市级“你点我检”专项监督抽检
不合格项目解读
油炸花生米中黄曲霉毒素B1不合格的主要原因包括原料受霉菌污染、加工工艺控制不当及储存条件不达标。以下是具体分析：原料污染，花生在种植、采收或储存过程中若受黄曲霉菌污染，易产生黄曲霉毒素B1。若企业未严格筛选原料，霉变花生可能直接进入加工环节。加工工艺问题，油炸过程中若温度、时间控制不当，或未彻底去除霉变部分，可能导致毒素残留。部分企业可能因工艺不达标（如未充分加热）导致毒素未被破坏。 储存条件不当，原料或成品在储存时若环境湿度过高或温度不稳，可能加速霉菌滋生，增加毒素生成风险。其他因素，运输或包装环节若卫生条件差，也可能引入污染。
[bookmark: _GoBack]‌复用餐饮具中大肠菌群不合格的主要原因包括清洗不彻底、消毒不达标、二次污染及管理不当等‌。清洗消毒不彻底，餐具清洗时未有效去除污渍或残留物，导致细菌滋生。消毒液浓度不足、温度未达标或时间不够，无法杀灭大肠菌群。‌二次污染风险，消毒后餐具未及时干燥或储存环境不洁，可能被操作人员或环境再次污染。管理与操作问题，餐具清洗消毒流程不规范，如未按标准操作或员工卫生意识不足。第三方供应商风险，外包清洗消毒服务未达到卫生标准，或使用不合格消毒剂。
