附件3

部分不合格检验项目小知识

一、大肠菌群
餐具中检出大肠菌群，一方面是餐具洗消不到位，比如消毒温度/时长不够、消毒剂配比不当，或消毒后用不洁抹布擦拭、存放于脏乱保洁柜导致二次污染；另一方面可能是食材采购时已受污染，或加工中操作人员手部、工具未清洁，造成食材交叉污染。食用相关食物易引发腹痛、腹泻、呕吐，严重时会出现电解质失衡等症状。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》中规定，大肠菌群不得检出。


