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不合格项目说明
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。食品餐饮具中检出大肠菌群，提示被肠道致病菌污染的可能性较大。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。本次抽检的1批次不合格杯子样品、1批次不合格骨碟样品、1批次不合格斜料碟样品和1批次不合格方料碟样品中均检出大肠菌群。食品餐饮具中大肠菌群不合格原因可能是餐饮具清洗消毒不彻底；包装材料不严密、储存方式不当，受到外界环境污染。

极性组分
极性组分是食用油在煎炸过程中发生裂变，产生比正常植物油分子(甘油三酯)极性较大的一些成分，是甘油三酯的热氧化产物、热聚合产物、热氧化聚合产物、水解产物的总称。《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》（GB 7102.1-2003）中规定，煎炸过程用油中的极性组分应不超过27 %，本次抽检的1批次不合格煎炸过程油样品极性组分的实测值为32.8%。煎炸过程用油中极性组分不合格的主要原因可能是餐饮加工用油反复使用，次数过多所致。
