附件3
公示信息不合格小知识

大肠菌群是衡量食品及餐具卫生状况的重要微生物指标，其检出或超标意味着餐具可能受到人畜粪便污染。大肠菌群滋生的主要原因是餐具清洗消毒流程不规范，如消毒温度不足、消毒时间不够，或消毒后存放环境不洁、接触了污染源。从健康风险来看，使用大肠菌群超标的餐具，可能引发胃肠道感染，出现腹痛、腹泻、呕吐等不适症状，对老人、儿童、免疫力低下人群的健康威胁更为明显。选购或使用餐具时，建议选择正规餐饮机构或有资质的消毒餐具企业产品，查看餐具包装是否完好、有无异味；家庭自制餐具需彻底清洗后，通过高温蒸煮等方式消毒，消毒后妥善存放，避免二次污染。
甜蜜素（化学名称环己基氨基磺酸钠）是一种常用人工甜味剂，甜度约为蔗糖的30-40倍，常被用于部分食品中调节口感。部分商家为改善产品口感、降低蔗糖使用成本，在生产过程中未准确控制添加比例导致超标。从健康角度来看，短期少量摄入甜蜜素一般不会对人体造成明显危害，但长期过量摄入可能影响代谢功能，对儿童、孕妇等特殊人群的健康存在潜在影响。选购包子、馒头时，建议优先选择口感自然、无异常甜味的产品，仔细查看商家资质，选择正规商超或有合法经营许可的门店购买。
[bookmark: _GoBack]糖精钠是人工合成甜味剂，甜度约为蔗糖的500倍，成本低、甜味持久，常被用于部分食品调味。部分商家为改善口感、降低蔗糖使用成本，违规添加糖精钠，或生产时未精准把控剂量导致超标。健康方面，短期少量摄入糖精钠一般无明显危害，但长期过量摄入可能影响代谢功能，对儿童、孕妇等特殊人群健康存在潜在风险。选购时，应优先选择口感自然、无异常甜腻感的产品，查看商家资质，选择正规商超或有合法经营许可的门店，避开来源不明的产品。
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