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生猪屠宰加工微生物监控技术规范

１　范围

本文件规定了生猪屠宰加工过程中的监控对象、监控实施的主体及职责、监控实施的一般原则、监控

采样点和监控频率、采样、检测方法、监测结果与评判、不符合项的处理与跟踪、监控实施过程中生物安全

管理等要求,描述了记录等证实方法.
本文件适用于生猪定点屠宰厂(场)屠宰加工过程中环境及过程产品的微生物监控.

２　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.

GB４７８９􀆰２　食品安全国家标准　食品微生物学检验　菌落总数测定

GB４７８９􀆰４　食品安全国家标准　食品微生物学检验　沙门氏菌检验

GB４７８９􀆰６　食品安全国家标准　食品微生物学检验　致泻大肠埃希氏菌检验

GB４７８９􀆰３０　食品安全国家标准　食品微生物学检验　单核细胞增生李斯特氏菌检验

GB４７８９􀆰３８　食品安全国家标准　食品微生物学检验　大肠埃希氏菌计数

GB１２６９４　食品安全国家标准　畜禽屠宰加工卫生规范

GB１４８８１　食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

NY/T３９６１　畜禽屠宰加工人员防护技术规范

SN/T１０５９􀆰７　进出口食品中沙门氏菌检测方法　实时荧光PCR法

SN/T４５４４􀆰１　商品化试剂盒检测方法　菌落总数　方法一

SN/T４５４７　商品化试剂盒检测方法　大肠菌群和大肠杆菌　方法一

３　术语和定义

GB１２６９４和 GB１４８８１界定的术语和定义适用于本文件.

４　监控对象

４􀆰１　环境微生物监控

定期对生猪屠宰加工过程直接或间接接触猪胴体或分割肉的设备、工器具和人员穿戴品以及空气等

环境进行微生物检测,确证可能存在的交叉污染源;评价生猪屠宰、加工和存储过程卫生状况、控制措施的

有效性和可接受性.

４􀆰２　过程产品的微生物监控

定期对生猪屠宰加工过程产品(包括猪胴体和分割肉)进行微生物检测,验证屠宰加工过程卫生状况

和卫生控制措施的有效性和可接受性.

４􀆰３　监控微生物指标

４􀆰３􀆰１　卫生指标菌

卫生指标菌包括菌落总数和大肠埃希氏菌.企业可根据生产实际将大肠菌群等卫生指标菌纳入监测

范围,并确定监控指标限值.

４􀆰３􀆰２　致病微生物

致病微生物主要包括沙门氏菌.企业可根据生产实际将致泻性大肠埃希氏菌和单核细胞增生李斯特
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氏菌等其他食源性致病微生物纳入监测范围,并确定监控指标限值.

５　监控实施的主体及职责

生猪定点屠宰厂(场)为监控实施主体,由专业人员承担生猪屠宰加工过程各微生物监控项目的采样、
检测、结果评判和记录等方面的主要职责.

６　监控实施的一般原则

６􀆰１　首次实施监控时应覆盖所有可能的风险点和风险因素,根据微生物监测结果进行风险研判.

６􀆰２　应基于风险研判结果制订环境和过程产品微生物监控计划,监控计划包括但不限于:监控对象、监控

指标限值、采样点、监控频率、检测方法、结果评判和处理.

６􀆰３　每年应至少评估一次微生物监控计划.在下列情况发生时,应及时评估.

a)　可能对监控计划造成影响的屠宰加工条件、流程或设施设备等环境因素发生变化.

b) 科学信息有了新发展(如出现受关注的新致病微生物).

c) 微生物检出风险持续偏高.

d) 法规或产品标准有更新.

７　监控采样点和监控频率

７􀆰１　环境监控应根据屠宰加工工艺特点,选择微生物可能存在或进入而导致污染的环节或因素作为采样

点;过程产品监控应覆盖生猪屠宰、分割、储存各个环节,选择微生物水平可能发生变化且影响猪肉质量安

全的过程产品作为采样点.采样点见附录 A.

７􀆰２　监控频率应根据监测数据变化和生产过程的污染风险水平动态调整,参照附录 A 执行.出现以下

情形(包括但不限于)时,需增加监控频率:

a)　微生物监测结果偏高;

b) 过程产品检出致病菌超标;

c) 车间进行重大维修施工后;

d) 车间设施设备进行大范围维护后;

e) 卫生状况出现下降趋势;

f) 客户有特殊要求时.

７􀆰３　当环境中微生物和过程产品中卫生指标菌的监测结果连续６周均满足要求时,或当过程产品中沙门

氏菌监测结果连续３０周均满足要求时,可适当降低监控频率或减少采样点.但针对环境样品,应至少每

月采样１次,且保证在１个月内将所有采样点覆盖一遍;针对各过程产品样品,应至少每２周采集１次,每
次随机采集各类样品均不少于５份.

８　采样方法

８􀆰１　采集的环境样品和过程产品样品需有代表性.样品均应在屠宰加工全过程的任意时间段随机采集.
参考NY/T３２２７—２０１８规定的采样方法对屠宰加工过程猪肉、猪胴体表面棉拭子和环境棉拭子等样品进

行采集,具体操作见附录B.

８􀆰２　装有样品的采样管或采样袋应置于０℃~４℃样品运输箱中,４h内开始检测.

９　检测方法

９􀆰１　样品处理

９􀆰１􀆰１　猪肉样品按照 GB４７８９􀆰２规定的方法进行前处理.

９􀆰１􀆰２　环境和胴体表面拭子样品及生产用水样品在检测前振荡３０s,充分混匀.

９􀆰２　样品检测

２
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９􀆰２􀆰１　卫生指标菌

菌落总数按照 GB４７８９􀆰２或者 SN/T４５４４􀆰１规定的方法进行检测;大肠埃希氏菌计数按照 GB
４７８９􀆰３８或者SN/T４５４７规定的方法进行检测.

９􀆰２􀆰２　致病微生物

沙门氏菌按照 GB４７８９􀆰４或者SN/T１０５９􀆰７规定的方法进行检测,单核细胞增生李斯特氏菌按照

GB４７８９􀆰３０规定的方法进行检测,致泻性大肠埃希氏菌按照 GB４７８９􀆰６规定的方法进行检测.

１０　监测结果与评判

１０􀆰１　卫生指标菌定量检测结果记录的表达方式:棉拭子样品以每平方厘米胴体或环境表面的菌落形成

单位数(CFU/cm２)计,肉样品以每克猪肉菌落形成单位数(CFU/g)计.致病微生物定性检测结果记录的

表达方式:阳性或阴性.

１０􀆰２　应依据特定的监控指标限值进行微生物污染风险评判,监控指标限值可基于过程控制的效果以及

对产品质量安全的影响来具体确定.推荐的环境和过程产品样品的各微生物监控指标限值参见附录 A.

１０􀆰３　监控样品中微生物监测结果应符合特定的监控指标限值并保持稳定.

１１　不符合项的处理与跟踪

１１􀆰１　当监控样品中微生物监测结果出现轻微不符合时,即每次环境监控或每次过程产品监控中,卫生指

标菌检出量超过限值的不多于３个类别采样点样品,且致病微生物检出率均不超过限值,宜通过增加采样

点和监控频率等措施加强监控.

１１􀆰２　当监控样品中微生物监测结果出现严重不符合时,即每次环境监控或每次过程产品监控中,卫生指

标菌检出量超过特定限值的多于３个类别采样点样品,或致病微生物检出率超过特定限值的为１个类别

及以上采样点样品,应立即查找问题原因,排查风险隐患,并采取加强清洗消毒等方式减少或消除微生物

污染,同时确定是否重新评估并整改微生物监控计划.

１１􀆰３　屠宰厂(场)应对处理过程采取的措施和结果跟踪记录.

１２　监控实施过程中生物安全管理

１２􀆰１　采样过程中人员防护应按照 NY/T３９６１的规定执行.

１２􀆰２　检测过程中应做好生物安全管理.所有检出的微生物培养物以及检验过程的废弃物均应进行无害

化处理.

１３　记录

１３􀆰１　制定微生物监控体系文件及记录要求.记录中包括以下信息(不限于):监控对象、监控采样点、监
控微生物、监控时间、检测方法、监控结果、处理跟踪情况和实施人员等.

１３􀆰２　记录内容应完整、真实、规范,确保从采样到微生物检测和结果评判与处理所有环节可追溯.记录

保存期限应不少于２年.

３
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附　录　A
(资料性)

生猪屠宰加工过程微生物监控实施建议

　
生猪屠宰加工过程微生物监控实施建议见表 A􀆰１.

表A􀆰１　生猪屠宰加工过程微生物监控实施建议

序号 监控对象 建议采样点a
建议监控

微生物b

建议监控

频率c

建议监控指标

参考值d

１

环境

的微

生物

监控

与猪胴体或

分割肉直接

接触的环境

与猪胴体或

分割肉间接

接触的环境

屠宰加工区域

内的环境空气

　屠宰清洁区工人手

套、工作服、围裙、工

器具等表面,分割间

传送带、工作台、运输

工具等表面

　生产用水

　屠宰清洁区设备外

表面、地面和墙面,预
冷间地面,分割加工

车间地面和墙面等表

面

　屠宰清洁区空气、
预冷间空气、分割加

工车间空气等

　 菌 落 总

数、大 肠 埃

希 氏 菌、沙

门氏菌等

　每周或每

２周或每月

　菌落总数

等

　每２周或

每月

　菌落总数

等

　每周或每

２周或每月

　菌落总数均值e＜１０５ CFU/cm２

　大肠埃希氏菌均值＜１０３ CFU/cm２

　沙门氏菌不得检出

　菌落总数均值＜１００CFU/mL
　大肠埃希氏菌不得检出

　沙门氏菌不得检出

　菌落总数均值＜１０６ CFU/cm２

　屠宰清洁区菌落总数均值＜７０CFU/皿

　预冷间菌落总数均值＜５０CFU/皿

　分割加工车间菌落总数均值＜３０CFU/皿

２

过程

产品

的微

生物

监控

猪胴体

分割肉

　预冷前猪胴体表面

　预冷后猪胴体表面

　分割前猪肉表面

　分割后猪肉

　 菌 落 总

数、大 肠 埃

希 氏 菌、沙

门氏菌等

　每周监控

１ 次,每 次

随机采集各

类样品均不

少 于 ５ 份.
若监控结果

持 续 满 意,
可每２周监

控１次

　菌落总数f:n＝５,c＝３;m＝１０５ CFU/

cm２,M＝１０６ CFU/cm２

　大 肠 埃 希 氏 菌:n＝５,c＝３;m ＝１０３

CFU/cm２,M＝５×１０４ CFU/cm２

　沙门氏菌g:p＝１５􀆰３％,n＝５０,c＝８

　菌落总数:n＝５,c＝３;m＝１０４ CFU/

cm２,M＝１０５ CFU/cm２

　大肠 埃 希 氏 菌:n＝５,c＝３;m ＝１００
CFU/cm２,M＝１０４ CFU/cm２

　沙门氏菌:p＝８􀆰７％,n＝５０,c＝５

　菌落总数均值＜５×１０４ CFU/cm２

　 菌 落 总 数:n＝５,c＝３;m ＝５×１０５

CFU/g,M＝５×１０６ CFU/g
　大 肠 埃 希 氏 菌:n＝５,c＝３;m ＝１０３

CFU/g,M＝２×１０４ CFU/g
　沙门氏菌:p＝１０􀆰５％,n＝５０,c＝６

４
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表A􀆰１ (续)

序号 监控对象 建议采样点a
建议监控

微生物b

建议监控

频率c

建议监控指标

参考值d

　　a　可根据生猪屠宰加工过程实际情况选择采样点;采样点中每种样品描述作为监测中１个类别采样点.

　　b　表中所列为实施监控时建议纳入的微生物,可根据实际情况增加致泻性大肠埃希氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌等

致病菌的检测.

　　c　可根据具体采样点的风险确定监控频率.

　　d　企业应依据实验数据或相关要求,根据生猪屠宰加工过程各因素风险贡献实际情况确定监控指标限值.

　　e　均值是指每个类别采样点所有采集样品微生物监测值的平均值;以下均值同.

　　f　n为抽样数,c为允许超过m 的最大样品数,m 为可接受水平限量值,M 为最高安全限量值.若样品中菌数小于m,
则结果为满意;若菌数大于m 但小于M 的样品数不超过c个,则结果为可接受;若菌数大于m 但小于M 的样品数超过c个

或菌数大于M,则结果为不满意.

　　g　沙门氏菌的n表示连续１０次监控的抽样数,当n未达到５０时,采用p(沙门氏菌执行阳性率)进行判定;当监控超过

１０次时,则采用窗口移动法,每次将最新一次采集的样品纳入向前界定n＝５０,并依据新窗口中的c(阳性样品数)进行判定.
若检出沙门氏菌样品数不超过c个,则结果满意;若超过c个,则结果不满意.

５
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附　录　B
(资料性)

生猪屠宰加工过程监控样品采集方法

　

B􀆰１　采样所需用品

一次性无菌手套、防护服、口罩、灭菌刀具、无菌采样袋、无菌棉拭子、采样框(５cm×５cm)、１０mL无

菌预冷缓冲蛋白胨水(BPW)、无菌试管、营养琼脂平板、样品运输箱、酒精棉球、记号笔等.

B􀆰２　采样前准备

穿戴好防护服、口罩和一次性无菌手套,拿好采样刀具或棉拭子与模具,注意不要污染采样模具的内

边缘.

B􀆰３　采样步骤与方法

B􀆰３􀆰１　猪胴体样品

B􀆰３􀆰１􀆰１　锁定“猪后腿外侧”采样点(图B􀆰１),一手将采样框置于此位置,另一手用无菌棉拭子涂抹采样

框的整个封闭区域(５cm×５cm),垂直往返涂抹５次,水平往返涂抹５次.涂抹力度不可太强,以免折断

棉拭子.

B􀆰３􀆰１􀆰２　接着锁定“猪后腿内侧”采样点(图 B􀆰１),继续将采样框置于此位置,用同一棉拭子重复

B􀆰３􀆰１􀆰１涂抹方法.

B􀆰３􀆰１􀆰３　再锁定 “猪上腹部”采样点(图B􀆰１),继续将采样框置于此位置,用同一棉拭子重复B􀆰３􀆰１􀆰１涂

抹方法.

B􀆰３􀆰１􀆰４　最后再锁定“猪颈颌部”采样点(图 B􀆰１),继续将采样框置于此位置,用同一棉拭子重复

B􀆰３􀆰１􀆰１涂抹方法.

B􀆰３􀆰１􀆰５　全部擦拭完毕后(合计采样面积１００cm２),将棉拭子用无菌剪刀剪断或直接折断其棉头,使棉

头落入装有１０mL无菌预冷 BPW 的采样管中,形成１份猪胴体表面拭子样品,拧紧采样管,做好标记.

B􀆰３􀆰２　分割肉样品

B􀆰３􀆰２􀆰１　在待分割猪肉表面任选４个采样点,分别在每个采样点用同一根无菌棉拭子涂抹采样框内区

域,垂直往返涂抹５次,水平往返涂抹５次,合计采样面积１００cm２,将棉拭子用无菌剪刀剪断或直接折断

其棉头,使棉头落入装有１０mL无菌预冷 BPW 的采样管中,形成１份分割前猪肉表面拭子样品,拧紧采

样管,做好标记.

B􀆰３􀆰２􀆰２　采用消毒灭菌后的刀具,分别从分割后猪肉的不同位置表层样品中,切取共约１００g猪肉样品,
迅速装入无菌采样袋中密封,做好标记.

B􀆰３􀆰３　环境样品

B􀆰３􀆰３􀆰１　对于屠宰清洁区工人手套、工作服、围裙、工器具等表面,分割间传送带、工作台、运输工具等猪

胴体或肉直接接触的环境表面,以及屠宰清洁区设备外表面、地面和墙面,预冷间地面,分割加工车间地面

和墙面等猪胴体或分割肉间接接触的环境,用无菌棉拭子直接横竖往返涂抹面积不小于５cm×５cm,形
成１份环境表面拭子样品.

B􀆰３􀆰３􀆰２　采样完毕,用无菌剪刀将棉拭子的棉头剪断或直接折断,使其落入到装有１０mL无菌预冷

BPW 的采样管中,拧紧采样管,做好标记.
６
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B􀆰３􀆰４　屠宰加工过程的生产用水样品

对屠宰加工过程冲淋或清洁用水,直接从出水处用无菌离心管收集约５０mL体积的样品,拧紧盖子,
做好标记.

B􀆰３􀆰５　屠宰加工过程的环境空气样品

参照 GB/T１６２９４—２０１０对屠宰加工车间清洁区以及预冷间的空气样品采用沉降法进行采集.选择

四周和中央共５个空气沉降点,每个点在离墙面１m 左右、离地面０􀆰８m~１􀆰５m 处放置１个９cm 营养

琼脂平板,静态暴露５min,迅速合上盖子,做好标记.

　标引序号说明:

　１———猪后腿外侧;２———猪后腿内侧;

　３———猪上腹部;４———猪颈颌部.

图B􀆰１　屠宰过程猪胴体的４个采样点

７
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