
《餐饮即食食品致病菌限量》团体标准
编制说明

一、标准名称

餐饮即食食品致病菌限量

二、工作简况

2.1 任务来源、起草单位、起草人

重庆市两江新区市场服务协会于 2021 年 3 月 25 日正式

下达了团体标准《餐饮即食食品致病菌限量》制定立项计划。

本标准由 XXXXX 负责起草，XXXXX 参与起草工作。

主要起草人包括：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。

2.2 起草过程

2021 年 4 月，项目承担单位成立起草工作组，通过收集

国内外食品卫生标准、食品质量标准、行业标准等相关资料，

通过企业调研、学术交流、专家研讨等多种形式，在参考和

借鉴国际食品法典委员会、澳大利亚和新西兰、英国、中国

香港和中国澳门等国家和地区标准的基础上，结合两江新区

实际情况，编制了标准初稿。在广泛征求各方专家、生产企

业、行业协会及监管部门的意见和建议后，完成了标准征求

意见稿。

2021 年 4 月至 5 月期间，项目组走访了多家餐饮企业，

项目组与两江新区食品监管部门和餐饮企业就餐饮即食食

品有关标准和监管情况进行了现场深入交流，主要听取了对

《餐饮即食食品致病菌限量》标准制定的建议和意见，为标

准编制工作提供基础数据和科学依据。

三、标准制定的目的和意义



1. 急需制定标准以指导生产经营、开展监督管理、促进

贸易交换和规范质量仲裁。

随着人们生活水平的不断提升，餐饮环节、流通环节及

门店直接销售即食食品的规模和品种越来越多，即食食品已

形成产业发展态势，即食食品相关标准的制定和实施对餐饮

业的发展有着巨大的推动作用。

即食食品在重庆具有深厚的历史文化底蕴，重庆地区的

即食食品消费处于全国领先水平，食品安全是即食食品产业

又快又好发展的首要条件。重庆气候湿热，餐饮即食食品对

运输、贮存和经营现场要求较高，否则容易产生食物腐败变

质和致病微生物的大量繁殖，具有较高的食品安全风险。

国家和行业层面又缺乏相关标准加以规范，急需制定本

市地方食品安全标准，以利于开展监督管理、促进贸易交换

和规范质量仲裁。

2. 当前可参照的国家标准不适用餐饮即食食品的监管，

并带来一系列问题。

目前，我国缺乏餐饮即食食品微生物限量方面的标准，

造成了政府食品安全监管部门对此类食品产品无标准可依

的尴尬局面。GB 29921-2013《食品安全国家标准食品中致

病菌限量》于 2014 年 7 月 1 日正式实施，该标准适用于预

包装食品，不适用于餐饮食品。GB 31607-2021《散装即食

食品中致病菌限量》将于 2021 年 9 月 7 日发布，该标准的

实施规范了散装即食食品中致病菌指标及其限量要求和检

验方法，但该标准不适用于餐饮服务中的食品、执行商业无

菌要求的食品、未经加工或处理的初级农产品。以往，对于

餐饮即食食品，如熟肉制品，有些地市行政机关参照 GB



2726-2005《熟肉制品卫生标准》进行监督抽查，因标准的

不适用性产生诸多问题。GB2726-2005《熟肉制品卫生标准》

适用于工业化生产的预包装食品，对照香港《食品微生物含

量指引》及其他国际标准，微生物指示菌差异可达十余倍之

多，导致长期以来合格率严重偏低，背离食品安全风险评估

及防控等基本要求，不利于即食食品产业的发展。在标准缺

失而管理和监督又同时急需的情况下，无论是监管部门还是

生产经营单位都迫切呼唤标准的制定。

3. 开展团体标准研制工作有利于完善标准体系

2018 年 1 月 1 日起新修订的《标准化法》已于正式实施，

赋予了团体标准法律地位。国务院先后发布了《深化标准化

改革工作方案》、《国家标准化体系建设发展规划（2016-2020

年）》和《关于培育和发展团体标准的指导意见》等文件，

提出培育发展团体标准，发挥市场在标准化资源配置中的决

定性作用、加快构建国家新型标准体系。原国家质检总局、

国家标准委、民政部联合印发了《团体标准管理规定（试

行）》，鼓励各地方、各部门采用团体标准，鼓励将团体标

准纳入各级奖项评奖范围。重庆两江新区、江北区、渝北区

等区县为响应政府号召纷纷制定了包括团体标准在内的奖

励政策。

本标准的制定，旨在针对餐饮即食食品微生物指标作出

限量要求并设立评价等级，适用于餐饮即食食品的卫生学评

价，为两江新区餐饮即食食品质量控制和质量监督有标准提

供可靠的依据和手段，有利于生产企业与管理部门在产品质

量管理方面的协调统一。

四、与现行有关法律、法规和标准的关系



为了加强团体标准的管理，规范团体标准制定、发布工

作，根据《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和

国食品安全法实施条例》、《中华人民共和国标准化法》、

《团体标准管理规定》、《食品安全国家标准 食品中致病

菌限量》和《散装即食食品中致病菌限量》等文件，提出制

订餐饮即食食品致病菌限量团体标准。

2013 年卫生部组织起草了《食品安全基础标准清理工作

方案》，并委托中国疾病预防控制中心营养与食品安全所牵

头制定食品中致病菌限量标准。工作组对我国现行 562 项各

类标准中的致病菌指标、限量和采样方案进行了梳理，结合

国家食品安全风险监测的监测结果和 2005 至 2011 年食物中

毒的高危食品和致病菌组合的危害特征，参考分析了 CAC、

欧盟、澳新、日本、美国、香港、台湾等即食食品中的致病

菌限量标准及其规定，在考虑食品中致病菌或其代谢产物对

健康造成实际或潜在危害的证据的基础上，对致病菌指标进

行了删减、增加或修改。同时，参考 ICMSF (1996)中各种致

病菌的生物学特征描述，分析致病菌对各类食品可能产生的

风险，提出采用二级或三级采样方案。《GB 29921-2013 食

品安全国家标准食品中致病菌限量》于 2013 年 12 月 26 日

正式发布，2014 年 7 月 1 日开始实施，本标准规定了食品中

致病菌指标、限量要求和检验方法;本标准针对 11 类餐饮即

食食品的五个致病菌指标作出了限量要求，分别包括沙门氏

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 0157:H7 和副溶血性弧菌。

我国大陆地区目前没有餐饮即食食品致病菌限量的通

用标准，由于相关标准的缺失，食品监管部门在日常监测工



作中只能参照有关产品卫生标准和要求，部分无产品标准的

只能以实测值检测，无法进行合格评定，给食品安全监管和

执法工作带来一定障碍。

本标准制定过程中参考了以下标准：

名称 指标来源 检验方法

大肠埃希氏菌 O157
参照英国标准、澳门卫生局指引和香港食

物环境卫生署食物安全中心指引

GB/T 4789.36

沙门氏菌 参照澳大利亚和新西兰标准、英国标准、

澳门卫生局指引和香港食物环境卫生署

食物安全中心指引

GB 4789.4

霍乱弧菌 参照英国标准、澳门卫生局指引和香港食

物环境卫生署食物安全中心指引参照澳

门卫生局指引，

SN/T 1022

单核细胞增生李斯

特氏菌
参照澳门卫生局指引，国家标准 GB

29921-2013

GB 4789.30

副溶血性弧菌 参照国家标准 GB 29921-2013 GB 4789.7

金黄色葡萄球菌
参照英国标准、澳门卫生局指引和香港食

物环境卫生署食物安全中心指引

GB 4789.10

产气荚膜梭菌
参照澳门卫生局指引和香港食物环境卫

生署食物安全中心指引

GB4789.13

蜡样芽孢杆菌
参照英国标准、澳门卫生局指引和香港食

物环境卫生署食物安全中心指引

GB 4789.14

五、确定各项技术内容的依据

我市餐饮企业发展规模和管理水平参差不齐，为了使这

些企业都能达到一定卫生要求，降低餐饮即食食品致病菌污

染，致病菌指标和评价等级的制定有着重要的意义。本标准

中致病菌指标包括大肠埃希氏菌 0157、沙门氏菌、单核细胞

增生李斯特氏菌、副溶血性弧菌、金黄色葡萄球菌和蜡样芽

孢杆菌。

即食食品的致病菌指标必须根据食品种类及加工工艺

作出适当的选取，本指引所列出的所有致病菌项目并非在所

有食品类别日常监测时，都必须考虑在内的检测参数，检测



结果的解释也需根据对产品成分及生产工艺作综合评估。本

指引在附录中列举了常见餐饮即食食品高风险致病菌项目

分类指引，针对不同类别食品致病菌项目风险高低对检测项

目进行了规定。

本指引对餐饮即食食品致病菌含量评价等级分为满意、

可接受和不合格三个水平:(1）满意是指抽检样本的微生物状

况良好;(2）可接受是指抽检样本的微生物状况未达到满意水

平，不过仍可以接受;(3）不合格:抽检样本的指示微生物检测

结果不合格，表明样本的卫生状况欠佳;致病菌检测结果不合

格，表明样本含有的致病菌超出可接受水平，其食用可能危

害健康。

1. 大肠埃希氏菌 0157

美国、日本等相关国家曾发生牛肉和蔬菜引起的大肠埃

希氏菌 0157:H7 食源性疾病。欧洲和澳大利亚也曾报道由产

志贺毒素大肠杆菌引起的食物中毒事件。5 岁以下儿童易感

染，感染菌量可低于 100 个。本标准参照英国、香港、澳门

等国家和地区即食食品大肠埃希氏菌 0157 限量标准，设置

了餐饮即食食品的大肠埃希氏菌 0157 指标，指标的要求为

每 25g 样品中不得检出。

沙门氏菌

沙门氏菌是全球和我国细菌性食物中毒的主要致病菌，

各国普遍提出该致病菌限量要求。人对沙门氏菌普遍易感，

沙门氏菌可通过污染食品或水源等途径感染人类。沙门氏菌

感染的危害程度主要取决于食入的沙门氏菌数量、血清型、

毒力和人体的状态。本标准参照欧盟、澳大利亚和新西兰、

英国、澳门、香港等国家和地区即食食品沙门氏菌限量标准，



设置了餐饮即食食品沙门氏菌指标，指标的要求为每 25g 样

品中不得检出。

单核细胞增生李斯特氏菌

单核细胞增生李斯特氏菌是重要的食源性致病菌，孕

妇、婴儿、老年人及免疫力低下者更容易引起感染。单核细

胞增生李斯特氏菌致病剂量很低，食品中 102CFU/g 的细菌

就可以使人感染并产生临床症状，而且该菌在 4℃环境中仍

可生长繁殖，是冷藏食品威胁人类健康的主要病原菌之一。

本标准参照澳大利亚和新西兰、英国、香港、澳门等国家和

地区即食食品单核细胞增生李斯特氏菌限量标准以及

GB29921-2013《食品安全国家标准食品中致病菌限量》，设

置了餐饮即食食品的单核细胞增生李斯特氏菌指标，指标的

要求为每 25g 样品中不得检出。

副溶血性弧菌

副溶血性弧菌是我国沿海及部分内地区域食物中毒的

主要致病菌，主要污染水产制品或者交叉污染肉制品等，其

致病性与带菌量及是否携带致病基因密切相关。本标准参照

澳大利亚和新西兰、英国、香港、澳门等国家和地区副溶血

性弧菌限量标准以及 GB29921-2013《食品安全国家标准食

品中致病菌限量》，考虑到国内没有以 CFU/g 直接计数定量

检测副溶血性弧菌的方法标准，只有以 MPN/g 为单位的半定

量检测方法，因此采用 GB29921-2013 的限量要求设置了餐

饮即食食品的副溶血性弧菌指标，满意等级为<100 MPN/g 可

接受等级为 100-<103MPN/g，不合格等级为≥103MPN/g。

金黄色葡萄球菌

金黄色葡萄球菌是我国细菌性食物中毒的主要致病菌



之一，其致病力与该菌产生的金黄色葡萄球菌肠毒素有关。

当产肠毒素的金黄色葡萄球菌污染了食品，在一定条件下可

产生相当数量的肠毒素，食入肠毒素污染的食品可引起食物

中毒。本标准参照英国、澳门、香港等国家和地区即食食品

金黄色葡萄球菌限量标准，设置了餐饮即食食品的金黄色葡

萄球菌指标，具体为满意等级<20 CFU/g，可接受等级为

20-<104 CFU/g，不合格等级为≥104CFU/g。

蜡样芽孢杆菌

蜡样芽胞杆菌广泛分布于土壤、尘埃、植物和空气中，

常在肉制品、发酵食品、乳制品、米饭等食品中检出。一般

说来当食品中蜡样芽胞杆菌大于 103CFU/g 时，该菌能产生

大量腹泻型肠毒素和致呕吐型肠毒素，从而引起食物中毒。

本标准参照英国、澳门、香港等国家和地区即食食品蜡样芽

孢杆菌限量标准，设置了餐饮即食食品的蜡样芽孢杆菌指

标，满意等级为<103CFU/g 可接受等级为 103-<105CFU/g 不

合格等级为≥105 CFU/g。

通过制定详细的抽样方案（见附件一），在两江新区各

街镇抽取了 100 组代表性的餐饮即食食品，并送至具有资质

的检验机构实施检验，检验结果（见附件二）表明，标准设

置的指标合理。
六、重大分歧意见的处理经过和依据

无重大分歧。

七、贯彻标准的要求和措施建议

本标准可作为两江新区餐饮行业即食食品推荐性标准。

八、涉及专利的有关说明

无。



九、其他应予以说明的事项

无。

附件：1.餐饮即食食品抽样方案

2.100 批次餐饮即食食品检测结果

附件 1：

重庆两江市场服务协会

《餐饮即食食品致病菌限量》标准制定样品采集工作方案

为实施验证即食食品中致病菌安全问题，保证即食食品

的团体标准制定的基础数据可靠性，切实凸显餐饮即食食品

安全特性，根据《中华人民共和国食品安全法》等法律法规，

餐饮即食食品采集工作方案如下。



一、工作目标

通过实施餐饮即食食品采集工作，以样品检验为抓

手，以安全指标为导向，验证即食食品指标的科学性，推进

团体标准制定工作，保证餐饮即食食品团体标准制定的科学

性，促进餐饮产业有序健康发展。

二、监督样品采集工作任务安排

（一）总体任务。

两江新区餐饮即食食品覆盖所辖 30 个镇街。样品包括

热处理即食食品、部分或未经热处理的即食食品、其他即食

食品。

（二）样品采集时间。

2021 年 8 月 15 日-2021 年 8 月 30 日。

（三）样品采集对象

尽可能的覆盖到两江新区各街镇。

（四）检验项目

检验项目、检测方法和判定依据均参考国家标准或地方

标准的相关要求实施。具体以大肠埃希氏菌 O157、沙门氏

菌、单核细胞增生李斯特氏菌、副溶血性弧菌 MPN/g (mL)

、金黄色葡萄球菌 CFU/g (mL)、蜡样芽孢杆菌 CFU/g (mL)

等 6 个致病菌指标为主要检测项目。

检验批次数：100 批次。

检验完成截止时间：2021 年 9 月 5 日；



数据统计汇总时间：2021 年 9 月 10 日。

三、实施方式及流程

1、样品采集数量：每批次采集食品不少于 1000g，均分

成 4 份，每份至少 250g。运输过程中注意冷藏保存。

2、采集方式：

采用随机抽样的方式进行。

3、实施部门：

重庆万标检测技术有限公司。

4、样品采集流程

填写《相关信息采集表》（附件一）。

四、有关要求

1、注重时效，规范流程。注重监测工作的时效性，严

格把握时间节点。标准起草单位会同检测中心加强对样品采

集结果的分析，汇总检测结果，提出即食食品安全指标建议。

2、按时报送数据。检验机构按照规定的时限和规范

进行报送样品采集数据及样品采集分析报告，并为客户保

密。



团体标准《餐饮即食食品致病菌限量》相关信息采集表（样表）

样品编号 所属区域

企业地址

企业名称

联系人 联系方式

样品信息

样品名称 制作时间

取样量 份；

价格 元/份

包装方式
袋装□

散装□
实付金额 元

企业对团体标准制定

的意见及建议及行业

风险点

采样人签字： 采样时间：

企业代表签字：
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附件 2.

100 份餐饮即食食品致病菌检测结果

序号 名称
大肠埃希氏

菌 O157 沙门氏菌
单核细胞增生李

斯特氏菌

副溶血性弧

菌 MPN/g

金黄色葡萄

球菌 CFU/g

1
基围虾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

2
鲫鱼

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

3
花蛤

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

4
鸡翅尖

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

5
鸭心

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

6
鸭脖

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

7
白面馒头

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

8
鲜肉包

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

9
卤猪尾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

10
卤牛肉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

11
卤鸭

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

12
卤鸡

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

13
凉拌雁唇

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

14
凉拌核桃仁

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

15
凉拌鱼皮

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

16
西瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

17
火龙果

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

18
梨子

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

19
甜瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

20
哈密瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10
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序号 名称
大肠埃希氏

菌 O157 沙门氏菌
单核细胞增生李

斯特氏菌

副溶血性弧

菌 MPN/g

金黄色葡萄

球菌 CFU/g

21
苹果

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

22
烧鸡

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

23
包子

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

24
面条

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

25
牛肉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

26
米饭

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

27
蔬菜沙拉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

28
西瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

29
黄金瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

30
火龙果

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

31
烤鸭

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

32
凉拌青菜心

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

33
凉拌脆肠

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

34
凉拌土豆

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

35
凉拌笋丝

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

36
凉拌凤爪

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

37
花甲

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

38
虾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

39
腰果（凉菜）

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

40
山药膏（凉

菜）
未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

41
虾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

42
花甲

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10
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序号 名称
大肠埃希氏

菌 O157 沙门氏菌
单核细胞增生李

斯特氏菌

副溶血性弧

菌 MPN/g

金黄色葡萄

球菌 CFU/g

43
鱿鱼

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

44
扇贝

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

45
米粉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

46
抄手

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

47
墨鱼仔

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

48
粥

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

49
饺子

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

50
面

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

51
基围虾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

52
鲫鱼

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

53
花蛤

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

54
鸡翅尖

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

55
鸭心

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

56
鸭脖

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

57
白面馒头

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

58
鲜肉包

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

59
卤猪尾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

60
卤牛肉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

61
卤鸭

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

62
卤鸡

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

63
凉拌雁唇

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

64
凉拌核桃仁

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10
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序号 名称
大肠埃希氏

菌 O157 沙门氏菌
单核细胞增生李

斯特氏菌

副溶血性弧

菌 MPN/g

金黄色葡萄

球菌 CFU/g

65

66

凉拌鱼皮
未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

67
西瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

68
火龙果

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

69
梨子

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

70
甜瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

71
哈密瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

72
苹果

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

73
烧鸡

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

74
包子

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

75
面条

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

76
牛肉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

77
米饭

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

78
蔬菜沙拉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

79
西瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

80
黄金瓜

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

81
火龙果

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

82
烤鸭

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

83
凉拌青菜心

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

84
凉拌脆肠

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

85
凉拌土豆

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

86
凉拌笋丝

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10
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序号 名称
大肠埃希氏

菌 O157 沙门氏菌
单核细胞增生李

斯特氏菌

副溶血性弧

菌 MPN/g

金黄色葡萄

球菌 CFU/g

87
凉拌凤爪

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

88
花甲

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

89
虾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

90
腰果（凉菜）

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

91
山药膏（凉

菜）
未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

92
虾

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

93
花甲

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

94
鱿鱼

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

95
扇贝

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

96
米粉

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

97
抄手

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

98
墨鱼仔

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

99
粥

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10

100
饺子

未检出 未检出 未检出 ＜3.0 ＜10


