附件3：
部分不合格项目小知识
一、大肠菌群
[bookmark: _GoBack]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)
      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、 铝的残留量(干样品,以Al计)
油饼油条中铝的残留量（干样品，以 Al 计）不合格，核心是实测值超过 GB 2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定的≤100mg/kg 限值，多因超量使用含铝膨松剂（如明矾）所致，长期食用会损害健康，涉事主体还将承担法律责任。铝是慢性蓄积性元素，人体仅能排出 10%-15%，长期过量摄入会引发多系统损害
      常见不合格原因：过量添加含铝膨松剂（硫酸铝钾 / 铵，即明矾），追求更蓬松的品相与酥脆口感；凭经验添加而非精准称量，未根据面团量调整添加剂用量；使用含铝量超标的复合膨松剂，或误用工业级明矾。
4、 山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
米粉制品中山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）不合格，核心是该类食品按 GB 2760-2024属 “不得使用” 范围，出现检出即判定不合格，多因超范围添加防腐剂所致，涉事主体将面临处罚，长期食用可能影响健康。根据 GB 2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》，普通米粉制品（含干米粉、米线、粉干等，非米面灌肠类方便米面制品）中，山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）不得使用，即检出即为不合格。常见不合格原因：超范围添加、交叉污染、原料问题、管理缺失。

