附件4
不合格项目说明
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阴离子合成洗涤剂，即我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精等洗涤剂的主要成分，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用，但是如果餐（饮）具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐（饮）具上的残留，对人体健康产生不良影响。《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》（—）中规定采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。
阴离子合成洗涤剂检出的原因可能是清洗餐具所用洗涤剂、消毒剂不合格；洗涤剂或消毒剂未彻底冲洗干净；餐具数量过多，洗涤剂、消毒剂浸泡餐具重复使用，造成交叉污染等。
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。产品中大肠菌群不合格，说明产品存在卫生质量缺陷，提示该产品中存在被肠道致病菌污染的可能，对人体健康具有潜在危害，尤其对老人、小孩的危害更大。《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》（GB 14934-2016）中规定，大肠菌群在复用餐饮具中检测结果应为不得检出。大肠菌群在复用餐饮具中检出的原因，可能是产品的包装材料受污染，或在清洗、消毒等过程中产品受到人员、工具器具等生产设备、环境污染或者灭菌不彻底等。
菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。其卫生学意义主要是:一是作为食品被微生物污染程度，即清洁状态的标志，反映食品在生产过程中的卫生状况；二是预测食品耐保藏性。一般来讲，食品中菌落总数数量越多，食品腐败变质的速度就越快。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值，还会加速食品的腐败变质，可能危害人体健康。
菌落总数超标可能是生产企业所使用的原辅料初始菌落数较高，生产经营企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
噻虫胺
噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对蚜虫、斑潜蝇等有较好防效。
食用少量的残留农药，人体自身会降解，不会突然引起急性中毒，但长期食用没有清洗干净带有残留农药的农产品，可能会导致身体免疫力下降，加重肝脏的负担，或者引起恶心等。
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，致使上市销售的产品中残留量超标。
甲拌磷
甲拌磷是一种高毒的内吸性杀虫剂、杀螨剂，具有触杀、胃毒、熏蒸等作用。《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，胡萝卜中甲拌磷的最大残留限量为0.01 mg/kg。
胡萝卜中甲拌磷超标的原因，可能是菜农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下。
苯甲酸
苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）是食品工业中常用的一种防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。长期食用（饮用）苯甲酸及其钠盐超标的食物，可能对人体的健康造成损害。
苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）超标的原因，可能是生产企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳，违规（超范围或超限量）使用苯甲酸及其钠盐，还可能是在使用该添加剂时不计量或计量不准确而导致。
山梨酸
山梨酸及其钾盐是食品工业中常用的一种防腐剂，对酵母、霉菌和好氧性细菌都具有抑制作用，长期食用（饮用）山梨酸超标的食物，可能对人体的健康造成损害。
山梨酸及其钾盐超标的原因，可能是生产企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳，违规（超范围）使用山梨酸及其钠盐，还可能是使用时不计量或计量不准确而导致。
