不合格检验项目的说明

大肠菌群：大肠菌群是国内外通用的食品或餐饮具污染常用指示菌之一。复用餐饮具中检出大肠菌群的原因可能由于产品的清洗、灭菌不彻底，或存放过程中污染等原因导致。根据《食品安全国家标准消毒餐(饮)具》(GB 14934)规定，消毒餐(饮)具中大肠菌群不得检出。

总汞主要包括单质汞、有机汞和无机汞。汞的不同化学形态毒性不同，其中单质汞为吸入性毒物，有机汞毒性强于无机汞。汞具有生物累积效应，会对人体的神经系统、肾、肝脏等可产生不可逆的损害，危害人类的生殖和发育，汞有致畸致癌致突变的作用，并对组织具有腐蚀作用。造成总汞超标的原因有：原料受到环境污染，工业废水等是其对食品造成污染的主要渠道，此外，农业上使用汞含量超标的化肥和饲料、大规模的汞矿开采造成矿区环境污染也会造成食品汞含量超标。《食品安全国家标准食品中污染物限量》（GB2762—2017）中规定，汞（以Hg计）在新鲜蔬菜中的最大限量值为0.01mg/kg。

