亮，以次充好
	使用非食用物质
	现场检查原料库、添加剂库（柜）存放情况。

	
	
	谷物碾磨加工品：玉米糁、玉米粉等
	玉米赤霉菌污染
	1、进货查验把关不严；2、原料或成品贮运条件不符合要求。
	真菌毒素污染
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控原料质量，严防霉变玉米进入后端加工环节；2、检查原料库是否干燥，避免原料贮存时受潮；3、检查成品库贮存的温度和湿度是否满足要求，避免赤霉菌等真菌毒素进一步繁衍、产毒。

	粮食加工品
	其他粮食加工品 (0104)
	
	超范围使用苯甲酸、柠檬黄、脱氢乙酸、乙二胺四乙酸二钠等食品添加剂
	抑菌防腐、色泽鲜亮
	违规使用食品添加剂
	1、现场检查生产场所是否有苯甲酸、柠檬黄等原料，以及来源不明和标识不清的物料；2、对色泽异常的产品进行重点检查；3、通过检验鉴别是否超范围使用添加剂。

	
	
	谷物粉类制成品：生湿面制品、年糕
	菌落总数超标
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	1、检查在加工过程中是否注意生产环境卫生、容器卫生、操作人员个人卫生；2、检查是否严格控制生产企业卫生状况，配备完善卫生设施，特别是规范对操作人员的个人卫生习惯和设备设施的清洗消毒是关键措施。

	
	
	
	违法添加硼砂、甲醛等非食用物质
	增韧、防腐
	使用非食用物质
	1、现场检查生产场所是否有硼砂、甲醛等原料，以及来源不明和标识不清的物料；2、检查加工投料记录是否违法添加非食用物质；3、对产品异常坚韧、色泽异常的产品进行重点检查；4、通过检验鉴别是否违法添加非食用物质。

	
	
	
	违法添加可延长存放时间或增加韧性的非食用物质（如水玻璃，俗称泡花碱）
	用水玻璃制作碱水，制得的“水玻璃”碱水面的存放时间大大增长，并增加韧性。
	使用非食用物质
	1、现场检查生产场所是否有硅酸盐等原料，以及来源不明和标识不清的物料；2、检查原料进货查验记录；3、对异常坚韧的产品进行重点检查；4、重点检查销售渠道为小餐馆的面制品。

	
	
	
	工业明胶代替食用明胶
	用经过鞣制处理的皮革为原料加工而成的工业明胶，添加到食品中，以改善形态、掺假。
	使用非食用物质
	1、检查面制品生产企业是否有明胶，明胶的外包装上是否有“食品添加剂”字样；2、抽检明胶中六价铬和砷含量（辅助判断）。

	粮食加工品
	其他粮食加工品 (0104)
	米粉
	超范围使用食品添加剂苯甲酸等防腐剂
	防腐、保鲜
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有苯甲酸或苯甲酸钠防腐剂等防腐剂；2、进行抽检，监测苯甲酸指标或其它不能使用的防腐剂。

	
	
	
	违法使用工业硫磺等非食用物质
	防腐、增白、保鲜
	使用非食用物质
	1、现场检查是否有硫磺等原料，以及来源不明和无法辨别属性的物料；2、对色泽异常洁白、有异味的产品进行重点检查；3、抽检二氧化硫是否超标。

	
	
	米线
	违法添加乌洛托品等非食用物质
	增白、防腐、增加韧性
	使用非食用物质
	1、现场检查生产场所是否有乌洛托品等原料，以及来源不明和标识不清的物料；2、检查原料进货查验记录；3、重点检查销售渠道是批发和集贸市场、小商店的米线，尤其散装或包装质量差的产品；4、通过检验鉴别是否添加乌洛托品等非食用物质。

	食用油、油脂及其制品
	食用植物油（0201）
	菜籽油、大豆油、花生油、
	酸价、过氧化值、加热试验指标不合格
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严；3、原料或成品贮运条件不符合要求。
	质量指标不达标
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控劣质变质油料；2、检查生产过程控制记录，杜绝用压榨后余料进行浸提勾兑的行为；3、对原料库、成品库的环境进行监管，确保产品有良好的储存条件，避免油脂酸败。

	
	
	
	塑化剂污染问题
	使用含塑化剂的管道、容器、包装材料。
	包材污染
	1、督促企业升级管道、容器、包装材料，禁止使用含塑化剂的食品接触材料；2、查验塑料材质管道、容器、包装材料的塑化剂检验报告；3、加强成品食用油出厂检验控制。

	
	
	
	黄曲霉素B1超标
	花生、玉米等植物油原料霉变。
	真菌毒素污染
	1、检查进货查验记录；2、检查原料库房贮存条件是否符合要求；3、检查原料是否发生霉变；4、抽检黄曲霉素B1是否超标。

	
	
	
	苯并芘超标
	压榨过程或烘炒温度过高。
	其他污染物超标
	1、检查产品工艺流程图、作业指导书，是否合理控制烘炒温度或热榨温度， 并对照检查生产关键控制点记录；2、抽检苯并芘是否超标。

	食用油、油脂及其制品
	食用植物油（0201）
	菜籽油、大豆油、花生油
	浸出工艺的溶剂残留超标
	1、浸出溶剂使用量不当；2、溶剂工艺控制水平不当
	其他污染物超标
	1、检查采购溶剂的检验报告；2、检查产品作业指导书，是否合理控制溶剂使用量

	
	
	
	加入叶绿素铜钠盐
	葵花籽油和大豆油中加叶绿素铜钠盐冒充橄榄油销售。
	人为掺假造假
	1、检查橄榄油生产企业进货记录；2、检查橄榄油生产企业生产现场和库房是否有叶绿素铜钠盐。

	
	
	
	用转基因原料生产的产品未标注转基因字样
	掺假、掺杂、降低成本。
	食品信息造假
	1、检查企业供应商资质材料，检查食用油原料进厂检验报告； 2、检查食用油原料标签标识，看是否是转基因大豆、玉米等；3、抽检大豆、玉米是否为转基因原料。

	
	
	
	花生油中掺入其他低价油脂（如大豆油、棕榈油甚至动物油脂）
	掺假、降低成本。
	人为掺假造假
	1、检查进货和生产记录；2、检查生产现场和库房是否有大豆油、棕榈油甚至动物油脂等其他低价油脂。

	
	
	
	食用芝麻调和油中掺入乙基麦芽酚等香精
	调香、增香，以次充好。
	人为掺假造假
	1、检查进货和生产记录；2、检查生产现场和库房是否有乙基麦芽酚等香精。

	
	
	
	添加废弃食用油脂
	掺假、掺杂、降低成本。
	人为掺假造假
	1、检查企业供应商资质材料，检查是否从合法渠道供应商采购预包装（非循环包装）食用油；2、检查进货查验记录，看是否使用来源不明、循环包装、无标签标识、超保质期、进货价格明显偏低的食用油；3、检查生产过程控制记录，看是否涉嫌使用废弃食用油脂；4、检查原料及成品库房，看是否存放有废弃食用油脂；

	食用油、油脂及其制品
	食用油脂制品（0202）
	食用氢化油、人造奶油
	过氧化值不合格
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严；3、原料或成品贮运条件不符合要求。
	质量指标不达标
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控劣质变质油料；2、检查生产过程控制记录，杜绝用压榨后余料进行浸提勾兑的行为；3、对原料库、成品库的环境进行监管，确保产品有良好的储存条件，避免油脂酸败。

	
	食用动物油脂（0203）
	猪油、牛油
	酸价不合格
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严；3、原料或成品贮运条件不符合要求。
	质量指标不达标
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控劣质变质油料；2、检查生产过程控制记录，杜绝用压榨后余料进行浸提勾兑的行为；3、对原料库、成品库的环境进行监管，确保产品有良好的储存条件，避免油脂酸败。

	
	
	
	添加废弃食用油脂
	掺假、掺杂、降低成本。
	人为掺假造假
	1、检查企业供应商资质材料，检查是否从合法渠道供应商采购预包装（非循环包装）食用油；2、检查进货查验记录，看是否使用来源不明、循环包装、无标签标识、超保质期、进货价格明显偏低的食用油；3、检查生产过程控制记录，看是否涉嫌使用废弃食用油脂；4、检查原料及成品库房，看是否堆放有废弃食用油脂。

	
	
	
	掺入其他低价油脂（如牛油中掺入起酥油）或来源不明油脂
	掺假、掺杂、降低成本。
	人为掺假造假
	1、检查企业供应商资质材料，检查是否从合法渠道供应商采购预包装（非循环包装）食用油；2、检查进货查验记录，看是否使用来源不明、循环包装、无标签标识、进货价格明显偏低的食用油；3、检查生产过程控制记录，看是否涉嫌使用其他低价或来源不明油脂；4、检查原料及成品库房，看是否堆放有其他低价油脂或来源不明油脂。

	
	
	
	火炼猪油中丙二醛超标
	生产过程控制不严。
	质量指标不达标
	1、检查生产工艺和过程，是否存在加工时间和温度控制不好的情况；2、抽检丙二醛指标。

	食用油、油脂及其制品
	食用油脂制品（0202）
	食用氢化油、人造奶油
	用工业用油（工业鱼油、工业猪油等）等非食品原料加工
	掺假、掺杂、降低成本。
	人为掺假造假
	1、检查企业供应商资质材料，检查是否从合法渠道供应商采购预包装（非循环包装）食用油；2、检查进货查验记录，看是否使用来源不明、循环包装、无标签标识、超保质期、进货价格明显偏低的食用油；3、检查生产过程控制记录，看是否涉嫌使用工业用油等非食品原料；4、检查原料及成品库房，看是否堆放有工业用油等非食品原料。

	调味品
	酱油（0301）
	酱油
	特征指标氨基酸态氮不合格
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严；3、出厂检验不严。
	质量指标不达标
	1、检查企业对原料的进货检验，确保原料品质；2、检查是否加强生产过程中的质量控制，核查产品的原料与产出比例，对以假充次、以次充好问题进行严肃处置；3、检查企业的出厂检验报告及检验能力，是否熟知产品分级相关标准。

	
	
	
	以配制法替代酿造工艺
	掺假，降低成本
	人为掺假造假
	检查原料是否使用了酸水解植物蛋白。

	
	
	
	黄曲霉毒素B1超标
	原料霉变
	真菌毒素污染
	1、检查原料是否存在过期、失效、变质、污秽不洁和受到其他污染的情况以及原料清理情况；2、检查库房贮存条件是否符合要求；3、加强抽检。

	
	
	
	六价铬超标
	使用水泥发酵池
	生产设备不满足
	1、现场检查腌制池材质。2、加强对铬的抽检。

	
	
	
	违法添加毛发水、三氯丙醇等非食用物质
	掺假、降低成本
	使用非食用物质
	1、现场检查酱油生产企业，有无毛发水等不明原料；2、检查生产企业进货查验记录，向生产企业索要正规检验机构出具的产品合格检验报告；3、重点检查小生产作坊及销售渠道为批发和集贸市场的酱油；4、通过检验氨基酸态氮和3-氯-1,2-丙二醇、铅、砷鉴别是否存在掺假行为。

	调味品
	食醋（0302）
	食醋、甜醋
	特征指标总酸不合格
	生产过程控制不严。
	质量指标不达标
	检查是否加强生产过程中的质量控制，核查产品的原料与产出比例，对以假充次、以次充好问题进行严肃处置。

	
	
	
	菌落总数、大肠菌群等卫生学指示不合格
	灭菌生产工艺控制不严。
	微生物限量超标
	检查灭菌设备是否可靠运行，加强灭菌生产工艺的质量控制，核查产品出厂检验。

	
	
	
	超量使用苯甲酸、对羟基苯甲酸酯等防腐剂以及各自使用量占最大使用量比例之和大于1
	防腐
	食品添加剂使用不规范
	加强GB2760培训学习；检查产品配料及食品添加剂使用记录；加强食品添加剂监督抽检。

	
	
	
	以配制法替代酿造工艺
	掺假，降低成本
	人为掺假造假
	检查原料是否使用了冰乙酸。

	
	
	
	违法添加工业用乙酸等非食用物质
	造假、降低成本
	使用非食用物质
	1、现场检查食醋生产企业，有无工业醋酸非食用原料；2、检查生产企业进货查验记录，仓库中是否有乙酸，要生产企业出示乙酸的检验报告、生产许可证；3、抽检乙酸，检验游离矿酸。

	调味品
	酱类（0304）
	甜面酱、豆瓣酱
	使用霉变、变质原料
	进货查验及储存环节控制不严
	真菌毒素污染
	1、检查进货记录验与验证资料是否一致，合格证明文件或检验记录与购进原料批次是否对应；2、检查库存原料储存情况，看库存原料是否离地离墙存放，蚕豆、辣椒是否有霉变情况，小麦粉是否有受潮结块现象。

	
	调味料（0305）
	液体调味料：鸡汁调味料、液态复合调味料
	超量使用苯甲酸、对羟基苯甲酸酯等防腐剂以及各自使用量占最大使用量比例之和大于1
	防腐
	食品添加剂使用不规范
	加强GB2760培训学习；检查产品配料及食品添加剂使用记录；加强食品添加剂监督抽检。

	
	调味料（0305）
	
	微生物限量超标：沙门氏菌、金黄色葡萄球菌超限量
	生产过程控制不严
	微生物超标
	检查灭菌设备是否可靠运行，加强灭菌生产工艺的质量控制，核查产品出厂检验。

	
	
	固体复合调味料：复合调味粉
	糖精钠等甜味剂超标
	增加甜味，降低成本。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任；2、检查是否加强生产过程中的质量控制，杜绝超范围、超限量使用食品添加剂现象；3、加强产品检测。

	
	
	固体复合调味料：香辛料粉、辣椒粉
	食品添加剂二氧化硫超标
	1、进货查验把关不严；2、呈香呈味。
	食品添加剂不规范使用
	1、检查香辛料原料的进货查验情况，避免采购二氧化硫残留量含量超标的原料；2、加强对生产企业生产规范性的审查，重点检查食品添加剂的规范性使用；3、检查是否使用硫磺、焦亚硫酸钠等熏制香辛料（严禁使用）；4、检查原料香辛料中二氧化硫残留量。

	
	
	
	违法添加工业级碳酸镁等非食用物质
	帮助辣椒粉（面）等粉（面）状调味品防潮、干燥及避免结块。
	使用非食用物质
	1、现场检查辣椒制品加工场所，有无白色不明粉末；2、检查生产企业进货查验记录，仓库内是否有碳酸镁等非食用物质，要求生产企业出示产品检验报告和生产许可证。

	
	
	
	违法添加苏丹红、罗丹明B、碱性橙、碱性嫩黄、酸性橙II等工业染料
	改善外观、着色
	使用非食用物质
	1、现场检查辣椒制品生产企业，有无红色不明染料；2、重点检查销售渠道为批发和集贸市场的颜色鲜艳的辣椒面（粉）等含辣椒调味品；3、通过检验鉴别是否使用非食用物质。

	
	
	含油的半固态调味料：油辣椒、火锅蘸料
	塑化剂污染
	因使用含塑化剂的包装、管道、容器造成。
	包材污染
	1、检查采购的原辅材料；2、加强生产现场检查，要求企业尽量不采用塑料容器管道；3、产品监测。

	
	
	
	酸价、过氧化值、加热试验指标不合格
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严；3、原料或成品贮运条件不符合要求。
	质量指标不达标
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控劣质变质油料；2、对原料库、成品库的环境进行监管，确保产品有良好的储存条件，避免油脂酸败。

	肉制品
	热加工熟肉制品（0401）
	酱卤肉制品、肉灌制品、油炸肉制品等
	微生物超标，主要涉及菌落总数和大肠菌群两个指标。
	1、购进变质原料；2、生产环境卫生条件差；3、原料或成品贮运条件不符合要求。
	微生物超标
	1、加强对企业原料及原料进厂检验制度的检查，避免采购变质原料；2、检查生产过程控制中消毒液配置使用记录，消毒剂采购领用台账；3、现场检查企业是否配备完善卫生消毒设施，容器及食品加工接触面清洗消毒作业是否规范；4、检查生产员工是否保持良好卫生习惯；5、检查生产现场是否生熟分开、人物流是否交叉；6、检查食品加工区域空气环境是否得到有效监控；7、检查原料及成品库房，看是否堆放有其他低价油脂或来源不明油脂；8、检查企业的库房设施设备、环境条件是否符合要求，查看企业运输作业规范，是否存在二次污染风险。

	
	
	
	兽药残留（如β-兴奋剂莱克多巴胺）不合格
	进货查验把关不严。
	兽药残留超标
	1、检查进货检验报告、供应商资质材料，督促企业落实原料采购的进货验收；2、增加抽样检验频率。

	
	
	
	铅等重金属超标
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严。
	金属污染物超标
	1、加强对企业原辅料及原辅料进厂检验制度的检查，查验原辅料检验报告，避免采购铅等重金属含量超标的原料；2、加强对生产企业生产规范性的检查、避免生产过程中产品接触到含铅的容器、管道。

	肉制品
肉制品
	热加工熟肉制品（0401）
	酱卤肉、肉灌肠、油炸肉制品等
	用福尔马林处理鸡爪
	1、延长保质期；2、增强卖相。
	使用非食用物质
	1、检查生产现场是否存在此类违法行为；2、加强产品监测。

	
	
	
	卤肉加工使用罂粟壳
	增加口味。
	使用非食用物质
	检查生产企业卤料原料。

	
	
	
	泡椒肉制品山梨酸等防腐剂超标，或多种防腐剂使用比例之和大于1.
	防腐。
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产过程控制记录，防止山梨酸等防腐剂超量添加；2、检测山梨酸等防腐剂指标。

	
	
	
	使用胭脂红、诱惑红、苋菜红等着色剂制造假羊肉
	改善色泽、让鸭肉等似像羊肉。
	食品添加剂不规范使用、人为掺假造假
	1、现场检查有无羊肉以外的肉品或者着色剂及其他来源不明的食品添加剂；2、对颜色异常的肉类检测色素、动物原性成分；3、查看肉品来源凭证。

	
	
	
	使用磷酸氢二钠、焦磷酸钠、三聚磷酸钠等水分保持剂制造假羊肉
	注水，增加肉品的重量，改变色泽，让鸭肉等似像羊肉。
	食品添加剂不规范使用、人为掺假造假
	1、现场检查有无羊肉以外的肉品或者水分保持剂及其他来源不明的食品添加剂；2、查看肉品来源凭证；3、检测动物原性成分。

	
	
	
	篡改生产日期和保质期
	为延长销售时长，降低成本，将到期未售出的肉品重新包装贴标签上市销售。
	食品信息造假
	1、对企业仓库进行现场查验，看是否存在过期食品，过期食品是否按要求销毁；2、查验待出厂销售产品的生产日期标识是否清晰明确，有无涂改痕迹；3、观察肉品注意是否颜色过暗、质地发粘、味道发臭。

	
	
	
	超范围使用日落黄等着色剂
	改善色泽。
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查肉品生产企业，有无不明配料或添加剂；2、通过检验鉴别是否存在；3、该违规行为多发生在盐焗类、酱卤类肉制品，注意检查颜色过于鲜艳的肉品。

	
	
	
	亚硝酸盐超标
	改善色泽、风味、防腐
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产过程控制记录；2、加强对肉制品中亚硝酸盐含量的检测。

	肉制品
	热加工熟肉制品（0401）
	酱卤肉制品、肉灌制品、油炸肉制品等
	违法使用硝基呋喃类药物、玉米赤霉醇、万古霉素、氯丙嗪等兽药
	养殖时抗感染、促进生长、催眠，减少能耗
	兽药残留超标
	1、抽样检验。2、加强日常监督检查，督促肉制品生产企业加强原料采购把关，自检或送检。

	
	
	
	以病害肉冒充合格肉
	降低成本。
	人为掺假造假
	1、检查进货查验记录，加强动物产品合格证的查证验物和台账登记管理工作；2、现场检查是否有病害肉等来源不明的原料。

	
	
	
	违法添加酸性橙等非食用物质
	增色和改善外观。
	使用非食用物质
	1、现场检查熟肉制品生产企业，有无来源不明、无标签的着色剂等原料，查看采购凭据；2、对颜色呈显或稍显黄色的肉制品进行抽检。

	
	
	
	二噁英类污染
	被二噁英严重污染的饲料带入。
	其他污染物超标
	1、检查企业进货台账及进货检验记录，抽查供应商资质材料证明；2、加强产品监测。

	
	
	
	塑化剂污染
	因使用含塑化剂工具、容器造成。
	包材污染
	1、检查采购的原辅材料；2、加强生产现场检查，要求企业尽量不采用塑料容器工具；3、加强产品监测。

	
	
	
	亚硝酸盐超标
	生产过程控制不严，特别是添加剂未规范使用。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强日常监督检查，检查生产过程控制记录、企业的添加剂管理台账；2、加强对肉制品中亚硝酸盐含量的检测。

	
	腌腊肉制品（0404）
	腌肉、腊肉、火腿
	使用工业盐加工
	降低成本。
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查腌制食品生产加工场所，有无工业盐等非食用物质；2、检查进货记录和生产记录；3、加强宣传教育。

	
	
	
	违法添加敌百虫、敌敌畏等非食用物质
	食品在加工过程中使用农药溶液浸泡，以防腐、驱虫。
	使用非食用物质
	1、现场检查腌制食品生产加工场所，有无敌百虫、敌敌畏等农药及来源不明的液体；2、检验火腿、腊鸭等是否含敌百虫、敌敌畏等非食用物质。

	乳制品
乳制品
	液体乳（0501），乳粉（0502），其他乳制品（0503）
液体乳、乳粉
	液体乳：巴氏杀菌乳、灭菌乳、发酵乳，乳粉：全脂乳粉、调制乳粉，其他乳制品：炼乳
灭菌乳、乳粉等
	营养素蛋白质、脂肪不合格
	1、生鲜乳收购把关不严；2、生产过程控制不严；3、出厂检验不严。
	质量指标不达标
	1、检查企业对生鲜乳收购质量控制检验，确保原料品质；2、检查是否加强生产过程中的质量控制，核查产品的原料与产出比例；3、检查企业的出厂检验报告及检验能力。

	
	
	
	微生物菌落总数、大肠菌群、致病菌等超标
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	检查生产过程控制记录，严格控制生产加工过程中的卫生条件，加工过程应严格按照生产工艺操作，杀菌彻底，包装容器清洗消毒到位，样品密封良好。

	
	
	
	违法添加β－内酰胺酶等可遮掩抗生素的非食用物质
	遮掩抗生素
	使用非食用物质
	1、检查入厂原料；2、产品抽检。

	
	
	
	违法添加皮革水解蛋白等增加蛋白质含量的非食用物质
	增加蛋白质含量
	使用非食用物质
	1、抽检乳制品中羟脯氨酸（特殊性指标）含量是否异常；2、现场检查是否有皮革水解蛋白等非食用物质。

	
	
	
	违法添加硫氰酸钠等可保鲜的非食用物质
	保鲜
	使用非食用物质
	1、现场检查是否有硫氰酸钠及其他不明物质；2、抽检产品硫氰酸根。

	
	
	
	黄曲霉素M1超标
	1、喂养的饲料带入；2、贮存环境不符合要求。
	真菌毒素污染
	1、抽检原料乳及成品；2、检查原料及成品贮存环境是否符合要求。

	
	
	
	单增李斯特菌污染
	1、原料带入；2、加工及贮存过程污染。
	微生物超标
	1、检查是否严格控制原料、加工环节及贮藏、运输等环节污染单增李斯特菌的可能性。

	
	
	
	违法使用玉米赤霉醇等兽药
	养殖过程中非法添加到饲料中进行饲喂使用，以促进生长。
	兽药残留超标
	1、抽样检验。2、加强日常监督检查，督促乳制品生产企业加强原料采购验证，自检或送检。

	
	
	
	二噁英类污染
	被二噁英严重污染的饲料带入。
	其他污染物超标
	1、检查企业进货台账及进货检验记录，抽查供应商资质材料证明；2、加强产品监测。

	
	
	
	羊乳及羊乳粉中掺杂牛乳等其它乳
	降低成本；牛羊乳产品共线生产时清场不彻底。
	人为掺假造假；生产过程控制不严。
	1、检查进货记录；2、现场检查是否有牛乳等其它乳；3、检查生产过程清洁清场记录。

	饮料
	包装饮用水（0601）
	饮用天然矿泉水、饮用纯净水
	微生物超标问题，主要为大肠菌群和铜绿假单胞菌超标。
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	1、检查生产过程控制记录，检查生产加工过程中的卫生条件，加工过程应严格按照生产工艺操作，杀菌彻底，包装容器清洗消毒到位，样品密封良好，避免二次污染。2、检查是否严格开展出厂检验。

	
	
	
	多项品质指标不合格，包括纯净水电导率、耗氧量、余氯(游离氯)、界限指标-偏硅酸等
	生产过程控制不严。
	质量指标不达标
	1、检查生产过程控制记录，加强生产过程中的质量控制和日常监管；2、检查桶和盖消毒后清洗是否彻底，防止消毒液在产品中残留；3、检查水源是否受到有机物污染（可能导致产品耗氧量超标）4、检查过滤设备使用时间是否过长或更换不及时。；

	
	
	
	溴酸盐超标
	使用臭氧对水进行消毒生成的副产物。
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产过程控制记录，加强生产过程中的质量控制和日常监管；2、产品抽检。

	
	饮料类产品
	











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
	微生物菌落总数超标
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	1、检查生产过程控制记录，严格控制生产加工过程中的卫生条件，加工过程应严格按照生产工艺操作，杀菌彻底，包装容器清洗消毒到位，样品密封良好，避免二次污染。

	
	
	
	品质指标蛋白质不合格
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严。
	质量指标不达标
	1、加强原料控制，加强生产过程中的质量控制，优化生产工艺，注意原料配比。

	饮料
	饮料类产品
	
	超范围使用食品添加剂糖精钠等甜味剂
	增加甜味。
	食品添加剂不规范使用
	1、检查饮料生产原料中是否有糖精钠等甜味剂；2、抽检糖精钠等甜味剂。

	
	
	
	风味饮料、蛋白饮料超量使用苯甲酸钠等防腐剂
	防腐
	食品添加剂不规范使用
	1、检查添加剂使用记录，看是否存在超量添加苯甲酸钠等防腐剂的情形；2、抽检苯甲酸钠等防腐剂。

	
	
	
	碳酸饮料、果蔬汁（肉）饮料、风味饮料超量添加对羟基苯甲酸酯类及其钠盐等防腐剂
	防腐。
	食品添加剂不规范使用
	1、检查添加剂使用记录，看是否存在超量添加对羟基苯甲酸酯类及其钠盐等防腐剂的情形；2、抽检对羟基苯甲酸酯类及其钠盐等防腐剂。

	
	
	
	果蔬汁（肉）饮料、风味饮料超量使用靛蓝及其铝色淀等着色剂
	着色
	食品添加剂不规范使用
	1、检查添加剂使用记录，看是否存在超量添加靛蓝及其铝色淀等着色剂的情形；2、抽检靛蓝及其铝色淀等着色剂。

	
	
	
	使用含双酚A的包装瓶、盖
	高温或长期反复使用含双酚A的包装瓶（盖）导致双酚A向食品中迁移。
	包材污染
	1、检查此类材料是否反复使用；2、检查此类材料是否在高温下使用；3、检查是否更换为不含双酚A的包装瓶、盖。

	
	
	
	添加未经允许可用于普通食品的原料
	增加卖点，宣传其治疗作用或功能性。
	使用非食用物质
	1、检查进货查验记录；2、现场检查是否存在相关违规添加物质；3、检查产品标签。

	
	果蔬汁饮料（0604）
	果汁、复合果蔬汁饮料
	用霉烂变质的果蔬生产果蔬汁饮料
	降低成本。
	质量指标不达标
	1、检查是否从源头控制企业原材料的使用，使其符合相关规定；2、根据原材料情况，检测亚硝盐等指标；3、现场检查是否有霉烂变质的果蔬原料；4、从源头查果蔬汁中原果汁含量。

	
	
	
	超量使用赤藓红及其铝色淀等着色剂
	着色
	食品添加剂不规范使用
	1、检查添加剂使用记录，看是否存在超量添加赤藓红及其铝色淀等着色剂的情形；2、抽检赤藓红及其铝色淀等着色剂。

	饮料
	蛋白饮料（0605）
	含乳饮料：发酵型乳饮料、调配型乳饮料
	违法添加皮革水解蛋白等可提高蛋白质含量的非食用物质
	提高蛋白质含量值。
	使用非食用物质
	1、检查现场是否存在皮革水解蛋白等非食用物质；2、抽检含乳饮料等是否含有羟脯氨酸（特殊性指标）。

	
	
	
	违法添加三聚氰胺等可虚高蛋白含量的非食用物质
	虚高蛋白含量。
	使用非食用物质
	1、现场检查乳制品生产企业，检查乳制品的来源；2、抽检三聚氰胺。

	
	
	
	核桃乳、杏仁露等饮料里掺杂其他低价蛋白成分
	降低成本。
	人为掺假造假
	1、现场检查是否存在其他低价蛋白成分的原料，从生产环节控制企业原材料的使用。

	
	
	植物蛋白饮料：杏仁乳、核桃乳
	超量使用茶多酚
	抗氧化
	食品添加剂不规范使用
	1、检查添加剂使用记录，看是否存在超量添加茶多酚的情形；2、抽检茶多酚。

	
	碳酸饮料（0602）
	可乐型、果汁型碳酸饮料
	用工业级二氧化碳代替食用级二氧化碳
	降低成本
	食品添加剂不规范使用
	1、加强监管，现场检查生产企业是否有使用工业级二氧化碳。

	方便食品
	方便面（0701）、其他方便食品（0702）
	方便面、方便粥、小麦片、擀面皮
	微生物超标问题，主要涉及菌落总数和大肠菌群两个指标。
	生产过程控制不严。
	微生物超标
	1、检查是否严格控制生产加工过程中的卫生条件，包装容器清洗消毒到位，确保产品密封良好。

	
	
	
	品质指标酸价不合格
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严；3、仓储环境不合格。
	质量指标不达标
	1、检查是否加强原材料质量控制，严控劣质变质油料；2、检查是否加强生产过程中的质量控制，油脂不要反复煎炸使用；3、对原料库、成品库的环境进行监管，确保产品有良好的储存条件。

	
	调味面制品（0703）
	辣条
	同一功能的食品添加剂(相同色泽着色剂、防腐剂、抗氧化剂)在混合使用时,各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1
	着色、防腐、抗氧化
	食品添加剂不规范使用
	1、检查添加剂使用记录，看是否存在超量添加着色剂、防腐剂、抗氧化剂的情形；2、抽检食品添加剂。

	饼干
	饼干（0801）
	饼干
	超量添加含铝食品添加剂（硫酸铝钾等，俗称泡打粉）
	1、生产过程控制不严；2、增强产品卖相（疏松膨化）。
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产过程控制记录，严控食品添加剂超范围和超量使用；2、加强抽检。

	
	
	
	超量使用柠檬黄等着色剂
	着色。
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产过程控制记录，严控食品添加剂超范围和超量使用；2、加强抽检。

	
	
	
	过氧化值超标
	1、生产过程控制不严；2、食用油反复使用，降低成本。
	质量指标不达标
	1、检查生产过程控制记录，核实是否反复使用食用油；2、加强抽检。

	饼干
	饼干（0801）
	饼干
	微生物超标问题，主要涉及菌落总数和大肠菌群两个指标。
	生产过程控制不严。
	微生物超标
	检查是否严格控制生产加工过程中的卫生条件，内包装车间达到清洁区控制要求，确保产品密封良好。

	罐头
	罐头（0901）
	畜禽水产罐头、果蔬罐头、其他罐头
	商业无菌超标
	1、生产过程控制不严；2、运输贮存不符合要求。
	微生物超标
	1、检查生产过程控制记录，严控杀菌时间及条件；2、检查产品贮存及运输过程的储存条件是否符合相应的要求，防止物理性胀罐或氢胀；3、加强产品出厂检验，避免密封不良或杀菌不足造成内容物腐败变质。

	
	
	
	肉类罐头四环素、土霉素等兽残超标
	原料带入（动物饲养过程中抗病菌）
	兽药残留超标
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控不合格的原辅料；2、加强产品抽检。

	
	
	
	水果罐头杀虫剂等农残超标
	原料带入（水果种植过程中抗病虫害）
	农药残留超标
	1、检查进货记录和原料检验报告，严控不合格的原辅料；2、加强产品抽检。

	速冻食品
	速冻食品（1101）
	速冻饺子、速冻包子
	微生物超标问题，检出菌落总数和大肠菌群不合格
	生产过程控制不严。
	微生物超标
	1、检查是否严格控制生产加工过程中的卫生条件，改善储存条件，避免二次污染。

	薯类和膨化食品
	薯类和膨化食品（1201、1202）
	薯条、锅巴
	食品添加剂超标问题，检出铝不合格
	1、生产过程控制不严；2、进货查验把关不严。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任，加强生产过程中的质量控制；2、检查企业的进货检验记录及供应商资质材料，避免因原料带入问题导致添加剂超标；3、产品监测。

	
	
	
	品质指标酸价不合格
	生产过程控制不严。
	质量指标不达标
	检查是否加强生产过程中的质量控制，严禁使用已经变质的油，并及时更换。

	
	
	
	超范围使用甜味剂
	增加甜味
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查膨化食品生产原料中是否有糖精钠、甜蜜素等甜味剂；2、抽检糖精钠、甜蜜素。

	
	
	
	微生物菌落总数超标
	生产过程控制不严。
	微生物超标
	1、检查糖果生产过程中是否注意容器的清洗消毒，保存条件要符合生产规定，个人卫生和厂区卫生条件要严格控制。

	糖果制品
	糖果（1301）
	奶糖、口香糖
	品质指标还原糖不合格
	1、进货查验把关不严；2、降低成本。
	质量指标不达标
	1、检查是否加强原料控制，加强生产过程中的质量控制；2、检查生产过程控制情况，包括优化生产工艺，注意原料配比，严控为了降低生产成本，投料时将淀粉糖等单糖投入多，蔗糖投入少或不投入，偷工减料的行为。

	茶叶及相关制品
	茶叶（1401）
代用茶（1404）
	绿茶、红茶、乌龙茶、菊花茶、大麦茶
	农残超标
	进货查验把关不严。
	农药残留超标
	1、检查是否加强原料管控，避免采购农残超标的原料，严格生产过程中的质量控制，原料清洗应彻底。

	
	
	
	违法添加铅铬绿等可改善外观或着色的非食用物质
	改善外观、着色（质级较次的茶叶添加铅铬绿改善茶叶的卖相）
	使用非食用物质
	1、现场检查生产场所是否有铅铬绿色素等非食用物质；2、抽检铅铬绿等色素。

	
	
	
	超范围使用柠檬黄、日落黄、胭脂红等着色剂
	改善外观、着色（质级较次的茶叶添加柠檬黄等色素改善茶叶的卖相）
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查生产场所是否有柠檬黄等色素；2、抽检柠檬黄等色素。

	
	
	
	添加淀粉、蔗糖
	违反相关规定，质级较次的茶叶添加淀粉、蔗糖改善茶叶的卖相、口感，增加茶叶重量。
	人为掺假造假
	1、现场检查生产现场是否有淀粉、蔗糖；2、抽查检验茶叶中淀粉指标（参照其它产品检验淀粉的方法，仅参考）；
3、抽检茶叶中蔗糖指标（虽然有蔗糖的检测方法，但由于茶叶成分中本身存在蔗糖，致使检测无法判定结果是人为添加还是自然存在的，因而需从管理角度做好生产的监管工作)。

	酒类
	白酒（1501）
	白酒
	甲醇超标
	1、酿酒原料中含有的果胶质过高；2、使用黑曲霉菌作为糖化剂及醇酒工艺控制不好
	质量指标不达标
	1、检查进货记录，督促企业减少果胶质过高原料的使用，如过熟的或腐败的水果、薯类以及野生植物(如橡子)； 2、建议不使用黑曲霉菌作为糖化剂；3、督促企业加强工艺控制。

	
	
	
	氰化物超标
	1、酿酒原粮采购把关不严；2、购进不合格酒精。
	质量指标不达标
	1、督促企业使用合格的原料酿造，特别是农残不得超标；2、如有用食用酒精勾调白酒，要求企业必须对酒精原料严格把关控制，履行原料验证程序，同时对食用酒精进行批批送检，确保原料合格；3、加大对散装白酒、大容量白酒的抽检。

	
	白酒（1501）
	白酒
	超范围使用安赛蜜、甜蜜素、糖精钠、阿斯巴甜、纽甜等甜味剂。
	增加甜味。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任；加强生产过程中的质量控制，杜绝违规使用食品添加剂现象。

	
	
	
	塑化剂污染
	1、因使用含塑化剂管道、容器造成；2、发酵时采用塑料薄膜直接覆盖。
	包材污染
	1、检查采购的原辅材料；2、加强生产现场检查，要求企业尽量不采用塑料容器、管道，不用塑料薄膜直接覆盖发酵原料；3、产品监测。

	
	
	
	使用工业酒精勾兑假酒
	降低成本
	人为掺假造假
	1、加大对散装白酒、大容量白酒的抽检，对甲醇指标异常的再作进一步检查；2、督促生产企业落实进货查验记录制度；3、现场检查是否有来历不明的酒精。

	
	
	
	用液态法、固液法白酒冒充固态法白酒
	降低成本
	人为掺假造假
	1、现场检查生产过程和工艺记录，规范生产行为；2、抽查标签。

	
	葡萄酒及果酒（1502）
	葡萄酒、果酒
	违反规定使用胭脂红、诱惑红、苋菜红等着色剂
	改善色泽
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有胭脂红、诱惑红、苋菜红等着色剂；2、抽检产品检测胭脂红、诱惑红、苋菜红等着色剂。

	
	啤酒（1503）
	熟啤酒、生啤酒
	用工业级二氧化碳代替食用级二氧化碳
	降低成本
	使用非食用物质
	加强监管，现场检查生产企业是否有使用工业级二氧化碳。

	
	其他酒（1505）
	配制酒：露酒、枸杞酒
	品质指标酒精度不合格
	生产过程控制不严。
	质量指标不达标
	1、加强生产过程中的质量控制，确保样品封装良好，避免酒精度挥发损失；2、加强成品检测，随时掌控酒精度的变化。

	
	
	
	添加未经允许可用于普通食品的原料
	增加卖点，宣传其保健作用或功能性。
	使用非食用物质
	1、检查进货查查验记录；2、现场检查是否存在相关违规添加物质；3、检查产品标签。

	酒类
	其他酒（1505）
	配制酒
	违法添加西地那非、淫羊藿等药品
	宣称壮阳、补肾，抬高售价
	使用非食用物质
	1、加大对销售渠道为集贸市场、批发市场的散装配制酒、大容量配制酒的抽检；2、现场检查有无违规物质；3、抽检西地那非、淫羊藿。

	酒类
	其他酒（1505）
	其他发酵酒及蒸馏酒：白兰地、威士忌
	品质指标不达标问题，主要是感官、酒精度、总酸、总酯、乳酸乙酯、β-苯乙醇不合格。
	生产过程控制不严。
	质量指标不达标
	1、加强生产过程中的质量控制；2、加强成品检测。

	
	
	
	安赛蜜等甜味剂超标
	增加甜味。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任；2、检查是否加强生产过程中的质量控制，杜绝违规使用食品添加剂现象；3、检查是否严格进货查验和产品抽检，避免因原料带入问题导致添加剂超标。

	蔬菜制品
	酱腌菜（1601）
	榨菜、盐渍菜
	食品添加剂超标问题，主要是二氧化硫残留量、苯甲酸、安赛蜜、亚硝酸盐不合格
	增白呈味。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任；2、检查是否加强生产过程中的质量控制，杜绝违规使用食品添加剂现象；3、检查是否严格进货查验和产品抽检，避免因原料带入问题导致添加剂超标。

	
	
	
	污染物亚硝酸盐超标问题
	生产过程控制不严。
	其他污染物超标
	1、检查是否加强生产过程中的质量控制，严格执行加工过程中的腌制时间。

	
	
	
	微生物指标超标问题，主要是大肠菌群、金黄色葡萄球菌不合格。
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	1、检查是否严格控制生产加工过程中的卫生条件，包装容器清洗消毒到位，员工应注重个人卫生，改善储存条件，避免二次污染。

	
	
	
	使用霉变原辅料
	1、生鲜原辅料（如生姜、大蒜、辣椒等）贮存保管不当。2、原料筛选处理不当，未及时剔除腐烂、霉变的原料。
	真菌毒素污染
	1、检查原辅料库房是否具备相应的贮存条件；2、现场检查是否对霉变、腐烂的食品原料清理干净，查验是否符合相应工艺文件和操作规程。

	蔬菜制品
	酱腌菜（1601）
	榨菜、盐渍菜
	六价铬超标
	使用水泥腌制池
	金属污染物超标
	1、现场检查腌制池材质。2、加强对铬的抽检。

	
	
	
	使用含罗丹明B、苏丹红等工业染料的原料
	采购的辣椒粉中含苏丹红、罗丹明B等工业染料。
	使用非食用物质
	1、查验进货记录，辣椒粉中苏丹红、罗丹明B等指标，必须要有相关合格证明，对购进的农副产品等无法提供合格证明的，应由企业自行检验或委托检验合格后，方能使用；2、现场检查有无含罗丹明B、苏丹红等工业染料的原料；3、抽检原料辣椒粉中苏丹红、罗丹明B等指标。

	蔬菜制品
	酱腌菜（1601）
	榨菜、盐渍菜
	超限量使用着色剂、甜味剂、防腐剂等食品添加剂
	改善色泽、增加甜味、防腐等
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有食品添加剂的购进使用管理；2、抽检日落黄、柠檬黄等着色剂，把关产品质量，在源头上减少不合格产品对消费者带来的危害；3、对色泽鲜艳等产品进行重点检查；4、督促企业按照GB 2760的要求使用食品添加剂，不得在食品加工中超限量使用食品添加剂；5、加大对产品的监督抽检及发现问题的后处置力度。

	
	蔬菜干制品
	干制蔬菜（银耳、黄花菜、竹笋等）
	滥用硫酸铜
	1、还原原色；2、防虫杀虫保鲜
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产企业原料仓库是否有硫酸铜；2、抽检铜含量是否异常（辅助判断）。

	
	
	
	违法使用工业硫磺等能漂白、防腐的非食用物质
	漂白、防腐
	使用非食用物质
	1、检查生产企业原料仓库是否有硫磺等原料，以及来源不明和无法辨别属性的物料；2、对色泽异常洁白、有异味的产品进行重点检查；3、重点检查销往批发和集贸市场的银耳等干制蔬菜；4、抽检二氧化硫是否超标；

	
	食用菌制品（1603）
	腌渍食用菌
	超范围或超限量使用乙二胺四乙酸二钠和苯甲酸等防腐剂。
	延长保质期。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任，加强生产过程中的质量控制，杜绝超范围、超限量使用食品添加剂现象；2、检查生产过程控制情况，是否科学设置生产工艺及正确使用食品防腐剂； 3、现场检查有无违规物质；4、加大发现问题的后处置力度。

	水果制品
	蜜饯（1701）
	蜜饯类、凉果类
	违法添加工业硫磺等非食用物质
	漂白、防腐
	使用非食用物质
	1、检查生产企业原料仓库是否有硫磺等原料，以及来源不明和无法辨别属性的物料；2、抽检二氧化硫是否超标。

	
	
	
	滥用苯甲酸、山梨酸等防腐剂
	延长保质期
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有苯甲酸、山梨酸等防腐剂；2、抽检苯甲酸、山梨酸等防腐剂。

	
	
	
	滥用苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂
	改善外观
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂；2、抽检苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂。

	
	
	
	滥用糖精钠、甜蜜素等甜味剂
	改善口感
	食品添加剂不规范使用
	1、抽检糖精钠、甜蜜素等甜味剂；2、查看生产过程控制记录。

	
	
	
	滥用明矾（硫酸铝钾 、硫酸铝铵）
	改善口感
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查蜜饯生产企业，有无白色不明粉末；2、检查生产企业进货查验记录；3、通过检验鉴别是否使用明矾。

	
	水果制品（1702）
	水果干制品：葡萄干
	滥用胭脂红、苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂
	改善色泽
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有胭脂红、苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂；2、抽检胭脂红、苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂。

	
	
	
	滥用苯甲酸、山梨酸等防腐剂
	保鲜、延长保质期
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有苯甲酸、山梨酸等防腐剂；2、抽检苯甲酸、山梨酸等防腐剂。

	水果制品
	水果制品（1702）
	果酱：苹果酱、草莓酱
	滥用胭脂红、苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂
	改善色泽
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有胭脂红、苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂；2、抽检胭脂红、苋菜红、柠檬黄、日落黄、亮蓝等着色剂。

	
	
	
	违法添加酸性橙II、苏丹红、碱性橙、碱性嫩黄等工业染料
	改善色泽
	使用非食用物质
	1、现场检查生产企业是否有不明色素。2、抽检产品工业染料指标。

	
	
	
	 过量添加苯甲酸、山梨酸等防腐剂
	保鲜、延长保质期
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有苯甲酸、山梨酸等防腐剂；2、抽检苯甲酸、山梨酸等防腐剂。

	炒货食品及坚果制品
	炒货食品及坚果制品（1801）
	炒瓜子、炒花生、瓜子仁
	品质指标酸价和过氧化值不合格问题
	生产过程卫生条件控制不严。
	质量指标不达标
	1、检查是否加强生产过程中的质量控制，严禁使用已经变质的油作为原料，或长期重复使用食用油；2、对样品成品库的环境进行监管，确保产品有良好的储存条件，避免产品酸败。

	
	
	
	食品添加剂超标问题，主要检出二氧化硫不合格
	增白。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任；2、检查是否加强生产过程中的质量控制，对违规使用食品添加剂行为进行严肃处置；3、加强产品抽检。

	炒货食品及坚果制品
	炒货食品及坚果制品（1801）
	炒瓜子、炒花生、瓜子仁
	使用霉变等不合格原料
	烘炒类食品中的花生、坚果、芝麻原料容易出现霉变、虫蛀
	质量指标不达标
	1、严格进货查验；2、检查原料和成品库房贮存条件是否符合要求；3、检查生产现场是否有霉变等不合格原料。

	
	
	
	超范围使用滑石粉
	1、增加重量、改善色泽
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查炒货生产企业，有无滑石粉或白色不明粉末；2、检验是否为滑石粉。

	
	
	
	超范围使用明矾
	1、让瓜子不容易受潮变软，保持好的口感
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产企业进货查验记录制度是否符合相关规定；2、现场检查是否有明矾；3、加强抽检。

	
	
	
	分装企业伪造生产日期和保质期
	延长保质期。
	食品信息造假
	1、查看供方企业的生产许可证副页及产品合格证明是否和分装产品的标识一致。按照规定分装食品的产品保质日期应按被分装食品的原保质日期标注。

	
	
	坚果制品
	黄曲霉毒素B1超标
	原料霉变
	真菌毒素污染
	1、检查原料是否存在过期、失效、变质、污秽不洁和受到其他污染的情况以及原料清理情况；2、检查库房贮存条件是否符合要求；3、加强抽检。

	淀粉及淀粉制品
	淀粉及淀粉制品（2301）
	谷类淀粉、粉丝、粉条
	淀粉制品中食品添加剂二氧化硫残留量及铝超标。
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强进货检验的检查，确保原料合格；2、加强GB2760宣传培训，加强生产过程中的质量控制，对违规使用食品添加剂行为进行严肃处置，尤其注重含铝食品添加剂（如明矾等）的核查。

	
	
	
	违法添加工业硫磺等可漂白、防腐的非食用物质
	防腐、增白、保鲜
	使用非食用物质
	1、现场检查是否有硫磺等原料，以及来源不明和无法辨别属性的物料；2、对色泽异常洁白、有异味的产品进行重点检查；3、抽检二氧化硫是否超标。

	
	
	
	超范围使用柠檬黄、亮蓝等着色剂
	改善外观、着色
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有柠檬黄或亮蓝等着色剂；2、进行抽检，监测柠檬黄或亮蓝含量。

	
	
	
	超范围使用脱氢乙酸等防腐剂
	防腐、保鲜
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查是否有脱氢乙酸等防腐剂，以及来源不明和无法辨别属性的物料；2、通过检验脱氢乙酸项目鉴别是否存在超限量使用食品添加剂。

	
	
	
	违法添加吊白块等非食用物质
	增白、保鲜、增加口感、防腐
	使用非食用物质
	1、现场检查生产企业，是否有甲醛或甲醛次硫酸氢钠等原料，以及来源不明和无法辨别属性的白色块状、粉状物料；2、对粉丝产品表面泛白的产品进行重点检查；3、抽检是否含甲醛或甲醛次硫酸氢钠。

	
	
	
	在其他粉条中加入焦糖色素冒充红薯粉条
	以假充真、以次充好、降低成本
	人为掺假造假
	现场检查是否有焦糖色素，企业是否有此类违法行为。

	糕点
	热加工糕点（2401）、冷加工糕点（2402）
	面包、月饼、绿豆糕
	防腐剂超标问题严重，主要是脱氢乙酸、苯甲酸、山梨酸、防腐剂各自用量占其最大使用量比例之和超标
	延长保质期。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训；2、检查进货查验记录，避免因原料带入问题导致添加剂超标；3、检查是否加强生产过程中的质量控制，对违规使用食品添加剂行为进行严肃处置。

	
	
	
	品质指标酸价、过氧化值不合格问题
	1、生产过程控制不严；2、仓储环境不合格。
	质量指标不达标
	1、检查是否加强生产过程中的质量控制，严禁使用已经变质的油作为原料；2、对样品成品库的环境进行监管，确保产品有良好的储存条件，避免产品变质。

	
	
	
	微生物超标问题，主要检出菌落总数、大肠菌群和霉菌超标。
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	1、检查是否严格控制生产加工过程中的卫生条件，员工应注重个人卫生，样品封存良好，严格按储存条件存贮，避免变质；

	糕点
	热加工糕点（2401）、冷加工糕点（2402）
	面包、月饼、绿豆糕
	使用膨松剂过量（硫酸铝钾、硫酸铝铵等），造成铝的残留量超标；超量使用水分保持剂磷酸盐类（磷酸钙、焦磷酸二氢二钠等）；使用黄原胶等增稠剂；使用糖精钠、甜蜜素等甜味剂；使用柠檬黄等着色剂
	改善口感、改善色泽
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查糕点生产企业，检查检验报告，检查糕点生产制作过程，检查膨松剂、水分保持剂、增稠剂、甜味剂、着色剂的使用情况；2、通过检验确定是否超量超限量添加。

	
	
	
	非法添加富马酸二甲酯
	漂白防腐、防虫
	使用非食用物质
	1、加强GB2760宣传培训，督促企业履行主体责任；加强生产过程中的质量控制，杜绝超范围、超限量使用食品添加剂现象；现场检查加工场所是否有富马酸二甲酯；2、抽检是否含有富马酸二甲酯。3、检查生产过程控制情况，是否科学设置生产工艺及正确使用食品防腐剂。

	
	
	
	使用过期的、失效的、变质的、污秽不洁的、回收的、受到其他污染的食品原辅材料（回收馅料等）再加工
	降低成本
	人为掺假造假
	检查原料是否存在过期、失效、变质、污秽不洁和受到其他污染的情况，特别要注意使用霉变原料或回收馅料的情况。

	糕点
	热加工糕点（2401）、冷加工糕点（2402）
	面包、月饼、绿豆糕
	冷加工糕点贮存及运输条件差
	降低成本
	微生物超标
	1、查看成品库房温度控制（一般冷却的温度是±4℃-0℃，冰结温度一般在-8℃）情况，是否安装有空调；2、查看运输是否有冷链运输车。

	
	
	
	虚假标注生产日期（俗称“早产儿”）
	延长保质期
	食品信息造假
	1、查看企业生产现场和成品库房，核对产品生产日期。

	
	
	
	过期糕点换装销售
	个别糕点保质期较短，有些企业将已过期的产品更换标签后再进行销售。
	食品信息造假
	1、检查生产、销售记录及不合格食品处理、不安全食品召回记录，应物料平衡；2、突击检查有无此类违法行为。

	
	
	
	采用锡箔、铝箔等非食品级包装
	降低成本
	包材污染
	1、检查包装材料的检验报告及其它验证资料，是否为非食品级材料。

	
	
	
	加工过程中使用烤鸭用油等回收油脂
	降低成本
	质量指标不达标
	1、检查库房或生产现场，是否存在烤鸭用油等回收油脂；2、抽检产品。

	糕点
	热加工糕点（2401）
	粽子
	滥用硫酸铜
	粽叶染色
	食品添加剂不规范使用
	1、检查生产企业原料仓库是否有硫酸铜；2、检查煮制后的粽叶颜色是否正常。

	
	
	馒头
	超范围使用柠檬黄等着色剂
	消费欺诈，如添加柠檬黄等着色剂冒充玉米馒头
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查加工场所是否有柠檬黄等色素；2、抽检是否含有柠檬黄等着色剂。

	
	
	
	超范围使用含铝膨松剂
	改善形态
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查加工场所是否有含铝膨松剂；2、抽检铝的残留量等。

	
	
	
	违法使用漂白剂硫磺熏蒸
	改善色泽
	使用非食用物质
	1、现场检查加工场所是否有硫磺等物质；2、抽检二氧化硫残留量。

	豆制品
	豆制品（2501）
	腐乳、豆腐、豆腐干、腐皮、腐竹
	超限量使用食品添加剂问题，主要同功能食品添加剂混合使用时各自用量占其最大使用量比例之和、双乙酸钠、三氯蔗糖。
	生产过程控制不严。
	食品添加剂不规范使用
	1、加强GB2760宣传培训；2、检查进货查验记录，避免因原料带入问题导致添加剂超标；3、检查是否加强生产过程中的质量控制，对违规使用食品添加剂行为进行严肃处置。

	
	
	
	使用甲醛等非食用物质
	生产过程控制不严。
	使用非食用物质
	1、加大执法力度，严打违法向食品中添加甲醛的行为，加强甲醛对人体危害的宣传，让经营者自学守法，相关执法部门的重锤打击违法行为；2、现场检查生产过程及记录；3、加强产品抽检。

	
	
	
	黄曲霉素B1超标
	1、原料采购把关不严；2、贮存条件不符合要求。
	真菌毒素污染
	1、查看进货记录与验证资料是否一致，合格证明文件或检验记录与购进原料批次是否对应；2、检查豆坯是否存于冷藏库，表面是否起黏糊状；黄豆是否离地离墙存放，是否受潮、霉变等；3、加强产品抽检。

	
	
	
	过期产品换装销售
	个别企业将已过期的产品更换标签后再进行销售。
	食品信息造假
	1、检查生产、销售记录及不合格食品处理、不安全食品召回记录，应物料平衡；2、突击检查有无此类违法行为。

	
	
	
	使用工业用氯化镁
	作凝固剂使用，降低成本。
	使用非食用物质
	1、查看库存原料，看是否存有工业用氯化镁。

	
	
	
	违法添加碱性橙II、碱性嫩黄等非食用物质
	着色，使产品卖相好看
	使用非食用物质
	1、现场检查黄色豆制品生产企业是否有碱性橙及不明黄色物质；2、抽检是否含碱性橙II、碱性嫩黄等染色剂，重点抽检散装腐皮。

	豆制品
	豆制品（2501）
	腐乳、豆腐、豆腐干、腐皮、腐竹
	违法添加硼砂、乌洛托品、吊白块等非食用物质
	增加韧性、防腐、增白、保鲜、增加口感
	使用非食用物质
	1、现场检查腐竹生产企业，主要侧重较小的加工企业；2、通过检验硼砂、吊白块等项目鉴别是否存在违规使用非食用物质。

	
	
	
	添加滑石粉
	使成品变得光滑，色泽明亮
	食品添加剂不规范使用
	1、现场检查豆制品生产企业，主要侧重豆腐和豆腐皮的抽检；2、通过检验滑石粉项目鉴别是否存在违规使用滑石粉。

	
	
	
	超范围使用焦糖色等食品添加剂
	着色
	食品添加剂不规范使用
	1、查看添加剂使用记录，看是否存在超范围使用添加剂的情况；2、检查豆坯是否存于冷藏库，表面是否起黏糊状；黄豆是否离地离墙存放，是否受潮、霉变等。

	
	
	
	违法添加二甲基黄，二乙基黄等非食用物质
	改善色泽
	使用非食用物质
	1、现场检查是否有二甲基黄、二乙基黄等黄色不明物质；

	蜂产品
蜂产品
	蜂蜜（2601）
	蜂蜜
	微生物指标菌落总数不合格
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	严格控制生产加工过程中的卫生条件，杀菌彻底，样品封存良好，严格按储存条件存贮，避免污染。

	
	
	
	使用糖浆或其他原料造假
	以假充真、以次充好、降低成本
	人为掺假造假
	1、抽检蔗糖、果糖、葡萄糖等含量；2、现场检查是否存有糖浆类物质，采用物料平衡原理判定。

	
	
	
	违法使用氯霉素、喹诺酮类等禁用兽药
	防止蜜蜂幼虫生病
	使用禁用兽药
	1、抽检蜂蜜中是否含氯霉素、喹诺酮类等禁用兽药；2、检查进货查验记录。

	
	
	
	使用有毒野生蜂蜜
	采收了有毒野生蜂蜜。
	生物毒素污染
	1、在采蜜时节强化监管措施，指导蜂农避免采收有毒植物花期的蜂蜜；2、加强风险监测；3、加强对野生蜂蜜危害性的宣传。

	婴幼儿配方食品
	婴幼儿配方乳粉（2901）
	婴儿配方乳粉、较大婴儿配方乳粉、幼儿配方乳粉
	微生物限量菌落总数、阪崎肠杆菌不合格
	生产过程卫生条件控制不严。
	微生物超标
	严格控制生产加工过程中的工艺规程及卫生条件；建立有效控制措施，制定有效的环境监测计划；样品封存良好，严格按储存条件存贮，避免污染。

	
	
	
	维生素、矿物质等营养素指标不符合标签明示值
	1、进货查验把关不严；2、生产过程控制不严。
	营养指标不合格
	1、严格营养强化剂、食品添加剂的购进验收贮存管理；2、严格按照产品注册配方和生产工艺要求管控生产过程；3、加强成品出厂检测；4、强化产品稳定性考察研究。

	
	
	
	黄曲霉素M1超标
	1、喂养的饲料带入；2、贮存环境不符合要求。
	真菌毒素污染
	1、抽检原料乳及成品；2、检查原料及成品贮存环境是否符合要求。

	
	
	
	塑化剂污染问题
	使用含塑化剂的管道、容器、包装材料。
	包材污染
	1、督促企业升级管道、容器、包装材料，禁止使用含塑化剂的食品接触材料；2、查验塑料材质管道、容器、包装材料的塑化剂检验报告；3、加强成品出厂检验控制。

	
	
	
	氯酸盐污染
	原料生鲜乳带入；设备、管道含氯消毒剂残留引入
	国家食品安全风险监测
	1、加强养殖环节监控，控制生鲜乳中氯酸盐含量；2、生产设备管道清洗消毒减少或禁止使用含氯清洗剂、消毒剂。3、加强成品出厂监测。

	
	
	
	氯丙醇酯污染
	原料精炼植物油带入
	国家食品安全风险监测
	1、严格精炼植物油原料购进验收；2、制订原料油中氯丙醇酯的限量控制指标；3、加强成品出厂监测。



