附件2

关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠菌群）污染的可能性较大。如果食品中的大肠菌群等严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。餐饮具中大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，也可能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，还可能是灭菌工艺灭菌不彻底导致的。

二、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）
阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）超标。十二烷基苯磺酸钠是一种阴离子合成洗涤剂，是洗洁精等餐具洗涤剂的主要成分。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》中规定复用餐饮具中阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）的最大残留限量为不得检出。复用餐饮具中阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）超标的主要原因可能是使用洗涤剂后未充分用清水冲洗，或洗涤流程不够完善，洗涤过程中水花飞溅导致污染。

