附件4

关于部分检验项目的说明

一、阴离子合成洗涤剂
阴离子合成洗涤剂，就是是我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在餐饮具清洗消毒企业中广泛使用。阴离子合成洗涤剂的主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质,长期摄入，会对人体健康产生不良影响。所以《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中阴离子合成洗涤剂是不得检出。
可能超标原因：餐（饮）具清洗消毒流程控制不当，洗涤剂过量使用、未经足够量清水冲洗、清洗用水重复使用等，都会造成洗涤剂在餐（饮）具上的残留。
二、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。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB14934-2016）中规定了消毒餐（饮）具中不得检出大肠菌群。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，可能会引起腹泻、肠胃感染等。
三、糖精钠
糖精钠，又称可溶性糖精，是一种甜味剂。由于其甜度为蔗糖的300到500倍，且不被人体代谢吸收，被广泛用于饮料、果冻、酱腌菜、蜜饯、糕点、凉果等，但是却对人体有害，不合理使用糖精钠，会对人体健康产生不良影响，尤其少年儿童免疫系统发育尚不成熟，肝脏代谢排毒能力相对较弱，危害更加明显。所以在《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中针对糖精钠的使用范围和使用限量做了明确的规定。

