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摘"要!目的"对 T2$!!$#($&#>+食品安全国家标准 食品中致病菌限量,实施过程中的问题和建议进行整理和

分析!了解监督管理部门#检验0检测机构#企业#相关科研专家等对标准的理解和执行情况!为标准的修订提供参

考" 方法"通过-食品安全国家标准跟踪评价及意见反馈平台.收集标准反馈意见!采用内容分析法编码数据!对

编码数据进行统计分析" 结果"自 $&#( 年 # 月 # 日至 $&#’ 年 #$ 月 ># 日!共收集意见和建议 !(’ 条!其中!有效

意见和建议 ’-4 条!主要涉及标准范围$-$f!>#>0’-4%#食品分类$>-f!$4$0’-4%#限量指标$!f!(,0’-4%#采样方

案$>f!$>0’-4%#与其他标准的关系$>f!$#0’-4%等" 结论"需要对+食品安全国家标准 食品中致病菌限量,进

行修订!同时应继续加强食品安全国家标准的宣贯工作!提高监管人员#检验机构及企业对于食品中微生物危害风

险的认识和管理水平"
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""食品安全国家标准跟踪评价是-食品安全法.和
-食品安全法实施条例.确立的一项重要工作制度"
是食品安全国家标准修订的重要依据之一(#9$) ’ 对于

标准实施情况的跟踪评价不仅能够及时了解监管部
门*检验机构以及企业对于标准的理解和应用"特别
是在标准执行过程中遇到的困难"而且能够更深层次
的了解标准使用者对于标准*标准体系乃至整个风险
管理思路的理解和认知’ 这些信息对标准及相关政
策法规的制定和修订具有重要意义’

为了解决国家标准中致病菌指标的重复*交
叉*矛盾或缺失等问题"根据食品中致病菌的风险
监测和风险评估结果"按照国际食品法典委员会
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#:=:$的标准制定和应用原则"我国首次制定了
T2$!!$#!$&#>-食品安全国家标准 食品中致病菌
限量."并于 $&#> 年 #$ 月 $( 日发布"$&#- 年 ’ 月 #
日实施’ 该标准作为我国食品安全通用标准的重
要组成部分"规定了 ## 个大类食品的分级采样方案
和致病菌限量"对于加强食品安全风险管理具有重
要意义 ( >) ’ T2$!!$#!$&#> 已经实施 - 年"为了解
标准实施情况以及在实施过程中遇到的问题"本研
究通过收集和整理+食品安全国家标准跟踪评价及
意见反馈平台,中涉及 T2$!!$#!$&#> 的反馈意
见"对社会各界的主要关注点和关注内容进行分
析"为标准的修订和后续解读*宣贯工作提供参考’

#"资料与方法
#7#"资料来源

通过食品安全国家标准审评委员会秘书处+食
品安全国家标准跟踪评价及意见反馈平台,"收集来
自全国监督管理部门*检验0检测机构*企业*相关科

研专家等对标准的意见和建议’ 数据收集的时间期
限为 $&#( 年 #月 #日至 $&#’ 年 #$ 月 ># 日’
#7$"方法

采用内容分析法"对收集的标准意见和建议进
行阅读和分析"分别从意见来源地区*填写人员职
业*意见反馈内容 > 个维度进行细分编码"使用
?̂EKB软件对编码数据进行统计处理"对得到的结果
进行描述性统计分析"结合标准实施过程中的常见
问题"提出标准修订完善的建议’

$"结果与分析
$7#"意见情况

本研究共收集各类意见和建议 !(’ 条"占已发
布 # $$- 项国家标准反馈意见和建议总数的 !7#f’
通过对意见和建议类型进行筛选"获得有效意见
’-4 条"分为标准范围*采样方案*限量指标*食品分
类*与其他标准的关系*其他 ( 类"具体意见情况见
表 #’

表 #"T2$!!$#!$&#> 主要反馈意见情况
5@_BK#"X@MF‘JKKZ_@E1GFH T2$!!$#9$&#>

意见类型
占有效意见的
比例0f

主要意见

标准范围 -$ #>#>0’-4$ 进一步明确标准的适用范围"特别是对于预包装食品概念的理解&扩大标准适用范围"覆盖更多食品
种类

食品分类 >- #$4$0’-4$ 完善食品分类的描述&增加相关食品定义的说明&明确由于风险较低"未规定致病菌限量的食品种类
限量指标 ! #(,0’-4$ 增加*删除或调整部分致病菌限量的规定
采样方案 > #$>0’-4$ 进一步说明采样方案的意义"明确具体操作程序
和其他标准的关系 > #$#0’-4$ 说明和其他标准的关系"特别是现行产品标准中对致病菌限量规定与 T2$!!$#!$&#> 不一致的情况
其他 ! #(,0’-4$ 增加术语定义及相关说明&建议调整标准文字描述&建议进一步加强宣贯

""填写人员的地区分布主要包括江苏省 # 4-f"
-&-0’-4$*浙江省 # #&f" ’,0’-4 $*河南省 # !f"
’&0’-4$* 辽 宁 省 # (f" -40’-4 $* 山 东 省 # -f"
$’0’-4$* 安 徽 省 # >f" $>0’-4 $* 湖 北 省 # $f"
#,0’-4$*广西壮族自治区 # $f" #’0’-4$*四川省
#$f"#-0’-4$*江西省 # $f"#>0’-4$*宁夏回族自
治区##f"!0’-4$’ 其他省份反馈的有效意见数均
未达到有效意见总数的 #f’

有效意见提供者主要来自企业*检验0检测机
构*监督管理部门"也有部分科研专家等’ 在上述
意见提供者的反馈意见中"不同类型意见数在其有
效意见数中所占的比例差异无统计学意义 #!6
&7&4$’ 不同意见提供者反馈意见的类型见图 #’
$7$"反馈意见分析
$7$7#"关于标准范围

T2$!!$#!$&#> 仅适用于符合 T2’’#,!$&##
-食品安全国家标准 预包装食品标签通则. ( -)中预
包装定义的食品’ 预包装食品需要同时具有两个
根本特征"即+预先定量,和+包装或者制作在包装

图 #"不同意见提供者反馈意见类型
+A/U‘K#"+KKZ_@E1GJ‘F.ZAJJK‘KHLFEEU]@LAFHG

材料和容器中,’ 上述两个特征任意一个不具备
的"都不能称之为预包装食品"即仅定量不包装或
仅包装不定量的都不是预包装食品 ( 4) ’ 本标准不
适用于虽然同样在均一状态下生产和处理"且终产
品具有一定量限"但其包装上未做定量标识"仅注
明+计量称重,的食品或食品产品’ 部分反馈意见
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认为"此类产品虽不符合 T2’’#,!$&## 标准中对
于预包装食品的定义"但从微生物风险控制角度而
言"此类产品与预包装食品应基本一致"因此"针对
表 # 中+进一步明确标准的适用范围"特别是对于
预包装食品概念的理解,的意见"标准修订时应充
分予以考虑对于上述+计量称重,类的产品"还应同
时明确采样方案等内容"避免此类产品出现无标可
依的情况’

T2$!!$#!$&#> 适用于标准所涵盖的 ## 类预
包装食品"同时规定了不适用于罐头类食品"罐头
类食品应达到商业无菌要求"并按照 T2-’,!7$(!
$&#>-食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业
无菌检验. ( ()进行检验’ 对于未涵盖的乳与乳制
品*特殊膳食食品"在 -食品中致病菌限量. #T2
$!!$#!$&#>$问答#以下简称标准问答$中进行了
说明+乳与乳制品*特殊膳食食品中的致病菌限量"
按照现行食品安全国家标准执行, ( ’) ’ T2$!!$#!
$ &#> 发布实施之后"上述食品种类仍然执行其产品
标准中的致病菌限量规定"因此"对于表 # 中+扩大

标准适用范围"覆盖更多食品种类,的意见"按照国
家卫生健康委员会 #原国家卫生和计划生育委员
会$$&#( 和 $&#’ 年食品安全国家标准项目计划"将
在 T2$!!$#!$&#> 和有关产品标准修订完成后得
到解决 ( ,9!) ’

此外"T2$!!$#!$&#> 中对部分特定食品种类
范围的描述"容易对标准使用者造成困惑"如饮料
规定不包括包装饮用水和碳酸饮料"其实际含义应
为包 装 饮用水的 致 病菌 限量 要求需 按照 T2
#!$!,!$&#--食品安全国家标准 包装饮用水. ( #&)

的规定执行"而碳酸饮料为致病菌危害风险较低的
食品"无需对其致病菌限量进行规定"将因不同原
因未规定致病菌限量要求的两种食品类别并列描
述"会产生误解’ 同时"T2$!!$#!$&#> 中也不包
含 $&#> 年后发布的 T2#(’-&!$&#--食品安全国
家标准 保健食品. ( ##)中涉及的食品类别’ 上述因
标准文本表述和标准发布时间造成的适用范围问
题"应通过标准修订予以完善’ 目前"现行有效的
食品产品标准中致病菌限量规定见表 $’

表 $"现行食品产品安全标准中致病菌限量的规定#截止至 $&#, 年 ’ 月$

5@_BK$"*@LNF/KHAE.AE‘FF‘/@HAG.BA.ALGAH JFFZ GLA]UB@LKZ AH EU‘‘KHL]‘FZUELG@JKLIGL@HZ@‘ZG#_ILNKKHZ FJOUBI$&#,$

食品类别 微生物
采样方案及限量

% 3 * N

巴氏杀菌乳"调制乳#采用灭菌工艺生产的调制乳除外$ "发
酵乳"炼乳#仅加糖炼乳*调制加糖炼乳$

乳粉"乳清粉和乳清蛋白粉"酪蛋白"特殊医学用途配方食品
#固态$ "运动营养食品

稀奶油"奶油和无水奶油#罐头工艺或超高温瞬时灭菌工艺
加工的稀奶油产品除外$

干酪"再制干酪

( 个月以下婴儿配方食品#粉状$ "特殊医学用途婴儿配方食
品#粉状$

较大婴儿和幼儿配方食品"婴幼儿谷类辅助食品"辅食营养补
充品"孕妇及乳母营养补充食品

包装饮用水

饮用天然矿泉水

保健食品#无相应类属食品规定的$

食品加工用酵母

金黄色葡萄球菌 4 & &0$4 /#.B$ !

沙门菌 4 & &0$4 /#.B$ !

金黄色葡萄球菌 4 $ #& :+[0/ #&& :+[0/

沙门菌 4 & &0$4 /#.B$ !

金黄色葡萄球菌 4 # #& :+[0/#.B$ #&& :+[0/#.B$

沙门菌 4 & &0$4 /#.B$ !

金黄色葡萄球菌 4 $ #& :+[0/ #&& :+[0/

沙门菌 4 & &0$4 / !

单核细胞增生李斯特菌 4 & &0$4 / !

金黄色葡萄球菌 4 $ #& :+[0/ #&& :+[0/

阪崎肠杆菌 > & &0#&& / !

沙门菌 4 & &0$4 / !

沙门菌 4 & &0$4 /#.B$ !

铜绿假单胞菌 4 & &0$4& .B !

铜绿假单胞菌 4 & &0$4& .B !

产气荚膜梭菌 4 & &04& .B !

金黄色葡萄球菌 &0$4 /

沙门菌 &0$4 /

注%!为不涉及

""T2$!!$#!$&#> 是按照国际通用原则"在分析
我国 $&&4!$&## 年食源性疾病监测数据"是建立基
于实际健康危害的 +食品9致病菌,组合"开展风险
评估的基础上制定的终产品通用标准"不包括食品
原料*加工半成品等"也不可能规定所有已知食源
性致病菌的限量要求’ 对于餐饮食品*现制现售食
品等生产过程的稳定性和生产控制连续性不能保
证的非预包装食品种类"通过制定限量标准并进行

终产品批次检验"并不是控制致病菌污染的最佳措
施 ( #$) ’ T2$!!$#!$&#> 的应用原则明确规定 +无
论是否规定致病菌限量"食品生产*加工*经营者均
应采取控制措施"尽可能降低食品中的致病菌含量
水平及导致风险的可能性,"因此"对于 T2$!!$#!
$&#> 及其他食品安全国家标准中未规定的食品类
别"应结合我国市场上此类食品生产*销售及消费
方式等特点"按照 T2#-,,#!$&#>-食品安全国家
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标准 食品生产通用卫生规范. ( #>) *T2>#($#!$&#-
-食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范. ( #-)等
生产经营规范标准"以及 -餐饮服务食品安全监督
管理办法. ( #4) *-餐饮服务食品安全操作规范. ( #()等
管理规章的要求"加强对食品的采购*生产#加工$*

运输*贮存*销售等环节的管理"采取适合此类食品
的风险管理方式’
$7$7$"关于食品分类

T2$!!$#!$&#> 规定了 ## 类食品中的致病菌
限量’ 对于肉制品*水产制品*粮食制品*即食豆类
制品*冷冻饮品*即食调味品和坚果籽实制品等食
品类别"还列举了进一步细分的食品类别’ 同时"
在标准问答中还分别对 ## 类食品所包含的食品种
类进行了详细描述"因此"对于食品类别"应在标准
使用过程中结合标准问答进行理解’

>-f#$4$0’-4$的食品分类反馈意见中"有部分
问题涉及对于标准文本和标准问答描述的理解’

如在标准问答中+饮料,包括 +茶, +咖啡,"这里的
+茶,+咖啡,应理解为茶饮料和咖啡饮料"而并非茶
叶和咖啡豆等生产此类饮料的原料’ 标准中+即食
果蔬制品#含酱腌菜类$,备注中的+生食果蔬制品,

的界定涉及是否需要对大肠埃希菌 Q#4’ hW’进行
检验"应在标准修订时对其定义予以明确’ 还有
+坚果籽实制品,在标准问答中已明确规定仅包括
+坚果及籽类的泥#酱$以及腌制果仁类制品,"不包
括生干坚果及籽类以及经烘炒加工的坚果及籽类
食品"标准使用者应充分理解标准问答的内容’

其次"有部分意见反映标准的食品类别描述容
易产生疑问"需要进一步完善’ 如标准问答中肉制
品原料还应包括猪*牛*羊*鸡*兔等畜*禽肉加工的
可食用副产品#包括内脏*头*颈*尾*翅*脚等$’ 粮
食制品原料还应包括以莲藕*荸荠等块茎植物为主
要原料生产的熟制制品’ 冷冻饮品还包括甜味冰
和其他冷冻饮品’ 标准问答对即食调味品中即食
复合调味料和水产调味料所包含的食品种类进行
了列举"但列举的食品种类并不完整"且未对这两
类食品的定义和范围进行说明"标准使用者常对此
类别食品的界定产生疑问"如鸡精和鸡汁是否属于
本标准即食调味料的范围"紫菜酱是否属于水产调
味料的范围等’

有些意见是由于 T2$!!$#!$&#> 和其他标准
中食品分类体系不一致造成的"建议食品分类应该
按照-食品生产许可分类目录. ( #’) ># 个大类食品进
行分类"或应参照 T2$’(&!$&#--食品安全国家标
准 食品添加剂食用标准.附录的食品类别进行分类
等’ 如有建议认为+巧克力类及可可制品,的描述

不完整"建议应改为 +巧克力类及可可制品和糖
果,’ T2$’(&!$&#- 中"+可可制品*巧克力和巧克
力制品#包括代可可脂巧克力及制品$以及糖果,为
同一食品类别的原因是多种食品添加剂既可以在
巧克力类及可可制品中使用"也可以在糖果中使
用"并在食品生产中发挥同样的作用"并不代表它
们是同一类食品’ 根据我国食品安全风险监测结
果和国际相关研究"对于致病菌污染风险"巧克力
类及可可制品和糖果受到致病菌污染的风险并不
相同"因此对于糖果"按照 :=:和国际食品微生物
标准委员会#P:X)+$等组织的制标原则"未对其致
病菌限量进行规定"+巧克力类及可可制品,也并未
包括糖果 ( #,) ’ 如上所述"不同标准在对食品进行分
类时的侧重点并不相同’ 食品生产许可分类"主要
关注食品生产原料*设施*工艺等基础条件的合规
性&而不同的食品安全标准"或是基于特定种类的
食品安全风险"或是依据特定原料*工艺在风险管
理上的一致性确定的"因此不能机械的相互借鉴和
套用’ 对于 T2$!!$#!$&#> 而言"可考虑按照表 #

反馈的意见"根据不同类别食品受到致病菌污染风
险的异同"结合监督管理部门和企业对于各食品类
别的理解"增加适用于本标准的食品分类说明"帮
助标准使用者理解各个食品类别的定义和范围’

另外"有部分意见涉及如何理解 +即食食品,’

如因酱油产品标签并无规定必须标注+即食, +非即
食,"一般仅在标签上的使用方法等标注 +烹饪酱
油,+可用于凉拌*佐餐,等字样"因此无从判断此类
食品是否属于 T2$!!$#!$&#> 规定的 +即食调味
品,类别’ T2$!!$#!$&#> 中的即食食品"指的是
在食用前不需经过蒸煮或其他方法消除或降低微
生物含量的食品’ 考虑到中国的饮食习惯和食品
加工方式"无论哪种酱油都存在直接食用或未充分
烹饪加热食用的可能’ 由于国际上不同国家*地区
和国际组织对于即食食品的定义并不相同"综合上
述反馈意见"建议标准修订时考虑明确+即食食品,

的概念’ 相关国际组织*国家或地区对于即食食品
的定义见表 >’

还有部分反馈意见提出应明确由于风险较低
未规定致病菌限量的食品种类’ 标准问答中仅对
蜂蜜*脂肪和油及乳化脂肪制品*果冻*糖果*食用
菌等食品不设置致病菌限量的原因进行了说明"建
议结合已发布的食品安全产品标准"在标准问答中
对其他不需要制定致病菌限量的食品类别进行
说明’
$7$7>"关于限量指标

T2$!!$#!$&#> 规定了 ## 大类食品中沙门
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""" 表 >"不同国家或地区对即食食品的定义
5@_BK>";KJAHALAFH FJ‘K@ZILFK@LJFFZ AH a@‘AFUGEFUHL‘AKGF‘‘K/AFHG

国家或地区 定义

欧盟 (#!) "英国 ($&) 生产商或制造商提供的供人直接食用的食品"这些食品无需以烹煮或其他处理方法消除有关微生物或把有关微生
物含量减少至可接受水平

美国 ($#) 任何通常以其原始状态食用的食品或任何其他食品"包括加工食品’ 可以合理预见的是"对于这些食品而言"无需
进一步加工将生物危害降至最低即可食用

澳大利亚和新西兰 ($$) #@$通常以与出售时相同的状态消费&# _$在消费前不会接受李斯特菌杀灭程序&#E$不是下列情况之一%货架期稳
定食品"完整生鲜水果"完整生鲜蔬菜"壳内的坚果"活的双壳类软体动物

韩国 ($>) 制作*加工和包装的即食食品*即烹食品#‘K@ZI9LF9EFF1 JFFZ$和新鲜即食食品#J‘KGN ‘K@ZI9LF9K@LJFFZ$ "消费者可以
直接食用或简单烹饪后食用

菌*单核细胞增生李斯特菌*大肠埃希菌 Q#4’ hW’*

金黄色葡萄球菌以及副溶血性弧菌等致病菌的限
量’ 表 # 中关于限量指标的意见主要涉及具体指标
限量的增加*删除和调整’ 涉及增加的指标包括%
##$根据国际相关标准和风险评估资料"建议在冷
冻饮品*熟制粮食制品*乳制品等即食食品中增加
单核细胞增生李斯特菌限量"并按照 :=:分为支持
和不支持单核细胞增生李斯特菌生长进行规定&
#$$建议在婴幼儿谷类辅助食品*熟制带馅#料$面
米制品*非发酵豆制品等中增加蜡样芽胞杆菌限
量&#>$建议粮食制品*即食豆制品和肉制品中增
加变形杆菌的限量等’ 涉及调整的指标限量包
括%##$通过日常监督抽检和风险监测显示"预包
装熟制水产制品*即食藻类和水产调味品等副溶
血性弧菌检出率并不高"应考虑适当调整限量规
定"同时考虑对应检验方法的适用性&# $$对于即
食食品"金黄色葡萄球菌限量指标过于宽松"应考
虑进行调整&#>$建议将生食果蔬制品中大肠埃希
菌 Q#4’ hW’限量调整为致泻大肠埃希菌限量等’

对于上述建议"标准修订时应在食品中致病菌风
险监测和风险评估结果的基础上"综合考虑相关
致病菌或其代谢产物可能造成的健康危害*原料
中致病菌情况*充分考虑各类食品的消费人群和
相关致病菌指标的应用成本0效益等因素进行科
学调整和完善’
$7$7-"关于分级采样方案

T2$!!$#!$&#> 按照 P:X)+的采样方案"针对
不同的+食品9致病菌,组合分别采用了二级和三级
采样方案"标准使用者应按照 T2-’,!7#!$&#(-食
品安全国家标准 食品微生物学检验 总则. ( $-)中的
规定进行采样’ 由于采用分级采样方案增加了抽
样检验的工作量是反馈的主要问题之一"微生物采
样方案是一个用来评估每批次食品中微生物含量
的系统性方法"其制定须考虑包括食品基质的性
质*致病菌危害等级*食品在检验后环节的风险变
化情况*消费人群特点以及应用限制等因素"因此"

标准使用者需要严格按照标准规定的采样数进行

采样和检验"并且按照标准设定的判定方法进行结
果判定"才能保证采样和检验的有效性"达到标准
预期的风险控制目标’ 对于标准规定的预包装食
品"应设法保证采样数符合标准的要求"但同时监
督及检验部门也应加强对分级采样原理和目的的
理解"合理确定采样环节"避免重复采样的同时"保
证采样方案实施的效果’ 此外"对于计量称重的包
装产品以及含有较多独立称重包装的大包装产品"

标准修订时应考虑此类产品采样的原则"避免此类
产品无法按照标准规定进行采样或增加不必要的
采样成本’

P:X)+的分级采样方案以及 :=:的微生物标
准制定原则是国际社会#政府*科学界及国际组织$

普遍 认 可和 应用的 原则" 包括 世界 贸 易 组 织
#35Q$’ 表 # 中涉及采样方案的意见反馈主要涉
及对采样方案意义的理解"具体操作程序的明确
等’ 由于我国食品安全标准体系的建立始于 $&#&

年"微生物分级采样方案的应用历史较短"因此有
必要在标准修订时结合 T2-’,!7#!$&#( 进一步加
强对此部分规定的科学解读和应用指导’
$7$74"和其他标准的关系

有部分标准使用者提出"一些 $&#> 年前发布的
食品安全标准以及卫生标准*行业标准*地方标准
中的致病菌限量规定"与 T2$!!$#!$&#> 不一致"

如 T2$’4,!$&#$-食品安全国家标准 发酵酒及其
配制酒.中规定了沙门菌和金黄色葡萄球菌的限
量"T2#-!(>!$&##-食品安全国家标准 蜂蜜.中规
定了沙门菌*志贺菌*金黄色葡萄球菌的限量"上述
产品类别均未在 T2$!!$#!$&#> 中规定致病菌限
量’ 标准问答在+二 标准的实施要求,中明确说明
了+T2$!!$# 属于通用标准"适用于预包装食品’

其他相关规定与本标准不一致的"应当按照本标准
执行’ 其他食品标准中如有致病菌限量要求"应当
引用本标准规定或者与本标准保持一致,"也就是
说除了乳与乳制品*特殊膳食食品等已做说明的食
品类别外"T2$!!$#!$&#> 及 $&#> 年后发布的食
品安全标准中未规定致病菌限量的食品类别"既为



!#’$"" !
中国食品卫生杂志

:WPS?)?OQ[<S=RQ++QQ;WVTP?S? $&#! 年第 ># 卷第 $ 期

无致病菌限量要求的食品类别’

>"讨论
$&#> 年我国发布的 T2$!!$#!$&#> 参照了

:=:食品微生物标准的制定和应用原则"根据 +食
品9致病菌,组合风险评估结果"对食品中致病菌指
标进行限量规定"解决了原有食品标准间致病菌指
标和限量的重复*交叉*矛盾或缺失等问题"提高了
致病菌检验技术和管控模式的科学性"使我国与国
际主流的食品微生物风险管理理念逐步接轨’

由于 T2$!!$#!$&#> 是通用标准"其覆盖面
大"影响范围广"因此标准本身需要根据实施情况
不断进行修改和完善’ 意见是利益相关者对标准
做出主观评价的具体表现形式"意见的类型可反映
出利益相关者评价标准的角度 ( $4) ’ 从+食品安全国
家标准跟踪评价及意见反馈平台,收集到的意见情
况可知"相比其他标准"T2$!!$#!$&#> 受到了社
会各界更加广泛的关注"其中企业*检验0检测机构
和监督管理部门等标准实际使用部门是标准的主
要关注者和意见反馈来源"因此在日常标准制修订
工作和标准宣贯过程中"标准管理部门应加强对上
述相关方意见的重视度’ 此次收集和分析的标准
反馈意见"大体囊括了 T2$!!$#!$&#> 标准各部分
内容"也基本反映了标准实施过程中遇到的各方面
问题"为标准修订工作指明了方向’ 同时可以看
到"标 准 有 效 反 馈 意 见 占 总 意 见 数 的 ’’f
#’-40!(’$"反馈意见来源的区域分布差别较大"提
示标准管理部门应继续推广标准意见反馈平台的
使用"加强重点地区以及意见反馈较少地区的跟踪
评价工作力度’ 同时还应考虑增加意见反馈的渠
道"形成意见整理和情况分析的工作机制"保证标
准跟踪评价工作效果"为标准修订工作提供参考和
支持’

T2$!!$#!$&#> 是我国首次制定致病菌限量
通用标准"主要参考和使用了 :=:以及 P:X)+等
国际组织的相关理念和方法’ 新理念和新方法的
引入导致部分标准使用者不了解标准制定的思路"

对微生物检验的目的和意义"以及食品安全控制*
食品安全风险管理的内涵缺乏深入了解"企业对于
生产过程中的产品质量控制重视不足"监督管理部
门过分依赖终产品批次检验"一定程度上影响了标
准正确*合理应用’ 上述问题说明标准制定和管理
机构需要进一步加强标准宣贯工作"同时加强企
业*监管部门*检验机构等相关方对于标准应用原
则和致病菌风险控制理念的理解"提升食品行业和
监管人员认识和运用标准的能力’

目前"在部分食品行业的产品开发中出现降低
加热温度*减少防腐剂的使用*供应简单制备或无
需制备的食品*增加食用前无需加热的即食食品供
给等趋势"增加了致病菌传播至消费者的风险’ 标
准制定者应根据食品安全风险监测和风险评估结
果"加强主要+食品9致病菌,组合的风险管理研究"
增强标准的科学性’ 同时"应根据标准跟踪评价工
作情况"结合食品工业发展的最新状况"关注新工
艺及新产品的标准适用性问题"不断增强标准的可
操作性’ 对于食品中致病菌污染的管理"标准管理
部门还应做好限量标准*生产经营规范*检验方法
等标准的衔接"建立从原料*生产过程*生产环境*
食品终产品到流通*储存*销售*消费的完善的风险
管理体系"更好地保证食品安全*保护人民健康’
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公厅印发 $&#( 年度食品安全国家标准项目计划#第二批$的

通知%国卫办食品函1$&#(2#>4, 号(\)%$&#(%

( ! )"中华人民共和国国家卫生和计划生育委员会%国家卫生计生

委办公厅关于印发 $&#’ 年度食品安全国家标准项目计划的

通知%国卫办食品函1$&#’2#&!( 号(\)%$&#’%

(#&)"中华人民共和国国家卫生和计划生育委员会%食品安全国家

标准 包装饮用水%T2#!$!,!$&#-( ))%北京%中国标准出版

社"$&#-%

(##)"中华人民共和国国家卫生和计划生育委员会%食品安全国家

标准 保健食品%T2#(’-&!$&#- ( ))%北京%中国标准出版

社"$&#-%

(#$)"PHLK‘H@LAFH@B:F..AGGAFH FH XAE‘F_AFBF/AE@B)]KEAJAE@LAFH JF‘

+FFZ#P:X)+$%微生物检验与食品安全控制 #第七册$ (X)%

刘秀梅"陆苏彪"田静"译%北京%中国轻工业出版社"$&#$%

#&(9#&’%



-食品中致病菌限量.标准实施反馈意见分析和探讨!!!陈潇"等 !#’>"" !

(#>)"中华人民共和国国家卫生和计划生育委员会%食品安全国家

标准 食品生产通用卫生规范%T2#-,,#!$&#>( ))%北京%中

国标准出版社"$&#>%

(#-)"中华人民共和国国家卫生和计划生育委员会%食品安全国家

标准 食品经营过程卫生规范%T2>#($#!$&#-( ))%北京%中

国标准出版社"$&#-%

(#4)"中华人民共和国卫生部%餐饮服务食品安全监督管理办法%

卫生部令第 ’# 号(\)%$&#&%

(#()"国家食品药品监督管理局%关于印发餐饮服务食品安全操作

规范的通知%国食药监食($&##)>!4 号(\)%$&##%

(#’)"国家食品药品监督管理总局%关于公布食品生产许可分类目

录的公告%国家食品药品监督管理总局公告 $&#( 年第 $> 号

(\0QR)%#$&#(9&#9$$$ ($&#,9##9>&)%NLL]%00ccc%GZ@%/Fa%EH0

3)&#0:R#(#-0#->#-&%NL.B%

(#,)"PHLK‘H@LAFH@B:F..AGGAFH FH XAE‘F_AFBF/AE@B)]KEAJAE@LAFH JF‘

+FFZ#P:X)+$%食品加工过程的微生物控制%原理与实践#第

八册$ (X)%刘秀梅"曹敏"毛雪丹"译%北京%中国轻工业出版

社"$&#’% $((9$(’%

(#!)"5NK:FUHEABFJ?U‘F]K@H [HAFH%XAE‘F_AFBF/AE@BE‘ALK‘A@JF‘

JFFZGLUJJG%#?:$ SF$&’>0$&&4 ( ))%2‘UGGKBG% 5NK:FUHEABFJ

?U‘F]K@H [HAFH" $&&4%

($&)"WK@BLN *‘FLKELAFH =/KHEIFJ[HALKZ bAH/ZF.%TUAZKBAHKGJF‘

@GGKGGAH/LNK.AE‘F_AFBF/AE@BG@JKLIFJ‘K@ZI9LF9K@LJFFZG( ) )%

RFHZFH% WK@BLN *‘FLKELAFH =/KHEI" $&&!%

($#)"[%)%+FFZ r;‘U/=Z.AHAGL‘@LAFH%;‘@JLTUAZ@HEKJF‘PHZUGL‘I%

:FHL‘FBFJ0-$81/-+ *’%’348’"1%1$AH ‘K@ZI9LF9K@LJFFZG(\0QR)%

# $&#’9&-9## $ ( $&#,9##9>& )%NLL]G%00ccc%JZ@%/Fa0JFFZ0

/UAZ@HEK‘K/UB@LAFH0/UAZ@HEKZFEU.KHLG‘K/UB@LF‘IAHJF‘.@LAFH0

UE.&’>##&%NL.%

($$)"+FFZ )L@HZ@‘ZG=UGL‘@BA@SKc\K@B@HZ #+)=S\$%+FFZ GL@HZ@‘Z

EFZK9GL@HZ@‘Z #7#7$%;KJAHALAFHGUGKZ LN‘FU/NFULLNKEFZK( ))%

bAH/GLFH% +)=S\" $&#’%

($>)"bF‘K@H XAHAGL‘IFJ+FFZ @HZ ;‘U/)@JKLI%+FFZ EFZK@‘LAEBK4 $!9

#, ‘K@ZI9LF9K@LJFFZ ( ))%)KFUB%bF‘K@H XAHAGL‘IFJ+FFZ @HZ

;‘U/)@JKLI" $&#4%

($-)"中华人民共和国国家卫生和计划生育委员会"国家食品药品

监督管理总局%食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则%

T2-’,!7#!$&#(( ))%北京%中国标准出版社"$&#(%

($4)"吴迪"邢航"樊永祥"等%食品安全国家标准质量评价研究

(O)%中国食品卫生杂志"$&#,">&#>$ %>#’9>$-%

0#$0

美国修订双炔酰菌胺在部分豆类及蔬菜中的残留限量
""据美国联邦公报消息!$&#! 年 > 月 $$ 日!美国环保署发布 $&#!l&4-&( 号文件!拟修订双炔酰菌胺
$.@HZA]‘F]@.AZ%在部分豆类及蔬菜中的残留限量"

美国环保署对双炔酰菌胺开展了风险评估!分别评估了毒理性#饮食暴露量以及对婴幼儿的影响!最终
认为按照以下限量使用是安全的" 具体限量如下’
产品名称 残留限量$ ]].% 产品名称 残留限量$ ]].%

食荚长豇豆 &7!& 甘蓝 >7&

食荚菜豆属 &7!& 食荚扁豆 &7!&

食荚豇豆属 &7!& 叶柄类蔬菜亚组 $$2 $&

食荚眉豆 &7!& 食荚乌头叶菜豆 &7!&

芹莴 $& 食荚绿豆 &7!&

食荚豆角 &7!& 食荚海军豆 &7!&

柑橘类干渣 &7’& 食荚赤小豆 &7!&

柑橘油 #4 食荚红花菜豆 &7!&

食荚豇豆 &7!& 食荚菜豆 &7!&

茴香鲜叶和茎 $& 食荚刀豆 &7!&

食荚法国菜豆 &7!& 食荚黑绿豆 &7!&

柑橘类水果!组 #&l#& &74& 头和茎类芸苔属蔬菜!组 4l#( >7&

食荚四季豆 &7!& 绿叶蔬菜!组 -l#( $4

食荚四棱豆 &7!& 食荚菜用大豆 &7!&

食荚青豆 &7!& 食荚藜豆 &7!&

食荚瓜尔豆 &7!& 食荚黄荚种菜豆 &7!&

食荚刀豆 &7!& 食荚四棱豆 &7!&

食荚菜豆 &7!& 食荚豆角 &7!&

$来源食品伙伴网!相关链接’NLL]’00HKcG%JFFZ.@LK%HKL0$&#!0&>04##!#(%NL.B%


