附件4:
关于部分检验项目的说明
1、 大肠菌群
大肠菌群检验是指示性微生物指标，是衡量餐具卫生状况的重要指标之一。如果大肠菌群超标，意味着餐具在清洗、消毒、储存等环节存在卫生问题，使用这样的餐具可能会导致肠道疾病的传播，影响人体健康。《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。消毒餐饮具中检出大肠菌群的原因，有可能是餐饮具的消毒清洁不彻底不规范、储存环境不加、人员操作不卫生等原因。餐饮企业和家庭都应该严格按照正确的清洗、消毒流程操作，并确保餐具的储存环境干燥、清洁、通风良好。
2、 噻虫胺
[bookmark: _GoBack]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。《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，噻虫胺在姜中的最大残留限量为0.2mg/kg。残留量超标的原因，噻虫胺在农作物上有一定的降解周期，如果在临近农作物收获期时使用，农药可能来不及完全降解，使得收获的农产品中噻虫胺残留量超出标准限量。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，可能会对人体健康有一定影响。
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