
附件1:
部分不合格项目小知识
1.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。造成复用餐饮具大肠菌群不合格的原因，可能是清洗、消毒不彻底，或存放过程中受到污染等。

控制措施：

从清洗消毒工艺流程来看，一是清洗不规范。除了场地局限带来的交叉污染问题，人工清洗较容易出现因人员意识不足造成的换水不勤、操作不到位的情况；机器设备如商用洗碗机能通过设置自动化程序，提高清洗质量，但如果使用中不按照使用说明，餐饮具摆放数量超过设备负荷，影响最终效果，造成洗涤剂残留。二是消毒不科学。消毒中餐饮具如果摆放不科学、碗碟堆积、筷勺叠放，可能降低消毒效果。高温热力消毒最关键的就是满足加热温度（表面温度至少应大于80℃），紫外线加臭氧的消毒方式持续时间至少2小时，如果参数设置或控制不到位，则不能有效杀灭有害菌。化学法是采用含氯消毒剂进行消毒，消毒剂不仅需要满足GB 14930.2-2015《食品安全国家标准消毒剂》要求，而且要做到按照说明的配比按比例配置，并且现用现配，否则将影响消毒剂的作用效果。三是烘干不认真。烘干是整个过程最容易忽视而造成二次污染的地方。烘干多采取自然晾干和设备烘干方式，也可使用擦拭巾，但擦拭巾必须专用，且使用前需要清洗消毒。四是保存不妥当。烘干后餐饮具还需要存放在密封柜里，忽视最后的保存环节，不正确设置消毒参数、密集堆放、超载使用、随意开关，都是造成餐饮具不合格的原因。

①餐饮单位须规范操作。

广泛宣传和推动有条件的餐饮单位设置专门的处理场所，建立规范的管理制度，加大培训力度，着力增强管理人员责任和卫生意识。大型餐饮单位、集中供餐场所，特别是学校食堂、连锁餐饮企业应配置专业餐饮具清洗消毒设备、一体化清洗消毒流水线；中型餐饮单位配置热风循环消毒柜；小型餐饮单位配置专用的清洗水池、消毒水池，将预处理、清洗、消毒3个环节分开。

②消毒企业可主动升级。

集中消毒服务企业是餐饮产业链不可或缺的一部分，应鼓励企业积极参考和借鉴行业先进做法，通过厂房改造、设备升级、引入危害分析关键控制点（HACCP）管理体系等方式，建立良好的工艺流程、操作规范和质量控制程序；引入专业技术人员，提升出厂检验水平和研发能力；积极利用“互联网+”模式建立餐饮具电子身份证，形成可追溯体系。
2.噻虫胺

噻虫胺，具有根内吸活性和层间传导性。可通过土壤处理、叶面喷施和种子处理来防治水稻、玉米、果树和蔬菜、柑橘的刺吸式和咀嚼式害虫。噻虫胺残留量超标的原因，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。
3.噻虫嗪

噻虫嗪是新烟碱类杀虫剂，具有杀虫谱广，活性高，传导性强，毒性低等特点，既可以叶面喷雾，也可以进行种子处理、灌根和土壤处理，施药后能迅速被植株的根、茎、叶吸收，并传导到植株的各部位，达到快速杀虫的目的。噻虫嗪超标的原因，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。

4.毒死蜱

毒死蜱毒死蜱是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷杀虫剂。对水稻、小麦、棉花、果树、蔬菜、茶树上多种咀嚼式和刺吸式口器害虫均具有较好防效。毒死蜱在土壤中残留期较长。长期暴露在含有毒死蜱的环境中，会抑制体内神经中的乙酰胆碱酯酶AChE或胆碱酯酶ChE的活性而破坏了正常的神经冲动传导，引起一系列中毒症状：异常兴奋、痉挛、麻痹、死亡。可能存在神经毒性、生殖毒性，并可能会影响胚胎的生长发育。
5.吡虫啉

吡虫啉属氯化烟酰类杀虫剂，具有广谱、高效、低毒等特点，主要用于防治水稻、小麦、棉花等作物上的刺吸式口器害虫，如蚜虫、叶蝉、蓟马、白粉虱及马铃薯甲虫和麦秆蝇等。长期食用吡虫啉超标的食品，可能会使人中毒，出现低血压、昏迷等症状。该项目超标原因可能是农户过量使用吡虫啉防止虫害，导致吡虫啉含量超标，或农户不清楚安全间隔时间，频繁地使用吡虫啉而导致含量超标。


