附件3
部分不合格检验项目小知识

1.大肠菌群
餐饮具大肠菌群不合格的主要原因‌包括餐具清洗不彻底、消毒灭菌不彻底、操作人员或周围环境不清洁等，这些都可能导致餐饮具被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染‌。‌大肠菌群的危害‌在于它们可能指示食品被致病菌污染，食用这些被污染的食品可能导致腹泻等健康问题‌。‌根据《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》（GB 14934—2016）规定，餐（饮）具中不得检出大肠菌群。‌
2.阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
[bookmark: _GoBack]阴离子合成洗涤剂的主要成分是十二烷基苯磺酸钠，这是一种低毒的化学物质，具有使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，被广泛用于洗衣粉、洗洁精等日常清洁产品中。然而，如果餐饮具清洗不干净，会造成洗涤剂残留，可能对人体健康产生不良影响。国家标准GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》规定，阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)的检测限量为不得检出。
3.噻虫胺
噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，具有触杀、胃毒和内吸活性。主要用于水稻、蔬菜、果树及其他作物上防治蚜虫、蓟马等害虫的杀虫剂。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，茄果类蔬菜辣椒中噻虫胺的最大残留限量为0.05mg/kg。辣椒中噻虫胺超标的原因，可能是为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。
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