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柳州螺蛳粉生产消毒杀菌规范
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884218]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了柳州螺蛳粉生产过程中的车间环境消毒、设施设备和工器具消毒、人员消毒、包装材料杀菌、产品杀菌以及消毒杀菌记录、监督、效果评估要求。
本文件适用于柳州螺蛳粉生产的消毒杀菌。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 2726  食品安全国家标准  熟肉制品
GB 2749  食品安全国家标准  蛋与蛋制品
GB 4789.2  食品安全国家标准  食品微生物学检验  菌落总数测定 
GB 4789.3  食品安全国家标准  食品微生物学检验  大肠菌群计数 
GB 4789.4  食品安全国家标准  食品微生物学检验  沙门氏菌检验 
GB 4789.10  食品安全国家标准  食品微生物学检验  金黄色葡萄球菌检验 
GB 4789.15  食品安全国家标准  食品微生物学检验  霉菌和酵母计数
GB 10136  食品安全国家标准  动物性水产制品
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 14930.1  食品安全国家标准  洗涤剂
GB 14930.2  食品安全国家标准  消毒剂
GB 15981  消毒与杀菌效果的评价方法与标准
GB 28232  臭氧消毒器卫生要求
GB 50687  食品工业洁净用房建筑技术规范
DBS45/ 034  食品安全地方标准  柳州螺蛳粉
术语和定义
       GB 14881、DBS45/ 034界定的术语和定义适用于本文件。
车间环境消毒
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK2]生产结束后的车间应进行全面清洁，地面及墙面应使用洗涤剂清洗干净，选用适宜的消毒剂并按照产品说明采用擦拭、喷淋等方式进行消毒，洗涤剂、消毒剂应符合GB 14930.1、GB 14930.2的相关规定。生产前和结束后对车间（尤其是原料预处理间、热加工间、制粉间、冷却间、内包装间等）空间环境进行臭氧消毒或紫外线消毒，也可采用两种方式交叉或者同时进行。
采用臭氧消毒时，应符合GB 28232的相关规定，臭氧浓度≥20 mg/m3，作用时间≥30 min。消毒期间工作人员禁止停留在车间，消毒结束后，待臭氧浓度降低至0.16 mg/m3 以下，方能进入车间操作。
[bookmark: OLE_LINK4]采用紫外线消毒时，应符合 GB 15981的相关规定，紫外杀菌按照紫外线灯波长200 nm～ 275 nm、功率≥1.5 W/m3设置，悬挂高度以距离地面2 m以内为宜，作用时间≥30 min，消毒期间工作人员禁止停留在车间，紫外线消毒后30 min～ 60 min方能进入车间操作。
内包装间清洁作业区应达到GB 50687中洁净用房等级Ⅲ级的要求。
臭氧和紫外线会对人体造成伤害，应配备相应品种和数量的应急处理设备，包括自吸过滤式防毒面具、防护镜、手套、口罩等，发生安全事故应迅速将伤者转移至空气新鲜处，并立即就医。
设施设备和工器具消毒
生产结束后，设施设备、工器具、食品接触面（工作台面、传送带等），根据企业生产实际情况，按照企业制定的消毒频率，选用含氯消毒剂或75％的乙醇（或其他适用消毒剂），按照产品说明采用擦拭、喷淋等方式进行消毒，消毒后用清水洗净残留液。
输送物料的管道也可采用85 ℃以上热水冲洗干净，或使用原位在线清洗系统（CIP）进行清洗消毒。
冷却间、半成品贮存间和内包装间物体表面菌落总数应≤20 CFU/cm2，并不得检出致病菌。依据 
GB 4789.2、GB 4789.3、GB 4789.4、GB 4789.10、GB 4789.15等国家标准进行检测。
人员消毒
操作人员进入车间前应对手部进行清洗和消毒。手部清洗采用洗手液，搓揉15 s以上后清水冲洗干净，手部消毒可采用体积分数为75％的酒精消毒30 s以上，或其他有效的消毒方式。内包装等关键操作人员每隔2 h 进行手部消毒一次。
工作鞋靴应定期清洗消毒。进入车间应更换工作专用鞋靴，或使用一次性鞋套。必要时可设置消毒池对鞋靴进行消毒，消毒液每隔4 h更换或污浊时更换。
工作服、工作帽应保持清洁卫生，应建立员工的工作服清洗、消毒烘干间，并定期进行清洗消毒。
包装材料杀菌
产品的内包装材料使用前应进行紫外或臭氧消毒杀菌处理，将经过预处理干燥、清洁的内包装材料整齐有序摆放，内包装材料之间应有间隙，并且离地、离墙10 cm以上堆放，紫外杀菌按照紫外线灯波长200 nm～ 275 nm、功率≥1.5 W/m3设置，悬挂高度以距离地面2 m以内为宜，作用时间≥60 min。臭氧杀菌采用气体消毒法(臭氧发生器)进行消毒处理，包装材料的臭氧处理浓度≥60 mg/m3，相对湿度≥70％，处理时间≥60 min，同时做好消毒记录。
产品杀菌
干制米粉杀菌
干制米粉生产过程中，应采用臭氧或紫外线或其他适宜方式对产品进行杀菌，杀菌后应及时进行密封包装。
汤（配）料包杀菌
有后杀菌要求的，应严格按工艺要求控制好杀菌温度和杀菌时间，汤（配）料包采用的杀菌方式、温度和时间应符合表1的规定。
汤（配）料包采用的杀菌方式、温度和时间
	汤（配）料包
	杀菌方式a
	温度（℃）
	时间（min）

	螺蛳肉汤料包
	高温杀菌
	≥121
	15～30

	肉制品、蛋制品、动物性水
产制品配料包
	高温杀菌
	≥121
	15～30

	酸笋配料包
	巴氏杀菌
	85～95
	15～30

	汤（配）料包也可采用其他有效的杀菌方式，其他料包的杀菌方式也可参照执行。


消毒杀菌记录、监督、效果评估要求
消毒产品的采购、贮存与领用管理应符合GB 14881的相关规定。
生产人员应按照规定操作，如实对日常消毒杀菌过程进行记录。
品控人员应对日常消毒杀菌过程进行监督、确认，并定期对消毒杀菌效果进行评估，其微生物监控要求应符合表2和表3的规定。
产品加工过程微生物监控要求
	监控项目
	建议取样点a
	建议监控微生物b
	建议监控频率c
	建议监控指标限值

	环境
的微
生物
监控
	产品接触表面
	产品加工人员的手部、工作服、手套、输送管道、工器具及其他直接接触食品的设备表面
	菌落总数、大肠菌群等
	验证清洁效果应在清洁消毒之后，其他可每周、每两周或每月
	结合生产实际情况确定监控指标限值

	
	与产品或产品接触表面邻近的接触表面
	设备外表面、支架表面、控制面板、零件车等接触表面
	菌落总数、大肠菌群等
	每两周或每月
	结合生产实际情况确定监控指标限值

	
	加工区域内的环境空气
	靠近裸露产品的位置
	菌落总数、酵母、霉菌等
	每周、每两周或每月
	结合生产实际情况确定监控指标限值

	过程产品的微生物监控
	加工环节中微生物水平可能发生变化且会影响产品安全性和(或)品质的过程产品
	霉菌、菌落总数、大肠菌群等
	开班第一时间生产的产品及之后连续生产过程中每周(或每两周或每月)
	微生物限量应符合表3的规定，其他要求应符合DBS45/ 034的相关规定

	a可根据产品特性以及加工过程实际情况选择取样点。
可根据需要选择一个或多个卫生指示微生物实施监控。
可根据具体取样点的风险确定监控频率。


[bookmark: BookMark8]

过程产品的卫生指示菌指标
	项	目
	采样方案及限量

	
	n
	c
	m
	M

	霉菌/(CFU/g)      ≤
	103

	菌落总数/(CFU/g)
	5
	2
	104
	105

	大肠菌群/(CFU/g)
	5
	2
	10
	102

	n为同一批次产品应采集的样品件数；c为最大可允许超出m值的样品数；m为微生物指标可接受水平的限量值； M为微生物指标的最高安全限量值。
霉菌仅适用于干制米粉的检验。
菌落总数、大肠菌群仅适用于配料的混合检验[配料(包)中如有熟肉制品、蛋制品、动物性水产制品配料(包) 时，当各配料(包)内固形物质量超过螺蛳肉汤料（包）净含量时，则该配料（包）安全性指标应符合GB 2726、GB 2749、GB 10136和有关安全标准的规定。
可根据产品特性确定微生物监控频率。
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