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	即食肉制品中单核细胞增生李斯特氏菌控制规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	即食肉制品
	不需要进一步采取抑（杀）菌处理即可直接食用的肉制品。

	4　选址及厂区环境
	4.1　应符合 GB 14881第三章和GB 19303第三章中的相关规定。
	4.2　厂区中应将原料、包装材料区域与肉制品加工与储存场所分开，防止交叉污染。
	4.3　设备清洗区域应与原料处理区域、肉制品加工区域分隔，防止用于终产品的设备和器具的污染。
	4.4　单核细胞增生李斯特氏菌具有在厂区环境中长时间存活的能力，因此厂区的施工或改造可能会使原本隐匿的单核细

	5　厂房和车间
	5.1　应符合 GB 14881第四章和GB 19303第四章中的相关规定。
	5.2　应根据即食肉制品加工工艺、生产流程、操作需要和清洁度要求，划分不同清洁度区域并采取有效分离或分隔，避
	5.3　即食肉制品暴露于环境的房间在设计时应考虑尽可能地保持干燥，湿式作业通常促进单核细胞增生李斯特氏菌的生

	6　设施与设备
	6.1　一般要求
	6.1.1　应符合 GB 14881第五章和GB 19303第五章中的相关规定。
	6.1.2　应根据需要配备臭氧、紫外线灯等环境消毒设施，在可能的情况下，设备应以便于被有效清洁和消毒的方式放置。
	6.1.3　应建立设施、设备及附件的日常维护和保养制度，包括传送机、过滤器、垫圈、水泵，切片机、填充设备和包装机
	6.2　设施要求
	6.2.1　冷藏（冻）库应配备温、湿度监测设施并配有警报功能。
	6.2.2　冷表面（例如，冷藏装置）可能是单核细胞增生李斯特氏菌的来源，温控设施的冷凝水应直接经导管或滴盘等方式
	6.2.3　清洁作业区应安装空气调节设施，防止蒸汽凝结并保持室内空气新鲜，一般作业区可安装通风设施，及时排除潮湿
	6.2.4　清洁作业区气流要保持正压状态，定期检查更换空气过滤装置。
	6.2.5　空气调节及过滤设施应尽可能地减少冷凝物的形成，冷凝液的水滴和气溶胶不应直接或间接接触肉制品和肉制品接
	6.3　设备要求
	6.3.1　冷藏（冻）库应配备温、湿度监测设施并配有警报功能。
	6.3.2　对于即食肉制品暴露的设备维护所使用的工具应专用，使用前进行清洗和消毒。
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	7　卫生管理
	7.1　 一般要求
	7.1.1　卫生管理制度、厂房及设施卫生管理、食品加工人员健康管理与卫生要求、工作服管理等应符合GB 14881
	7.1.2　设备维修和保养、清洗、消毒、废弃物处理、环境卫生、除虫灭害、危险品管理应符合 GB 14881第六章
	7.2　清洁与消毒
	7.2.1　终产品区域的维护人员应遵守与终产品生产职员相同的卫生要求。维护工作后、生产使用前应清洗和消毒设备的食
	7.2.2　对于在公用设施（如，空气系统、水系统等）的维护或重新改造过程中可能受到污染的设备，应在使用前进行清洗
	7.2.3　固体消毒剂形式（如，固体季胺化合物）可放置在冷藏设备中的滴盘中，以及排水管中以帮助控制排水管中的单核
	7.2.4　应分别配备用于原料区域和终产品区域的清洁设备且容易区分，对清洁设备进行定期维护使其不成为单核细胞增生
	7.2.5　高压水管可能引起气溶胶，因此在生产过程中或设备已清洗和消毒后不应使用高压水管，以防止防止气溶胶接触即
	7.2.6　清洁作业区内的食品加工人员及维修人员进入清洁区时，在进入作业区前应洗手、消毒，佩戴手套、穿着符合清洁

	8　食品原料、食品添加剂和食品相关产品 
	8.1　应符合GB 14881第七章和GB 19303第七章中的相关规定。
	8.2　用于生产加工的原料应进行危害评估。对供应商开始进行单核细胞增生李斯特氏菌监控并在原料验收时进行验证，
	8.3　食品原料、食品添加剂和食品相关产品不得与有毒、有害物品及鲜、冻肉同时装运，防止单核细胞增生李斯特氏菌
	8.4　应隔离储存单核细胞增生李斯特氏菌污染的食品原料、食品添加剂和食品相关产品，避免交叉污染。
	8.5　食品原料、食品添加剂和食品相关产品仓库应与熟肉制品隔离储存，应设专人管理，建立管理制度，定期检查质量

	9　生产过程的食品安全控制
	9.1　应符合GB 14881第八章和GB 19303第八章中的相关规定。
	9.2　食品加工过程中，可采用控制温度与时间、pH值或水分活度等措施来抑制单核细胞增生李斯特氏
	菌的生长（如，pH小于4.4、水活度低于0.92或冻结）。
	9.3　应结合产品特点、工艺规程、岗位和设备操作，建立清洁消毒制度及责任制。严格控制可能造成单核细胞增生李斯
	9.4　加工过程中应严格按各岗位工艺规程进行操作，各工序加工好的半成品要及时转移，防止不合理的堆叠和污染。各
	9.5　各工序的设计应遵循防止单核细胞增生李斯特氏菌大量生长繁殖的原则，宜遵循的一般情况如下：冷藏食品的中心
	9.6　应按批次应建立微生物环境监测计划，对终产品杀菌环节的温度、时间等参数进行记录，监控和验证单核细胞增生
	9.7　工厂宜按照危害分析关键控制点系统(HACCP)的原则（参考GB/T20809 肉制品生产HACCP应

	10　检验
	10.1　应符合GB 14881第九章中的相关规定。
	10.2　应跟据不同肉制品加工过程中的关键控制环节，制定合理的单核细胞增生李斯特氏菌检验计划，包括采样点、采样
	10.3　应按照GB 4789.30的方法对成品进行检测，检测结果应符合GB 29921的要求。

	11　储存和运输
	11.1　应符合GB 14881第十章和GB 19303第十章中的相关规定。
	11.2　冷链物流产品应符合 GB 31605 中的相关规定。
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