附件4
关于微生物（菌落总数、大肠菌群）的小贴士
 菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。大肠菌群作为食品污染的常用指示菌之一,并评价和判断食品有无肠道致病菌污染的可能。

畜禽的屠宰、分割、加工、包装、贮藏、运销等过程中，任何一个环节都存在被微生物（菌落总数、大肠菌群）污染的可能。微生物（菌落总数、大肠菌群）污染肉制品的途径大致可分为5种，通过清洗用水污染，通过泥土、空气污染，通过生产员工或动物（蝇、蚊、鼠、蟑螂等）污染，通过用具等污染，通过加工用调味剂或添加剂污染。任何一种污染都可能导致菌落总数和大肠菌群超标。因此，肉制品的微生物污染可能出现在企业的生产环节、运输或销售环节。

