附件1     

风险解析

一、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。GB14934-2016《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》规定，大肠菌群在消毒餐（饮）具中为不得检出。

餐（饮）具检出大肠菌群的原因：一是餐（饮）具清洗不彻底；二是消毒餐（饮）具用消毒液未达到规定浓度，或者餐（饮）具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间未达到规定要求；三是消毒后的餐（饮）具被人员、工具设备或其他环境因素再次污染。
二、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)

甜蜜素是一种常用的甜味剂，其甜度是蔗糖的30~80倍，可用于饮料、果汁、冰激凌、糕点、蜜饯等食品。由于人体不吸收甜蜜素，摄入人体内的甜蜜素几乎全部原样从粪便排出。联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会建议甜蜜素的日容许摄入量（ADI）为0~11mg/kg bw。

造成食品中甜蜜素等甜味剂不合格的主要原因有：生产经营企业为了弥补生产工艺或配方的缺陷、改善产品口感，超限量、超范围使用甜味剂或使用时未准确计量。
