附件3

不合格检验项目小知识
阴离子合成洗涤剂
阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）就是洗洁精的主要有效成分，依据《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定，自行消毒复用餐饮具中该物质不得检出，检出即不合格。餐盘检出该物质，大多是清洗时洗洁精用量大、清水漂洗不彻底；长期摄入洗涤剂残留，会刺激肠胃，引发腹胀、腹泻等消化道不适。
铅
铅属于蓄积性重金属污染物，依据《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762）相关规定需符合限量要求。红腌菜检出铅大多来源于种植土壤、灌溉水造成原料富集，风干腌制脱水后重金属被浓缩，或是腌制辅料、彩釉腌制容器溶出迁移、加工环境及包装材料带入；长期过量摄入铅，会损害人体神经系统、造血系统、肾脏，危害身体健康。 
[bookmark: _GoBack]菌落总数 
菌落总数是反映餐饮具清洗消毒、保洁效果的指示性微生物指标，依据《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934‑2016）相关规定管控。餐饮具菌落总数不合格，多为食物残渣清洗不彻底、消毒温度或作用时间未达标、消毒后存放环境不洁造成二次污染；菌落总数不合格提示餐具卫生管控存在漏洞，会增加食源性疾病发生的风险，易引发腹痛、腹泻等消化道不适。

