附件1
部分不合格项目的小知识
大肠菌群

大肠菌群是指示性微生物指标，并非致病菌指标。主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》中规定，消毒餐(饮)具中大肠菌群不得检出。餐盘、餐碗中大肠菌群检出的原因，可能是清洁消毒过程中人员、工器具等卫生条件控制不到位。

过氧化值

过氧化值是衡量油脂是否氧化变质的一个参考数值。产品如果保存不当，原料中的油脂发生氧化，造成油脂品质下降，就会出现过氧化值超标现象。氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标，用于说明食品是否因已被氧化而变质。通过检测，以油脂、脂肪为原料制作食品的过氧化值，判断其质量和变质的程度。GB 2730-2015《食品安全国家标准 腌腊肉制品》中规定腌腊肉的过氧化值限量为0.5g/100g。

