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前    言
本标准的附录A、附录B和附录C为规范性附录。

本标准代替DB31/410-2008《餐饮业即食食品环节表面卫生要求》。
本标准与DB31/410-2008相比，主要变化如下：
——修改了范围；
——修改了术语和定义；
——增加了洁净度指标；
——增加了规范性附录。

食品安全地方标准
餐饮业即食食品环节表面卫生标准
1  范围

本标准规定了餐饮服务中处于备用状态时的即食食品环节表面感官指标、理化指标、微生物指标、洁净度指标、采样及检验方法。

本标准适用于对餐饮服务中处于备用状态时的即食食品接触的环节表面的卫生学评价。

2  规范性引用文件

本标准中引用的文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。
3  术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3.1  即食食品

食用前无须再经清洗、加热等加工处理的食品。
3.2  餐饮服务即食食品环节表面 

餐饮服务食品生产经营过程中与即食食品直接接触的各种介质表面，如餐饮具（包括碗、碟、匙、杯、筷、刀、叉等），工用具（包括盆、盘、勺、铲、储冰桶、啤酒扎壶等），操作台面、操作者手部等的总称。
3.3  备用状态

指即食食品环节表面经清洗消毒后准备直接使用的状态。

3.4  洁净度

以单位面积上含有的三磷酸腺苷量表示的清洁程度指标，单位为fmol/100 cm2，即10-15 mol/100 cm2。
4  指标要求

4.1  感官指标

处于备用状态的即食食品环节表面应无污物，无异物，无水渍，无破损，并且无异味。
4.2  理化指标

采用化学消毒的环节表面必须用洁净水清洗，消除残留的药物。用含氯洗消剂消毒的环节表面游离性余氯和烷基（苯）磺酸钠的残留量应符合GB14934-1994中表1的要求。
4.3  微生物指标

4.3.1  大肠菌群、致病菌指标

处于备用状态的即食食品环节表面的大肠菌群、致病菌指标应符合表1的要求。

表1  大肠菌群、致病菌指标

	项目
	指标

	大肠菌群
	发酵法，MPN/100 cm2
	＜3

	
	纸片法，CFU/50 cm2
	不得检出

	
	载片法，CFU/20 cm2
	

	
	测试片法，CFU/20 cm2
	

	致病菌（沙门氏菌，金黄色葡萄球菌，志贺氏菌）
	不得检出


4.3.2  菌落总数、霉菌指标

处于备用状态的即食食品环节表面的菌落总数、霉菌指标应符合表2的要求。

表2  菌落总数、霉菌指标

	项目


	指标

	
	不可接受
	可接受
	良好

	菌落总数,CFU/cm2
	＞10
	≤10
	＜1

	霉菌，CFU/cm2
	＜1


4.4  洁净度指标

处于备用状态的即食食品环节表面的洁净度应符合表3的要求。 

表3 餐饮服务即食食品环节表面洁净度指标

	项 目
	类 型
	指 标

	
	
	不可接受
	可接受
	良好

	洁净度
（fmol/100 cm2）
	餐饮具、工用具
	＞150
	≤150
	≤30

	
	操作者手、操作台面
	＞300
	≤300
	≤50


附  录  A
理化的采样及检验方法

A.1  采样方法

用100 mL蒸馏水或其他合适的溶液冲洗环节（内）表面至少2次，收集洗脱液作为待测样液；与即食食品接触的匙（不包括匙柄）、筷（下段12 cm）等浸入100 mL蒸馏水或其他合适的溶液中，充分振荡20次，制成样液。立即取上述样液测定余氯，余下样液装入50 mL试管中，进行烷基（苯）磺酸钠含量的测定。采样同时计算被检测环节表面面积。

A.2  检验方法

按GB 14934-1994执行。

附  录  B
微生物的采样及检验方法

B.1  检测原理

载片法和测试片法检测环节表面微生物是通过直接接触或棉签涂抹采样将附着在环节表面的微生物转移到含有特定培养基的载片或测试片等载体上，在一定温度和时间下进行孵育，计数后得到单位面积的微生物数量。培养基的成分根据不同类型微生物生长和鉴别的特点而设计。本标准所采用的微生物检测载片法和测试片法(包括配套的LB和BPW涂抹棒采样法)分别参考了Hygicult载片法和Petrifilm测试片法。
B.2  检测材料

B.2.1  菌落总数

B.2.1.1  载片法

胰(蛋白)胨、酵母提取液、葡萄糖D、 琼脂、 卵磷脂、 吐温80、pH 7.0～7.4。

B.2.1.2 测试片法
平板计数琼脂（PCA）培养基、冷水可溶性凝胶和菌落指示剂。 

B.2.2  大肠菌群

B.2.2.1  载片法

酵母提取液、蛋白胨、氯化钠、乳糖、胆汁（酸）盐、中性红、结晶紫、琼脂  pH 7.4。

B.2.2.2 测试片法
为标准的结晶紫中性红胆盐琼脂（VRBA），含冷水可溶性凝胶和菌落指示剂，表面覆盖的薄膜可截留发酵乳糖的大肠菌群产生的气体。

B.2.3  霉菌

B.2.3.1  载片法

麦芽琼脂、酵母提取液、葡萄糖D、琼脂、氯霉素、硫酸庆大霉素、pH 5.0～5.5。
B.2.3.2  测试片法

霉菌计数琼脂培养基、冷水可溶性凝胶和菌落指示剂。 

B.3  采样方法

B.3.1  菌落总数

B.3.1.1  平板计数法
B.3.1.1.1  接触采样法
    用无菌镊子将预先准备的50 cm2的无菌滤纸片（可分成若干张）经瞬间浸透无菌生理盐水后紧贴环节表面（小件环节如匙、勺、酒杯等以每若干件为一个采样单位以满足50 cm2的采样面积），接触1分钟后，将纸片置入50 mL灭菌生理盐水中，充分振荡后制成原液。对平坦、光滑、规则的环节表面宜采取接触法进行采样法。
B.3.1.1.2  涂抹采样法

取无菌的经生理盐水湿润的棉签5支，每支棉签按照自上而下与环节表面呈30°角度充分均匀涂抹互不重叠的环节表面50 cm2，重复3次，剪去与手接触的棉棒部分，将5支棉签头置于50 mL灭菌生理盐水中，充分振荡后制成原液。对凹凸、粗糙、折弯的环节表面宜采取涂抹采样法。
B.3.1.2  载片法

    从密封的载片培养管中旋出载片后，立即把载片下沿的突出端抵住被测环节表面，把载片的其中一面紧紧地压向被测环节表面，使之与表面完全接触5秒。载片的另一面可在同一环节表面的相邻部位进行相同的采样操作。采样后立即把载片插回到培养管中，并旋紧帽盖。
B.3.1.3  测试片法
B.3.1.3.1  涂抹采样法


根据待测环节表面微生物浓度的高低，选择适用于测试片的李氏肉汤涂抹棒（Letheen Broth Swab, 以下简称LB涂抹棒）或缓冲蛋白胨水涂抹棒（Buffered Pepeone Water, 以下简称BPW涂抹棒）来进行采样。
B.3.1.3.1.1  LB 涂抹棒采样

涂抹干燥环节表面时，用顶管内的李氏肉汤润湿涂抹拭子采样端，并在管壁内侧挤掉涂抹拭子采样端多余溶液，使涂抹拭子和环节表面保持30(角度，充分涂抹5 cm×5 cm面积，重复3次，将涂抹拭子放回管内并振荡10秒，将管内溶液接种到测试片上。

涂抹湿润环节表面时，将涂抹拭子棒从LB涂抹管中取出，以上述相同方式涂抹,然后将涂抹拭子放回管内，将顶管内的李氏肉汤置入管内，振荡10秒，将管内溶液接种到测试片上。如果待测表面的微生物浓度较高或者每份样液需要同时做一个以上检测项目，可以在快速涂抹管内添加1～3 mL无菌水或无菌生理盐水，然后再按照管壁刻度接种1 mL到测试片上。

B.3.1.3.1.2  BPW 涂抹棒采样

打开BPW涂抹棒的套管帽盖，取出涂抹拭子，充分涂抹5 cm×5 cm面积, 然后将涂抹拭子放回管内，旋紧帽盖，振荡10秒，再打开套管顶端翻盖，倒置，按管壁刻度挤压1 mL样液到测试片上。

用LB涂抹棒或BPW涂抹棒进行样液接种时，提起测试片上层膜，接种，放下上层膜，用配套压板轻轻压下（切勿扭转压板），使样液均匀覆盖于圆形培养基上，拿起压板，静置至少1分钟以上使培养基凝固。

B.3.1.3.2  接触采样法

首先水化测试片：滴加1 mL无菌水或无菌生理盐水到测试片上，用配套压板轻压测试片，使液体均匀分布在圆形培养基上。将测试片放置至少1小时使培养基凝固。采样时，取水化的测试片，提起上层膜，使培养基置于采样环节表面，用手指摩擦上层膜，保证培养基与环节表面充分接触。提起测试片上层膜，与被测表面分离，然后合上测试片。水化好的测试片若不立即使用，应放入无菌密封袋中，在 2 (C～8 (C下避光保存，需在14天内用完。

B.3.2  大肠菌群

B.3.2.1  发酵法

按GB 14934-1994执行。
B.3.2.2  纸片法

按GB 14934-1994执行。

B.3.2.3  载片法
按 B.3.1.2  执行。

B.3.2.4  测试片法

采用接触采样法时，水化好的测试片若不立即使用，应放入无菌密封袋中，在 2 (C～8 (C下避光保存，需在7天内用完。其它按B.3.1.3执行。

B.3.3  霉菌

B.3.3.1  平板计数法

按B.3.1.1执行。

B.3.3.2  载片法

按B.3.1.2执行。

B.3.3.3  测试片法

采用接触采样法时，首先水化测试片：滴加1 mL李氏肉汤到测试片上，用配套压板压匀，将测试片放入无菌密封袋中，在30 (C～37 (C下放置24小时，然后在2 (C～8 (C下放置至少4小时时使培养基凝固。水化好的测试片若不立即使用，应放入无菌密封袋中，在2 (C～8 (C下避光保存，需在14天内用完。其它按B.3.1.3执行。

B.3.4  致病菌

按B.3.1.1执行。

B.3.5  注意事项

B.3.5.1  除了被测环节表面，采样用的涂抹工具、纸片、载片、测试片不允许接触其它任何物品。

B.3.5.2  采用接触法采样时，纸片、载片、测试片尽可能充分接触环节表面。
B.3.5.3  采样后的载片和测试片可以在常温下转运、存放，但不允许冰冻。

B.4  检验方法

B.4.1  菌落总数

B.4.1.1  平板计数法

按GB 4789.2执行。

B.4.1.2  载片法

将采样后的载片培养管放入恒温培养箱中，在36 ℃±1 ℃下培养24±2小时。培养后，对生长在载片培养基上的所有菌落进行计数。载片每面（10 cm2）菌落数小于或等于150 CFU时，直接计数；当菌落数大于150 CFU时，可以按照判读模板估值。然后把载片两面的数据结果相加，结果除以采样面积，将单位换算为CFU/cm2。
B.4.1.3  测试片法

将接种后的测试片（20 cm2）放入恒温培养箱中，在36 ℃±1 ℃下培养24±2小时。测试片叠放在一起培养时的最大张数为20张。培养后取出测试片，对所有的红色菌落进行计数。可用肉眼直接观察计数，或选用菌落计数器计数。菌落密度很高时，整个测试片会变成红色或粉红色，将结果记为“多不可计。偶尔，菌落密度很高时，测试片中央没有菌落，但圆形培养基的边缘有许多小的菌落，也记为“多不可计”；当测试片的菌落数小于或等于300 CFU时，直接计数，乘以样品稀释倍数后报告；当测试片的菌落数大于300 CFU时，选择有代表性的几个方格（每个方格为1 cm2）来估算菌落数。结果除以采样面积，将单位换算为CFU/cm2。
B.4.2  大肠菌群

B.4.2.1  发酵法

按GB14934-94执行。

B.4.2.2  纸片法

按GB14934-94执行。

B.4.2.3  载片法

将采样后的载片培养管放入恒温培养箱中，在36 ℃±1 ℃下培养24±小时。培养后，对载片培养基上淡红色菌落进行计数。计数按B.4.1.2执行。

B.4.2.4  测试片法

将接种后的测试片（20 cm2）放入恒温培养箱中，在36 ℃±1 ℃培养24±2小时。培养后取出测试片进行计数。可用肉眼直接观察计数，或选用菌落计数器计数。测试片上红色有气泡的菌落为大肠菌群，在测试片圆形培养基边缘上及边缘以外的菌落不作计数。当出现大量气泡，大量不明显小菌落或培养区呈暗红色时，将结果记为 “多不可计”；当测试片上菌落数小于或等于150 CFU时，直接计数，乘以样品稀释倍数后报告；当菌落数大于150 CFU时，选择有代表性的几个方格（每个方格为1 cm2）来估算菌落数。
B.4.3  霉菌

B.4.3.1  平板计数法

按GB 4789.15执行。

B.4.3.2  载片法

将采样后的载片培养管放入恒温培养箱中，在28 ℃±2 ℃下培养3～5天。对载片培养基上生长的较柔软蓬松，有不同颜色的霉菌菌落进行计数。计数按B.4.1.2执行。

B.4.3.3  测试片法

将接种后的测试片（30 cm2）放入恒温培养箱中，在28 ℃±2 ℃下培养3～5天。可用肉眼直接观察计数，也可以选用标准菌落计数器或放大镜计数。霉菌菌落多数较大，形态扁平，有扩散的边缘和不同的颜色，通常菌落中心颜色深暗。酵母菌多数较小，形态隆起，有明显的边缘，多为灰色到蓝绿色，有时呈粉色，颜色均匀无暗色中心。当测试片菌落数小于或等于150 CFU时，直接计数，乘以稀释样品倍数后报告；当菌落数大于150 CFU时，选择有代表性的几个方格（每个方格为1 cm2）来估算菌落数，结果除以采样面积，将单位换算为CFU/cm2。
B.4.4  致病菌
按GB 4789.4、GB 4789.5和 GB 4789.10执行。

附 录 C
洁净度的采样及检验方法

C.1  检测原理

三磷酸腺苷(adenosine triphosphate，ATP)是所有生物活细胞中最普遍、最基础的一种能量供体，通过检测ATP可间接证明生物体既动物细胞、植物细胞和微生物细胞的存在，从而间接反映待测环节表面的洁净度。在ATP存在的情况下，荧光素经荧光素酶催化，与氧原子结合，生成氧化荧光素，并发出荧光光子。产生荧光的光强度和被测物质内所含ATP的量成正比，因此可以利用高灵敏光度计通过测定发散的光子量进行定量分析。反应式为：[image: image1.emf]
C.2  检测材料

ATP检测管（含棉签），检测管中试液主要成份为蒸馏水、荧光素、荧光素酶、硫酸镁、裂解液、EDTA等。

C.3  操作步骤

C.3.1  仪器自检

进行仪器的自检，自检程序完成后进行即食食品环节表面取样程序。

C.3.2  取样

C.3.2.1  从ATP检测管中取出涂抹拭子，观察到的拭子棉签头必须是湿润的，否则拭子无效。然后均匀涂抹10 cm×10 cm的待测表面积，涂抹时用适度力量轻压涂抹拭子，并使之与待测表面呈30°～45°夹角，同时让涂抹拭子自转，以确保涂抹端充分接触即食食品环节表面。见图1-1。
C.3.2.2  对平坦、光滑、规则的即食食品环节表面可直接涂抹100 cm2的面积，对有凹凸、粗糙、折弯的环节表面则应根据实际情况涂抹相应的表面积，当样品面积不足100 cm2时，可以从多个同类型样品涂抹取样，累计满足100 cm2作为1件样品。
C.3.2.3  本标准中即食食品环节表面的洁净度指标不能用于木质砧板、潮湿的或有伤口的操作者的手部。
C.3.2.4  除了被检测表面，ATP检测管的涂抹拭子不允许接触任何其他材料和表面。
C.3.3  制样

取样后立即将涂抹拭子插入检测管，使之与检测管中的试剂接触并发生反应，紧接着用力振荡混匀检测管15秒。
C.4  读数

立即打开ATP荧光检测仪的检测舱盖，并将检测管插入检测舱，关上检测舱盖并按下检测按钮启动检测。数秒钟后，检测结果显示在液晶屏上,读取结果。检测时，应始终保持ATP荧光检测仪竖直向上，以免影响检测结果。
当ATP荧光检测仪显示的读数为RLU数值，即反映待测表面洁净度的相对光单位数值时，操作人员需按照仪器说明书上的计算公式将RLU读数换算成以fmol为单位的表示ATP含量的数值，即得到100 cm2待测即食食品环节表面上的洁净度通用数值。（以fmol为单位的ATP含量值，排除了各个品牌仪器和试剂检测即食食品环节表面洁净度带来的不可比性。）
C.5  判断

将检测结果与洁净度指标（表1）进行比较，对待测表面的洁净度进行评价。
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