附件3
不合格项目说明
本次抽检任务发现的不合格检验项目共计1项，为大肠菌群。
3.1 大肠菌群
共计在2批次不合格样品中检出，占不合格样品总数的100%。集中在餐饮食品。
一、对人体直接危害
1. 急性胃肠道感染
餐具上的大肠菌群伴随沙门氏菌、志贺氏菌、副溶血性弧菌、诺如病毒等致病菌入口后，易引发：
轻症：腹痛、腹胀、恶心、水样腹泻、呕吐、低烧；
重症：剧烈呕吐腹泻导致脱水、电解质紊乱，老人、儿童、孕妇、免疫力低下人群风险更高，严重时需就医补液。
2. 食源性传染病传播
粪便中携带的致病微生物会通过污染餐具在就餐人群间交叉传播：
细菌性痢疾、伤寒、副伤寒；
甲型肝炎、诺如病毒性肠胃炎；
致病性大肠杆菌感染（儿童易出现出血性肠炎）。
二、群体食品安全风险
聚集性食物中毒隐患：同一餐馆餐具循环使用，一批餐具消毒不合格会造成多名顾客同时感染，极易发生群体性腹泻呕吐食源性事件，引发公共卫生突发事件。
三、长期潜在风险
反复接触被粪便污染的餐具，肠道持续低剂量摄入微生物，会破坏人体肠道菌群平衡，降低肠胃抵抗力，出现慢性肠胃敏感、反复腹泻、消化不良。
四、简单总结
[bookmark: _GoBack]餐具检出大肠菌群，不只是餐具脏，是粪便污染的明确信号，短期极易造成急性肠胃疾病，存在群体性食物中毒风险；同时暴露餐饮单位全流程卫生管理缺陷，对易感人群存在显著健康威胁。
