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    2017年第一季度抽检200批次，不合格2批次，不合格食品已立案处罚。
    不合格项目：大肠菌群
    主要原因：大肠菌群是指示性微生物，一般用该指标来判定食品被微生物污染的程度及卫生质量。大肠菌群等指示菌主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产、贮藏、销售过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。
    原料、包材或生产加工过程受微生物污染，生产加工过程中手工操作较多，人员、设备和环境的卫生不良，产品灭菌不彻底或在储运过程中未能持续保持储运条件等原因都可能造成微生物超标的问题。熟肉制品微生物指标不合格可能是食品在制作、售卖过程人员和环境卫生状况不达标，或未采取有效的贮藏措施而造成的。
    监管建议：建议对相关生产及经营企业卫生加强监管，严格管控相关区域的卫生状况，并对相关人员进行食品安全培训，防止食品在制作及售卖过程中因为环境、人员、容器等卫生指标不达标而造成的微生物污染。

