附件4

关于部分项目的说明

一、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。‌餐饮具中大肠菌群不合格的主要原因‌包括餐饮具未消毒或清洗、消毒不彻底；消毒后的餐饮具未按规定放置在密闭保洁柜中；消毒柜老旧或灯管损坏未及时更换等‌。‌大肠菌群不合格的危害‌主要体现在可能引起人体腹泻、肠胃感染等不适症状，严重时可能导致败血症等严重健康问题‌。
二、二氧化硫残留量
二氧化硫、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后产生二氧化硫残留。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，不易对人体健康造成不良影响。在调味品中，二氧化硫残留量为不得使用；部分食品生产过程中为增加漂白、防腐和抗氧化剂效果，过量使用二氧化硫导致超标；若长期超量摄入二氧化硫超标的食物，可能对人体健康造成危害，表现为胃肠道反应，如恶心、呕吐等‌。
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