附件4:
关于部分检验项目的说明
一、大肠菌群
[bookmark: _GoBack]大肠菌群是反映食品卫生质量以及提示生产加工环境潜在微生物风险的指示性指标，食品或消毒餐（饮）具中检出大肠菌群提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌等）污染的可能性较大。如果消毒餐（饮）具中的大肠菌群严重超标，会直接污染接触的食品，可能危害人体健康。如果食品中的大肠菌群严重超标，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。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934—2016）中规定，消毒餐（饮）具的大肠菌群限量为不得检出/50cm2；《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099—2015）中规定，糕点同一批次产品5个样品的大肠菌群检验结果均不得超过100CFU/g，且最多允许2个样品的检验结果超过10CFU/g；《食品安全国家标准 酱腌菜》（GB 2714—2015）中规定，酱腌菜同一批次产品5个样品的大肠菌群检验结果均不得超过103CFU/g，且最多允许2个样品的检验结果超过10CFU/g；《沙拉》（Q/TJRLD0002S—2024）中规定，沙拉大肠菌群≤10000CFU/g；复用餐饮具（集中清洗消毒服务单位消毒）、糕点、酱腌菜、沙拉中大肠菌群数超标的原因，可能是餐饮具在消毒过程中或产品在生产过程中受到人员、工器具等的污染；也可能是消毒或灭菌工艺不彻底导致的；还可能与储存条件不当有关。
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