　　附件1       省卫生厅负责的常规监测种类和项目

　　2010年化学性污染物和有害因素常规监测食品种类和项目

　　监测类别检测项目食品年监测

　　次数每类食品、每次监测的数量（份）

　　元素部分

　　铅、镉、汞、甲基汞粮食（1）1

　　150

　　水产品（2）、蔬菜（3）、蛋类（4）、肉类（5）90

　　食用菌（6）60

　　茶叶30

　　乳制品（7）覆盖本监测区域的所有相关产品（18）

　　铝粮食加工制品（8）60

　　膨化食品覆盖本监测区域的所有相关产品

　　铜肉类（9）30

　　稀土元素

　　（Sc,Y,La,Ce,Pr,Nd,Sm,Eu, Gd, Tb,Dy,Ho,Er, Tm,Yb,Lu）蔬菜30

　　真菌毒素黄曲霉毒素B1、B2、G1、G2，DON及其衍生物、NIV、ZEN，伏马菌素粮食（10）、花生2

　　(春、秋季

　　各1次）30

　　餐饮用香辛料30

　　黄曲霉毒素M1乳制品（11）4

　　（每季度

　　一次）覆盖本监测区域的所有相关产品

　　食品加工过程产生的

　　有害物质氯丙醇酱油1覆盖本监测区域的所有相关产品

　　氨基甲酸乙酯酒类

　　农药残留有机磷类农药：敌敌畏、甲胺磷、乙酰甲胺磷、灭线磷、甲拌磷、氧化乐果、乙拌磷、氯唑磷、久效磷、乐果、甲基毒死蜱、皮蝇硫磷、甲基立枯磷、毒死蜱、甲基对硫磷、马拉硫磷、杀螟硫磷、对硫磷、杀扑磷、丙溴磷、乙硫磷、三唑磷、哒嗪硫磷、亚胺硫磷、伏杀硫磷蔬菜

　　食用菌

　　茶叶2

　　（夏、秋季各1次，其中，茶叶只监测1次）135

　　90

　　45

　　氨基甲酸酯类农药：克百威、甲萘威、抗蚜威、仲丁威、速灭威、异丙威、残杀威、灭多威

　　拟除虫菊酯类农药：氰戊菊酯、氯氰菊酯、氯菊酯、高效氟氯氰菊酯、氯氟氰菊酯、联苯菊酯、甲氰菊酯

　　有机氯农药：三氯杀螨醇

　　食品添加剂甜蜜素、糖精钠炒货1根据采样原则和监测区域的产品特点确定监测数量（19）

　　酱腌制蔬菜类

　　蜜饯类

　　酒类

　　二氧化硫炒货（12）

　　金针菇（13）

　　亚硝酸盐酱腌制蔬菜类1根据采样原则和监测区域的产品特点确定监测数量

　　熟肉制品

　　食品中违禁

　　添加物质三聚氰胺乳制品（14）、含乳制品（15）1覆盖本监测区域的所有相关产品

　　溴酸钾面包改良剂

　　粮食（16）、面制品（17）根据采样原则和监测区域的产品特点确定监测数量

　　注：（1）粮食包括面粉、玉米和玉米制品如玉米面、玉米。

　　（2）水产品包括海水和淡水鱼类、甲壳类、软体类和藻类，其中仅海水鱼监测甲基汞。

　　（3）蔬菜包括监测区域生产的主要品种，监测时应根据本区域居民的膳食摄入特点及其市场上各种产品的比例进行数量的分配。

　　（4）蛋类包括鸡、鸭、鹅蛋以及皮蛋，其中皮蛋的比例为20%，监测时应根据当地市场上鸡、鸭、鹅蛋的比例进行数量的分配。

　　（5）肉类包括猪、牛、羊肉及其肝肾等组织，监测时应根据当地居民的膳食摄入特点及其市场上各种产品的比例进行监测数量的分配。其中应至少包括30%以上的猪肾。

　　（6）食用菌指人们经常食用的大型真菌，监测时应根据当地居民的膳食摄入特点及其市场上各种产品的比例进行监测数量的分配。

　　（7）指当地市场上销售的本地产液体奶、奶粉、奶酪、奶油等产品。

　　（8）粮食加工制品指可能使用明矾作为原料加工生产的发面制品、油条、油饼等油炸食品，挂面。

　　（9）仅监测猪肉。

　　（10）仅监测玉米及其制品如玉米面、玉米等以及小麦面粉。监测时应根据本地的粮食生产和消费特点进行监测食品的分配，除应全部涵盖外，监测结果的总数应符合监测数量的要求。

　　（11）指当地市场上销售的本地产液体奶。

　　（12）仅监测白南瓜子。

　　（13）指真空包装或罐装金针菇。

　　（14）指当地市场上销售的本地产乳粉、液体奶和奶酪等。

　　（15）指含乳冷饮、饮料和夹心饼干等。

　　（16）仅监测小麦粉。

　　（17）指面包、面条等。

　　（18）本监测区域的所有相关产品是指由广东省生产的、具有注册商标的定型包装产品，以下相同。

　　（19）根据采样原则和监测区域的产品特点确定监测数量是指根据监测点的产品特点和以往监测结果按照采样量的计算公式确定监测样品的数量，以下相

　　2010年食源性致病菌的常规监测食品种类和项目

　　序号食品检验项目样本

　　份数

　　一、肉与肉制品

　　1生畜肉沙门氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌、

　　大肠杆菌O157150

　　生禽肉沙门氏菌（定量）、单核细胞增生李斯特氏菌、空肠弯曲菌150

　　2熟肉制品大肠菌群、沙门氏菌、大肠杆菌O157、

　　单增李斯特菌（定量）、金黄色葡萄球菌（定量）180

　　二、粮食加工品及米面制品

　　1速冻熟制米面制品沙门氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌、

　　金黄色葡萄球菌、大肠杆菌O15790

　　三、豆制品

　　1即食非发酵性豆制品大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄菌（定量）、单核细胞增生李斯特氏菌150

　　四、动物性水产品

　　1鲜冻水产品副溶血性弧菌、创伤弧菌、沙门氏菌180

　　2生食水产品副溶血性弧菌（定量）、创伤弧菌、沙门氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌、寄生虫（华支睾吸虫）180

　　五、蔬菜及其制品

　　1生食类蔬菜沙门氏菌、大肠杆菌O157 90

　　六、婴幼儿配方食品

　　1婴幼儿配方粉/米粉/谷粉/豆奶粉阪崎肠杆菌90

　　七、冷冻食品

　　1冰激凌沙门氏菌、金黄色葡萄球菌90

　　八、餐饮食品

　　1中式凉拌菜大肠菌群、沙门氏菌、大肠杆菌O157、

　　金黄色葡萄球菌90

　　2沙拉大肠菌群、沙门氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌、金黄色葡萄球菌90

　　合计1530

　　附件2

　　省工商局负责的专项监测种类和项目

　　监测类别检测项目食品全年监测次数每次监测数量（份）

　　元素部分镉大米*1150

　　铬乳制品、肉类（拟定各60份）覆盖本监测区域的所有

　　相关产品

　　稀土元素（Sc,Y,La,Ce,Pr,Nd,Sm,Eu, Gd, Tb,Dy,Ho,Er, Tm,Yb,Lu）粮食、水产品60

　　蛋类、肉类、食用菌、茶叶30

　　注：* 监测点应保证数据来源的全面性。

　　附件3

　　省质监局负责的监测种类和项目

　　2010年化学污染物及有害因素专项监测的食品种类和项目

　　监测类别检测项目食品全年监测次数每次监测数量（份）

　　食品添加剂苯甲酸乳制品（1）（拟定30份）1根据采样原则和监测区域的产品特点确定监测数量

　　酱腌制蔬菜类（拟定60份）

　　着色剂（2）调味品（拟定30份）

　　酱腌制蔬菜类（拟定60份）

　　酒类（3）（拟定30份）

　　食品中违禁添加物质硫氰酸钠乳制品（4）（拟定30份）1覆盖本监测区域的所有相关产品

　　羟脯氨酸乳制品（5）（拟定30份）

　　纳他霉素乳制品（6）（拟定30份）

　　过氧化苯甲酰粮食（7）（拟定60份）根据采样原则和监测区域的产品特点确定监测数量

　　注：（1）以奶粉为主。

　　（2）视产品的实际颜色主要选择检测下列着色剂：柠檬黄、日落黄、苋菜红、诱惑红、胭脂红、酸性橙Ⅱ、玫瑰红B（罗丹明B）、碱性嫩黄O等。

　　（3）仅监测葡萄酒。

　　（4）仅监测液体奶。

　　（5）仅监测液体奶和婴幼儿配方奶粉。

　　（6）仅监测酸奶。

　　（7）仅监测小麦粉。

　　2010年食源性致病菌专项监测的食品种类、数量和项目

　　监测场所检测项目食品全年监测次数全年监测数量（份）

　　贝类海产品加工厂副溶血性弧菌贝类产品在4月1日到10月1日之间平均分配采样量和采样频率180

　　附件4

　　省农业厅负责的化学污染物及有害因素专项监测的食品种类和项目

　　监测类别检测项目食品全年监测

　　次数每次监测

　　数量（份）

　　农药残留杀菌剂：多菌灵蔬菜、食用菌2

　　（夏、秋季各1次）135

　　兽药残留沙丁胺醇、盐酸克伦特罗、莱克多巴胺肉类（1）2

　　（夏、秋季

　　各1次）30

　　恩诺沙星禽肉（2）

　　注：（1）仅监测猪肉、猪肝。

　　（2）仅监测鸡肉。

　　附件5

　　省海洋渔业局负责监测的种类和项目

　　2010年化学污染物及有害因素专项监测的食品种类和项目

　　监测类别检测项目食品全年监测

　　次数每次监测

　　数量（份）

　　兽药

　　残留孔雀石绿、隐形孔雀石绿水产品（1）2

　　（夏、秋季

　　各1次）30

　　（1）仅监测活的淡水鱼。

　　2010年食源性致病菌专项监测的食品和环境样本种类、数量和项目

　　监测场所检测项目食品或环境样本种类全年监测次数全年监测数量（份）

　　养殖场副溶血性弧菌贝类活体在4月1日到10月1日之间平均分配采样量和采样频率180

　　海水根据抽样频率来计算

　　注：* 养殖场环境样本海水的数量根据抽样频率计算，如一个养殖场全年共采集活体样本20次，则土壤或海水的样本量为20。

　　附件6

　　省食品药品监管局负责监测的种类和项目

　　监测类别检测项目食品全年监测

　　次数每次监测数量

　　（份）

　　真菌

　　毒素展青霉毒素鲜榨果汁（1）（拟定20份）2

　　（夏、秋季各一次）根据采样原则和监测区域的产品特点确定监测数量

　　常规检测大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌鲜榨果汁2

　　（夏、秋季各一次）90

　　注：（1）仅监测以苹果、山楂为主要原料榨汁而成的果汁。

　　附件7

　　省经济和信息化委负责的加工过程专项监测的食品种类和项目

　　监测类别检测项目食品全年监测

　　次数每次监测数量

　　（份）

　　过程监测氨基甲酸乙酯黄酒*（拟定5份/厂/季度）4（每季度

　　一次）5家黄酒生产企业

　　注：该项监测属于黄酒生产中氨基甲酸乙酯产生过程的全面监测，选择5家黄酒生产单位通过每季度对发酵前的所有原料、粗酒、成品酒以及在保质期内进行连续跟踪以获得氨基甲酸乙酯的产生来源及控制措施。

　　附件8

　　广东出入境检验检疫局负责的食源性

　　致病菌专项监测的食品和环境样本种类、数量和项目

　　监测场所检测项目食品或环境样本种类全年监测

　　次数全年监测数量

　　（份）

　　养殖场沙门氏菌鸡活体在4月1日到10月1日之间平均分配采样量和采样频率180

　　土壤根据抽样频率来计算*

　　屠宰场沙门氏菌鸡胴体180

　　注：养殖场环境样本土壤的数量根据抽样频率计算，如一个养殖场全年共采集活体样本20次，则土壤或海水的样本量为20。

　　附件9

　　样品采集、运送的技术要求

　　一、样品采集的总体原则要求

　　（一）抽样采用多级分层抽样。

　　第一层是监测地区，第二层是监测点，第三层是各类食品。

　　监测工作应依据监测计划中对样品和数量的基本要求进行抽样。抽样时要对辖区内各种类型的超市和集贸市场等销售市场、餐饮单位的分布和数量、食品品种和类型进行全局性摸底调查，根据被监测食品抽样数量的要求按照随机原则从中挑选出在本地具有代表性、典型性和适时性的监测样品。

　　（二）监测点选择。

　　在抽取的监测地区选取监测点，应选择当地居民的主要购买点，典型的零售点包括：超市、市场（农贸批发）、商场（商店）、专卖店、饭店（酒店）等。每类监测食品根据下述准则抽取零售点类型：

　　1．如果最大的一类零售点（例如超市）供应了市场上至少80%的同类食品，那么只需从这一类零售点中采样。如果不是这样，就要加入第二大类零售点，直到覆盖市场至少80%的同类食品。

　　2．计划从每类零售点抽取的同类食品的样本量应与这一类零售点销售份额成比例。

　　3．各类食品的抽样。根据零售点销售份额的估计值在同一类食品中进行抽样。这种抽样可根据当地零售管理部门提供的营业额具体数据抽取市场上有代表性的样品，或粗略的根据市场供应量多少进行。

　　（三）样品采集的一般要求。

　　1．除特殊要求外，一般要求随机从零售的食品中抽样，应尽量采集本监测区域中不同地域或不同生产厂家的样品，保证溯源性。

　　2．定型包装的产品应采集在保质期内且包装完好的产品，而且要有完整的标识信息。如果标签不清楚或损坏将不能作为样本。

　　3．散装固体食品要从盛放样品容器或包装袋的上中下不同的部位多点采样，混合后按四分法对角取样，再进行混合，最后取代表性样品。散装液体样品应充分混匀后再采样需要的量。蔬菜、水果要保证多点足量采样，以保证代表性。记录相关信息包括生产厂家、批号、保质期、储存温度等。

　　4．每一批次的同类食品只采一个样，并在保质期内进行检测。采集的样品要分开放在不同的采样袋中，送实验室检测。易变质的样品在气温较高的情况下采样，一定要有冷藏保存，防止在送到检验室前发生变质。

　　5．要避免在抽样过程中交叉污染，保证抽样所用的设备，在运输和储存过程中不被污染。

　　6．采集的同一样品应尽可能用于不同项目的检测。

　　二、化学污染物及有害因素监测样品的采样技术要求

　　（一）样品采集的特殊要求。

　　1．采样容器根据检验项目选用硬质玻璃瓶或聚乙烯制品。器具和容器类要先用洗涤剂，然后用硝酸（1＋1）充分洗涤，最后用蒸馏水冲洗晾干备用。

　　2．容器的内壁应光滑、清洁、干燥、密封，不得含有待检物质及干扰物质。酒类油性样品，不应用橡胶瓶塞。酸性食品，不宜用金属容器盛装。

　　3．尽可能采集完整个体，如果重量达不到要求，可以取感官检查质量相同的混合样品。

　　4．在添加剂采样时注意产品标签标示，避免采到大量的阴性样品。

　　（二）信息记录。

　　应按照监测工作数据上报的要求记录样本的所有相关信息，包括零售点的类型、食品类别、溯源信息（生产厂家、商标、批号等）、生产包装日期等。对于零售点重包装的样品，需要向业主或管理者询问产品信息和标签信息或参照批发包装上的信息。

　　（三）样品运输。

　　样品运输过程中要储存在样品要求的储存温度下，而且要防止外部污染。所有样品应在最快的时间送达实验室。

　　三、食源性致病菌监测样品的采样技术要求

　　（一）样品采集的特殊要求。

　　样品应无菌采样，无菌包装。无菌采样应注意如下几点：

　　1．采样前的准备，对采样工具和容器进行灭菌处理，容器的内壁应光滑、清洁、干燥、密封。

　　2．采样人员身穿洁净的工作服。

　　3．采样前操作人员先用75%酒精棉球消毒双手。

　　4．采样时，尽量从未开封的包装内取样；采样容器开口处周围在酒精灯火焰上灭菌。

　　5．采样后，在酒精灯火焰上对容器加盖、封口。

　　6．采样时最好两人操作，一人负责采样，另一人协助打开采样瓶和封口。

　　（二）信息记录。

　　1．采样表中记录样本的所有相关信息，包括零售点的类型、食品类别（包括各亚类）、溯源信息（生产厂家、商标、批号等）、生产包装日期（如果有）、储存温度等。对于零售点重包装的样品，需要向业主或管理者询问产品信息和标签信息或参照批发包装上的信息。

　　2．如果产地信息不清楚，就必须记录样品商标、包装商、供应商等，以便进行溯源。若为进口食品需要零售商提供进口食品的信息。

　　3．抽样时，在采样表中应填写抽取样品的储存条件，由此可知样品在零售点是否储存在合适的温度。

　　4．每个样品和采样表都要使用统一的编号体系。对同一采样点同一批次抽取的样品要标明。

　　（三）样品运输。

　　样品运输过程中要储存在2-8℃，而且要防止外部污染。所有样品24h内送达实验室。特殊情况下（必须长途运输），时间可延长到48h，前提是样品检测时不能超过其保质期。

　　四、样品接收

　　（一）承担检验任务的实验室接收样品后，立即核查抽样者记录的样品信息。储存样品前，检查所有的样品确保运输时包装未损坏。

　　（二）样品在送达实验室立即分析或24h内分析，这些样品在分析前应在包装标签说明的保存温度下进行保存。如果说明上给出的是温度范围（如2℃-8℃），就要在给定的最高温度下保存；如果标签说明未提到保存温度，采用8℃±1℃。

　　五、样品准备和中止

　　实验室操作人员要注意避免各阶段样品间的交叉污染和环境污染。如果分析过程出现了不可接受的偏差而终止分析，就要重新取样。

　　附件10

　　监测项目的检验方法

　　一、理化项目的检验方法

　　样本检验既可以按照以下推荐的方法进行检测，也可以采用更为灵敏、准确的方法。

　　1.铅的检验按照GB/T5009.12-2003食品中铅的测定（第一法）执行。

　　2.镉的检验按照GB/T5009.15-2003食品中镉的测定（第一法）执行。

　　3.汞的检验按照GB/T5009.17-2003食品中总汞及有机汞的测定（第一法）执行。

　　4.铝的检验按GB/T5009.182-2003面制食品中铝的测定（修订稿）执行。

　　5.铬的检验按GB/T5009.123-2003 食品中铬的测定执行。

　　6.铜的检验按GB/T5009.13-2003 食品中铜的测定执行。

　　7.稀土元素的检验按GB/T 23199-2008或GB/T 22290-2008执行。

　　8.真菌毒素、农药残留、兽药残留的色谱、色谱质谱多组分的检验按照监测工作手册中方法执行。

　　9.黄曲霉毒素M1的检验采用乳和乳制品中黄曲霉毒素M1的测定（国家食品安全标准送审稿）检测。

　　10.氨基甲酸乙酯色谱质谱检测按照监测工作手册中方法执行。

　　11.甜蜜素的检验除酒外按GB/T5009.97-2003食品中环己基氨基磺酸钠的测定（第一法）执行，酒中甜蜜素按监测工作手册中方法执行。

　　12.苯甲酸的检验按GB/T5009.29-2003 食品中山梨酸、苯甲酸的测定执行。

　　13.二氧化硫的检验按GB/T5009.34-2003食品中亚硫酸盐的测定（第二法）执行。

　　14.硝酸盐、亚硝酸盐的检验按GB/T5009.33-2008食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定或采用离子色谱法检测。

　　15.着色剂的检验按GB/T5009.35-2003食品中合成着色剂的测定执行。

　　16.抗氧化剂的检验按GB/T23373-2009食品中抗氧化剂丁基羟基茴香醚（BHA）、二丁基羟基甲苯（BHT）与特丁基对苯二酚（TBHQ）的测定。

　　17.三聚氰胺的检验按GB/T22388-2008原料乳与乳制品中三聚氰胺检测方法的测定。

　　18.纳他霉素的检验按GB/T21915-2008食品中纳他霉素的测定液相色谱法执行。

　　19.溴酸钾的检验按GB/T20188-2006小麦粉中溴酸盐的测定离子色谱法执行。

　　20.硫氰酸钠、L-羟脯氨酸的检验按照全国食品安全整顿方案中推荐的方法执行。

　　二、微生物项目的检验方法

　　1．大肠菌群的检验按GB/T 4789.3-2008食品卫生微生物学检验 大肠菌群计数执行。

　　2．沙门氏菌的检验按GB/T 4789.4-2008食品卫生微生物学检验 沙门氏菌检验方法执行。

　　3．副溶血性弧菌的检验按GB/T 4789.7-2008食品卫生微生物学检验 副溶血性弧菌检验方法执行。

　　4．空肠弯曲菌的检验按GB/T 4789.9-2008食品卫生微生物学检验 空肠弯曲菌检验方法执行。

　　5．金黄色葡萄球菌（定性）的检验按GB/T 4789.10-2008食品卫生微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验方法执行。

　　6．单核细胞增生李斯特氏菌的检验按GB/T 4789.30-2008食品卫生微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检验方法执行。

　　7．大肠埃希氏菌O157:H7的检验按GB/T 4789.36-2008食品卫生微生物学检验 大肠埃希氏菌O157:H7/NM检验方法执行。

　　8．金黄色葡萄球菌（定量）的检验按GB/T 4789.37-2008食品卫生微生物学检验 金黄色葡萄球菌计数执行。

　　9．阪崎肠杆菌的检验按GB/T 4789.40-2008食品卫生微生物学检验 阪崎肠杆菌计数执行。

　　10．创伤弧菌、沙门氏菌（定量）、副溶血性弧菌（定量）的检验方法详见《微生物检验标准操作程序》。

　　三、寄生虫项目的检验方法

　　华支睾吸虫检验方法参照林金祥、李友松、周宪民、谷俊朝主编. 食源性寄生虫病图释. 北京：人民卫生出版社，2009，14-消化法检查华支睾吸虫囊蚴。

　　第二部分  食源性疾病监测

　　为提高对食源性疾病的监测预警能力，贯彻预防为主和早发现、早诊断、早治疗、早处置的原则，保障人民群众的身体健康和生命安全，根据《食品安全法》及其实施条例、《食品安全风险监测管理规定（试行）》的规定及《2010年国家食品安全风险监测计划》的要求，制定本方案，拟在全省加强对食源性疾病数据的收集、报告和管理，建立起覆盖全省各地市、县（区）的食源性疾病（包括食物中毒）监测与报告信息管理平台。

　　一、工作目标

　　到2010年底，实现以下目标：

　　（一）在全省21个地市进一步完善现有食源性疾病主动监测和报告体系。

　　（二）在全省21个地市选择10间医院，建立异常病例/异常健康事件监测、报告、预警工作机制，初步构建信息网络验证异常病例/异常健康事件报告系统有效性。

　　二、监测内容

　　（一）常见食源性疾病监测与报告系统。

　　1. 工作内容：

　　（1）进一步充实和完善现有食源性疾病的监测框架。

　　（2）加强对食源性疾病识别和报告标准的研究，调整现有食源性疾病聚集性发病的报告标准。

　　（3）建立食源性疾病暴发事件上报长效机制。

　　2. 实施方案：

　　医疗机构应与疾控机构建立互动合作机制，开展对常见食源性疾病的主动监测，以及时发现聚集性病例，早期识别暴发疫情，提高应对感染性腹泻等肠道疾病的发现、暴发应对和调查能力。

　　在中国疾病预防控制中心完善现有食物中毒报告系统并实现资源整合、建立起食源性疾病网络报告平台的基础上，加强各地网络硬件平台建设，建立起省、地市、县三级报告体系；根据确定的食源性疾病网络报告内容和标准，实施食源性疾病网络直报。

　　3. 工作流程：

　　（1）医疗机构接诊食源性疾病病人后，应填写食源性疾病相关信息报告卡，通过传真发送辖区疾病预防控制机构；

　　（2）辖区疾病预防控制机构接到报告后，应立即对事件及相关信息进行核实，并负责对现场进行卫生学处理，对与病例和或事件相关的因素开展流行病学调查、采集样品进行实验室检验，同时加强与农业、工商、质检、食药等多部门的沟通与合作，以提高对致病食品的调查追溯能力；

　　（3）调查完毕后，辖区疾病预防控制机构通过食源性疾病信息监测平台，根据提示逐一填写相关信息，并按逐级上报的原则逐级确认审核，直至上报中国疾病预防控制中心；

　　（4）医疗机构与疾控机构建立互动合作机制，加强对常见食源性疾病的监测。接诊病例同时应对病例采样进行实验室检测，并保存阳性样本定期汇总交由疾病预防控制机构复核。

　　疾病预防控制机构复核并对检验结果进行分析后，应定期反馈医院机构。一旦发现聚集性病例，疾控机构应及时组织开展流行病学调查，医疗机构应加强监测与预警。

　　4. 建立食源性疾病报告体系质控及评价制度，开展报告系统运行质量评估。围绕疾病和/或事件的发现、报告、应急处置、信息反馈、运行机制等关键环节，建立有针对性的监测与报告体系评价制度，开展定期督导评估，强化执行意识，强化医疗机构与疾控机构合作与信息通报机制，提高食源性疾病发现能力，规范报告程序，减少不报和漏报。建立系统运行的有效机制，确保疾病和/或事件信息在相关地区技术层面的顺畅交流，避免与突发事件的行政确认程序混淆，避免因突发事件报告授权及责任追究等问题而影响疾病和/或事件的报告。

　　（二）食源性异常病例/异常健康事件报告系统。

　　建立异常病例/异常健康事件报告机制，以识别和发现用目前知识难以解释的疾病或事件。

　　1. 异常病例/异常健康事件范围：

　　（1）疾病的临床表现（如症状、体征、实验室结果及病程）及流行病学特征，用现有专业知识及临床经验无法解释；

　　（2）病情/健康损害严重或导致死亡，临床少见且原因不明；

　　（3）同一医疗机构接诊的类似病例数增多，超出既往水平。

　　2. 异常病例/异常事件信息系统：

　　异常病例/异常事件报告管理系统以现有中国疾病预防控制中心传染病网络直报平台为主体，在现有平台上增加异常病例/异常健康事件信息报告系统模块。中国疾病预防控制中心开发异常病例/异常健康事件数据采集平台，并与异常病例/异常健康事件信息报告系统形成对接。

　　异常病例/异常健康事件数据分析管理系统每日定时将所有当天上报的数据，根据拟定的"现场核查启动标准"进行分析，筛出符合"现场核查启动标准"的个案信息，并根据具体情况以短信、电话、传真、电子邮件等形式通知事发当地的疾病预防控制中心，以启动各级别的现场核查工作。

　　3. 实施方案：

　　在广东省21个地市按照省会城市优先、适当兼顾市县城市的原则，选择试点医院（试点医院名单另行下发）。由该地区的疾控机构与选定的医疗机构形成互动工作机制，通过中国疾病预防控制中心搭建的信息网络平台，进行异常病例/异常健康事件的报告。由省疾病预防控制中心负责技术培训、指导。

　　4. 报告流程：

　　基于中国疾病预防控制中心创建的异常病例/异常健康事件网络支持平台，以医院为单位，利用"食源性异常病例/异常健康事件报告卡"采集数据，采用网络直报模式，按以下要求进行个案报告：

　　（1）首诊医生发现符合报告标准的病例，填报食源性异常病例/异常健康事件报告卡；

　　（2）由医院指定部门（医务处、预防科或病案室）汇总各科室填报的异常病例/异常健康事件报告卡，并组织院内会诊，确认的异常病例通异常病例/异常健康事件信息报告系统进行网络直报；

　　（3）由异常病例/异常健康事件数据分析管理系统对病例/事件信息进行分析，并根据分析结果采取相应行动（如启动相应的现场核查或加强监测）；

　　（4）若某一地区或全省范围内发生多例类似病例达到现场核查标准（表10），由省疾病预防控制中心应组织相关专家讨论，根据异常病例/异常事件数据分析管理系统的提示，以短信、电话、传真、电子邮件等形式通知事发当地的疾病预防控制中心，以启动省、地市、县的现场核查工作。现场核查标准在系统试运行过程中可根据具体情况进一步调整。

　　附表     各级疾病预防控制中心启动异常病例/异常健康事件

　　现场核查标准

　　现场核查启动标准核查工作主体

　　2周内同一县内发生同样病例5例以上县疾病预防控制中心

　　2周内同一市内发生同样病例20例以上市疾病预防控制中心

　　2周内同一省内发生同样病例30-50例省疾病预防控制中心

　　（5）如启动现场调查，各级现场核查机构应将核查结果通过异常病例/异常健康事件数据分析管理系统上报至中国疾病预防控制中心。

　　利用中国疾病预防控制中心开发的基于医院HIS系统信息采集模块，与具有HIS条件的医疗机构连接，建立疾病/症状/检测结果的自动采集和分析监测试点，从HIS系统中自动获取具有公共卫生意义的疾病/症状/检测结果信息。

　　三、工作安排

　　（一）广东省卫生厅组织食源性疾病监测工作，省疾病预防控制中心具体承担指导和信息采集工作。

　　（二）时间：

　　1．2010年4月前，选定各地试点医院；部署各项工作，做好相关准备工作。

　　2．2010年上半年，完成食源性疾病（包括食物中毒）网络信息报告系统应用的培训。

　　3．2010年4月-2011年3月，启动各地食源性疾病（包括食物中毒）监测和报告工作。
