不合格项目解读
一、消毒餐（饮）具不合格项目大肠菌群解读
大肠菌群是指示食品污染状况常用的指标之一。食品中 检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致 病性大肠杆菌）污染的可能性较大。《食品安全国家标准消 毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出（/50cm2）。造成餐饮具中大肠菌群超标的原因可能有以下几点：一是餐饮具清洗不彻底；二是餐饮具消毒不彻底（消毒液未达到规定浓度、餐饮具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间不够）；三是操作人员或周围环境不清洁，造成餐饮具二次污染。
二、食用农产品(荔枝)不合格项目吡唑醚菌酯解读

吡唑醚菌酯是具有保护、治疗和传导作用的杀菌剂。食少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用吡唑醚菌酯超标的食品，对人体健康有一定影响。食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》(GB2763-2021)中的规定，荔枝中吡唑醚菌酯的残留量不得超过0.1mg/kg。荔枝中吡唑醚菌酯超标的原因可能是农户为控制虫害而加大了用药量，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。

三、食用农产品（芹菜）不合格项目噻虫胺解读

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。少量的噻虫胺残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺残留超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《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，噻虫胺在芹菜中的残留限量值为0.04mg/kg。芹菜中噻虫胺超标的原因可能是农户为控制虫害而加大了用药量，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。

四、酱腌菜不合格项目二氧化硫残留量解读
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。少量二氧化硫进入人体不会对身体健康造成危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760-2014)中规定，酱腌菜中二氧化硫(以二氧化硫残留量计)限量值为0.1g/kg。产品中检出二氧化硫超标的原因，可能是商家为了提高产品色泽、防腐违规添加导致终产品中二氧化硫残存。
