附件2
关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群
大肠菌群为在一定培养条件下能发酵乳糖、产酸产气的需氧和兼性厌氧革兰氏阴性无芽孢杆菌，作为评价食品污染程度的指标，推断食品中存在肠道致病菌污染的可能。尤其是生食或半生食，在清洗、加工、保存过程中容易被其污染。大肠菌群是衡量食品卫生状况的重要微生物指标。
二、沙门氏菌
[bookmark: ref_2][bookmark: _GoBack][bookmark: 13-2][bookmark: 预防措施][bookmark: 13_2][bookmark: sub91651_13_2][bookmark: ref_[2]_91651]由沙门氏菌引起的食品中毒症状主要有恶心、呕吐、腹痛、头痛、畏寒和腹泻等，还伴有乏力、肌肉酸痛、视觉模糊、中等程度发热、躁动不安和嗜睡，延续时间2～3d。其主要原因是由于摄入了含有大量沙门氏菌属的非寄主专一性菌种或血清型的食品所引起的。在摄入含毒食品之后。症状一般在12～14h内出现，有些潜伏期较长 。应对措施：防止沙门氏菌污染食品；控制食品中沙门氏菌的繁殖；加热以彻底杀灭病原菌。
三、亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）
亚硝酸盐，一类无机化合物的总称。主要指亚硝酸钠，亚硝酸钠为白色至淡黄色粉末或颗粒状，味微咸，易溶于水。外观及滋味都与食盐相似，并在工业、建筑业中广为使用，肉类制品中也允许作为发色剂限量使用。由亚硝酸盐引起食物中毒的机率较高。食入0.3～0.5克的亚硝酸盐即可引起中毒，3克导致死亡 。2012年6月12日，卫生部、国家食品药品监督管理局联合发布公告，今后酒店、大排档、小吃店等餐饮服务单位禁止使用亚硝酸盐作为食品添加剂。

