
附件3
关于部分检验项目的说明

一、检测项目情况
 本次抽查，我局承检二公司严格按照现行有效的国家标准要求进行了以下食品的项目检测和判定，检验不合格项目分别如下：

表1 检测不合格项目统计表

	序号
	食品名称
	检测不合格项目

	1
	筷子
	大肠菌群 

	2
	水杯
	大肠菌群 

	3
	盘子
	大肠菌群 

	4
	盘子
	大肠菌群 

	5
	筷子
	大肠菌群 

	6
	盘子
	大肠菌群 

	7
	盘子
	大肠菌群 

	8
	小碗
	大肠菌群 


二、检测不合格项目分析

（1）筷子、水杯、盘子、小碗中大肠菌群 超标原因分析
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。造成餐饮具中的大肠菌群超标的主要原因是二次污染，如餐饮具没有定期清洗消毒，或餐具干热消毒时未达到规定的时间和温度。操作人员在上完卫生间后洗手不彻底，个人卫生状况未达标，直接影响最终产品的卫生状况。如果使用大肠菌群超标的餐具，会引起腹泻、肠胃感染等。
