附件3
不合格检验项目小知识
一、大肠菌群
监督抽检中，集中消毒餐饮具大肠菌群不合格问题较为突出，核心原因集中在生产全链条的卫生管控漏洞。原料环节，部分企业使用的回收餐具预处理不彻底，残留食物残渣为菌群滋生提供温床；清洗环节，若洗涤剂浓度不足、水温未达60℃以上或清洗时间过短，无法有效去除附着的微生物。消毒环节是关键短板，高温消毒若温度未达120℃或持续时间不足30秒，紫外线消毒若灯管老化、照射角度覆盖不全，均会导致消毒不彻底。此外，包装环节易出现二次污染，如消毒后餐具冷却时接触不洁空气，包装材料未消毒或操作人员手部卫生不达标，都可能使大肠菌群再次附着。​ 
二、噻虫胺
噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，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，是防治蚜虫、叶蝉、蓟马、飞虱等半翅目、鞘翅目、双翅目和某些鳞翅目类害虫的杀虫剂。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。
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