附件3：
部分不合格项目小知识
一、大肠菌群
大肠菌群是反映食品和餐具卫生状况的重要指示菌，其检出或超标通常表明物品可能受到粪便污染，且存在肠道致病菌污染的风险。针对杯子、盘子等（尤其是与口腔直接接触的杯具，如陶瓷杯、塑料杯、玻璃杯等），GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》规定，大肠菌群不得检出。杯子中的大肠菌群不合格原因可能为清洗消毒不到位等情况。
2、 阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
[bookmark: _GoBack]     餐饮具中阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计，简称 LAS）不合格，本质是餐饮具清洗、消毒、漂洗、存放等环节存在操作不当或管理疏漏，导致洗涤剂残留量超过国家标准（如 GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》规定，阴离子合成洗涤剂应 “不得检出”）。
3、 柠檬黄
    凉皮中的柠檬黄不合格，主要是指其含量超出了《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）的规定，根据相关标准，柠檬黄在凉皮中不得使用。凉皮中出现柠檬黄不合格，通常是食品生产经营单位为了使凉皮色泽更鲜艳、卖相更好，超范围使用了该添加剂。
      

