附件4
关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。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。
餐具如果消毒不彻底，或者在储存过程中受到污染，也可能导致大肠菌群超标。例如，如果餐具消毒时加热温度和时间不够，或者在消毒柜中储存时密封条泄露臭氧，都可能导致大肠菌群不合格。
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