关于部分检验项目说明
 1.大肠菌群
[bookmark: _GoBack]   大肠菌群是评价食品及相关产品卫生质量的重要指标之一，是被粪便污染的指示菌。大肠菌群数的高低，表明了粪便污染的程度，也反映了对对人体健康危害性的大小；使用微生物超标的餐饮具，可能会引起呕吐、腹泻等症状，严重会导致中毒，危害人体的健康安全。
   自消毒餐饮具都是重复使用，用餐后餐饮具的清洗量较大，相关工作人员的食品安全意思淡薄，没有严格按照相关的清洗消毒流程操作，造成餐饮具的微生物不合格。
2. 挥发性盐基氮
挥发性盐基氮是指动物性食品由于酶和细菌的作用，在腐败过程中，使蛋白质分解而产生氨以及胺类等碱性含氮物质。挥发性盐基氮是肉食品新鲜度最重要的理化指标，也是肉品检验的须测项目。挥发性盐基氮与动物性食品腐败变质之间有明确的对应关系，它是食品卫生检验标准的一项重要指标，特别是对于鲜肉和肉制品。《食品安全国家标准鲜（冻）畜、禽产品》（GB2707-2016）中规定，挥发性盐基氮在鲜（冻）畜、禽产品中的最大限量值为15mg/100g
