附件4
关于部分检验项目的说明

一、 沙门氏菌

沙门氏菌是一种常见的食源性致病菌，属革兰氏阴性肠杆菌科，多数存在于动物的排泄物中，可通过水和食物传播。由沙门氏菌引起的症状主要有恶心、呕吐、腹痛、头痛等。餐饮食品沙门氏菌不合格原因主要是食品从业人员卫生意识不强，对原料、加工工具、容器等消毒、杀菌不彻底，尤其是加工人员的双手未认真清洗也是主要原因之一。

二、大肠埃希氏菌

大肠埃希氏菌是常用的指标菌，大肠埃希氏菌超出相关标准所规定的限量值说明食品存在卫生质量缺陷，提示该食品中存在着肠道致病菌污染的可能性，对人体健康具有潜在的危险性。食物含有大量的大肠埃希氏菌，表示食物直接或间接受到粪便污染，检出的原因可能是食品生产环境、加工储存设备及人员人手等未采取严格消毒和保洁措施，造成产品受到污染。正常情况下，大多数大肠埃希氏菌与人体是互利共生关系。只有在机体免疫力降低、肠道长期缺乏刺激等特殊情况下，才会造成相应部位的感染或全身播散性感染。
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