附件1

不合格项目的小知识

1.大肠菌群：是指示性微生物指标，用以反映餐（饮）具的卫生状况。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934—2016）中规定大肠菌群不得检出。造成大肠菌群不合格的原因可能是餐（饮）具在清洗、灭菌过程中受到人员、工器具的污染，灭菌不彻底导致；也可能是餐（饮）具存放的区域不洁净，而造成了二次污染所致。
2.咪鲜胺和咪鲜胺锰盐：在种植过程中，为了快速控制疫病，可能会违规加大用药量或不遵守休药期规定，导致产品上市销售时的药物残留量超标，比如过度使用农药或者在农药未完全降解的情况下就进行采摘，都可能导致产品中的咪鲜胺和咪鲜胺锰盐含量超标。此外，如果农民在使用农药时没有准确计量，或者使用的农药本身就不符合标准，也可能导致产品中的农药残留超标。
