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牛羊屠宰加工微生物监控技术规范 

1 范围 

本文件规定了牛羊屠宰加工过程中微生物监控的对象和指标、采样点和监控频率、采样方法、检测

方法、结果评判、结果处理、生物安全等要求，描述了记录等证实方法。 
本文件适用于规模以上牛羊屠宰厂屠宰加工过程中环境及牛羊产品的微生物监控。 

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。 

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  大肠菌群测定 
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 4789.30  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 
GB 4789.38  食品安全国家标准  食品微生物学检验  大肠埃希氏菌计数 
GB 4789.49  食品安全国家标准  食品微生物学检验  产志贺毒素大肠埃希氏菌检验 
GB 12694  食品安全国家标准  畜禽屠宰加工卫生规范 
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范 
NY/T 3961  畜禽屠宰加工人员防护技术规范 
SN/T 1059.7  进出口食品中沙门氏菌检测方法  实时荧光PCR法 
SN/T 4547   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 

GB 14881与 GB 12694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 

定期对牛羊屠宰加工过程直接或间接接触牛羊胴体或分割牛羊肉的设备、工器具和人员防护用品以

及水和空气等环境进行微生物检测，确证可能存在的交叉污染源；评价牛羊屠宰、加工和存贮过程卫生

状况、控制措施的有效性和可接受性。 

4.2 牛羊产品微生物监控 

定期对牛羊屠宰加工过程牛羊产品（包括牛羊胴体和分割牛羊肉）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。 

5 监控指标 

5.1 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。 

5.2 致病微生物 
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致病微生物主要包括沙门氏菌。企业可根据生产实际将产志贺毒素大肠埃希氏菌和单核细胞增生李

斯特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。 

6 监控采样点和监控频率 

6.1 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；产品监控应覆盖牛羊屠宰、分割、储存各个环节，选择微生物水平可能发生变化且影响牛羊肉质

量安全的产品作为采样点。采样点参见附录 A。 

6.2 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) 有特殊要求时。 

6.3 当环境中微生物和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；针对各产品样品，应至少每两周采集 1 次，每次随

机采集各类样品均不少于 5 份。 

7 采样方法 

7.1 采集的环境样品和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。按

照附录B规定的采样方法对屠宰加工过程牛羊肉、牛羊胴体表面棉拭子和环境棉拭子等样品进行采集。 

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

8 检测方法 

8.1 样品处理 

8.1.1 牛羊肉样品按照 GB 4789.2 规定的方法进行前处理。 

8.1.2 胴体和环境表面拭子样品及生产用水样品在检测前振荡 30 s,充分混匀。  

8.2 样品检测 

8.2.1 卫生指标菌 

菌落总数按照 GB 4789.2 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/T 4547
规定的方法进行检测；大肠菌群计数按照 GB 4789.3 或者 SN/T 4547 规定的方法进行检测。 

8.2.2 致病微生物 

沙门氏菌按照GB 4789.4或者SN/T 1059.7规定的方法进行检测；产志贺毒素大肠埃希氏菌按照GB 
4789.49规定的方法进行检测；单核细胞增生李斯特氏菌按照GB 4789.30规定的方法进行检测。 

9 监测结果与评判 

9.1 卫生指标菌定量检测结果记录的表达方式为：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，肉样品以每克牛羊肉菌落形成单位数（CFU/g）计。致病微生物定性检测结

果记录的表达方式为：阳性或阴性。 
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9.2 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。推荐的环境和产品样品的各微生物监控指标限值参见附录 A。 

9.3 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。 

10 不符合项的处理与跟踪 

10.1 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。 

10.2 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调整微生物监控计划。 

10.3 屠宰厂应对处理过程采取的措施和结果跟踪记录。   

11 监控实施过程中生物安全管理 

11.1 采样过程中人员防护应按照 NY/T 3961 的规定执行。 

11.2 检测过程中生物安全管理应遵守法律法规的规定和行业主管部门的要求。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。 

12 记录 

12.1 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、监控微生物

指标、监控采样点、采样时间、检测方法、监控结果、处理跟踪情况和实施人员等。 

12.2 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。
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附录A 
（资料性） 

牛羊屠宰加工过程微生物监控实施建议表 

序

号 
监控

项目 
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 建议监控指标限值 d 

1 

环境

的微

生物

监控 

与牛羊

胴体或

种产品

直接接

触的环

境表面 

屠宰洁净区和分

割加工间工人手

套、工作服、围

裙、工器具、传

送带、工作台、

运输工具、冰柜

内部等表面 

菌落总数、

大肠埃希氏

菌、沙门氏

菌等 

每周 
或每 2 周 
或每月 

菌落总数均值≤105 CFU/ cm2 或份 
大肠埃希氏菌均值≤103 CFU/ cm2 或

份 
沙门氏菌不得检出 

与牛羊

胴体或

终产品

间接接

触的环

境表面 

设备外表面、屠

宰流程洁净区地

面和墙面、预冷

间地面和墙面、

分割加工车间地

面和墙面等表面 

菌落总数等 每 2 周 
或每月 菌落总数均值≤106 CFU/cm2 

屠宰加

工过程

用水 
生产用水 

菌落总数、

大肠埃希氏

菌、沙门氏

菌等 

每周 
或每 2 周 
或每月 

菌落总数均值≤100 CFU/mL 
大肠埃希氏菌不得检出 
沙门氏菌不得检出 

屠宰加

工区域

内空气 

屠宰洁净区空

气、预冷间空气、

分割加工间空气

等 

菌落总数 
每周 
或每 2 周 
或每月 

屠宰洁净区菌落总数均值≤70 CFU/
皿 
预冷间菌落总数均值≤50 CFU/皿 
分割加工车间菌落总数均值≤30 
CFU/皿 

2 

产品

的微

生物

监控 

牛羊胴

体 

预冷前胴体表面 

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

每两周监控

1 次。 

菌落总数均值 m=105 CFU/cm2，

M=106 CFU/cm2；e 
大肠埃希氏菌均值 m=200 CFU/cm2，

M=1000 CFU/cm2； 
沙门氏菌 n=50，c=1 f 

预冷后胴体表面 

菌落总数均值 m=104 CFU/cm2，

M=105 CFU/cm2； 
大肠埃希氏菌均值 m=100 CFU/cm2，

M=500 CFU/cm2； 
沙门氏菌 n=50，c=1 

牛羊肉 分割后牛羊肉 

菌落总数均值 n=5，c=3；m=105 
CFU/g，M=106 CFU/g；g 
大肠埃希氏菌均值 n=5，c=3；m=10 

CFU/g，M=100 CFU/g； 
沙门氏菌 n=5，c=0 

 
a可根据牛羊屠宰加工过程实际情况选择采样点。 
b 表中所列为实施监控时的必检指标，还可根据实际情况增加其它致病菌的检测。 
c可根据具体采样点的风险确定监控频率。 
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d 应依据实验数据或相关要求，根据牛羊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如果均值小于 m，则结果为满意；如果均值大于 m 小于 M，则结果为可接受；如果均值大于 M，则

结果为不满意。 
f沙门氏菌的 n 表示连续 10 次监控的抽样数，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。 
g n：抽样数；c：允许超过 m 的最大样品数；m：可接受水平限量值，M：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。 
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附录B 

（资料性） 

牛羊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（5 cm×5 cm）、

10 mL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 牛羊胴体样品 

B.3.1.1 锁定“牛羊胴体侧部”采样点，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（5 cm×5 cm），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“牛羊胴体胸部”采样点，继续将采样框置于此位置，用同一棉拭子重复以上涂抹方

法。 

B.3.1.3 再锁定 “牛羊胴体腹部”采样点，继续将采样框置于此位置，用同一棉拭子重复以上涂抹方

法。 

B.3.1.4 最后再锁定“牛羊胴体尾部”采样点，继续将采样框置于此位置，用同一棉拭子重复以上涂抹

方法。 

B.3.1.5 全部擦拭完毕后（合计采样面积 100 cm2），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 10 mL 无菌预冷 BPW 的采样管中，形成 1 份牛羊胴体表面拭子样品，拧紧采样管，做

好标记。 

B.3.2 分割肉样品 

B.3.2.1 在待分割牛羊肉表面任选 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 100 cm2，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 10 mL 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，分别从分割后牛羊肉的不同位置表层样品中，切取共约 100 g 牛羊肉

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 对于屠宰洁净区和分割加工间工人手套、工作服、围裙、工器具、传送带、工作台、运输工具

等牛羊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，预冷间地面和墙面，

分割加工间地面和墙面等牛羊胴体或肉间接接触的环境表面，冰箱、冰柜和冷库等冷链设施设备内表面，

用无菌棉拭子直接横竖往返涂抹面积不小于 5 cm×5 cm，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 10 mL 无菌预冷 
BPW 的采样管中，拧紧采样管，做好标记。 

B.3.4 屠宰加工过程的生产用水样品 
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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50 mL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/T 16294-2010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1 m左右、离地面0.8 m~1.5 m处放置1个9 cm营养琼脂平板，

静态暴露5 min，迅速合上盖子，做好标记。 
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农业行业标准《牛羊屠宰加工微生物监控技术规范》

（征求意见稿）编制说明 

一、工作简况 

（一）任务来源 

我国每年由食品中致病菌引起的食源性疾病报告病例数约占全部报告的 40％

至 50％，且畜禽产品是最常见的归因食品。牛羊肉是我国居民重要的动物源性

食品，在屠宰加工过程中，牛羊肉极易受到致病微生物的污染，居民摄入被污染

的牛羊肉产品易引发食源性疾病。因此对牛羊屠宰加工过程以及产品的微生物监

控非常必要。 

我国《食品安全法》第二十六规定，食品安全标准应当包括食品相关产品中

的致病性微生物等物质的限量规定。而当前我国肉羊牛屠宰相关标准如《畜禽屠

宰加工卫生规范》《牛羊屠宰产品品质检验规程》等，虽然对屠宰加工卫生管理

和品质检验做了规定，但是对卫生控制要求条款只是宽泛的环境卫生描述，没有

对可导致食源性疾病或影响产品货架期的重要致病微生物和卫生指示菌的具体

监控措施做出规定。国家标准《鲜、冻胴体羊肉》（GB/T 9961-2008）规定了羊

胴体微生物的限量标准，但是对于各种致病菌均是不得检出，这在实际生产中难

以实现；而在《鲜、冻分割牛肉》（GB/T 17238-2022）未涉及微生物相关限量

规定。欧美等发达国家对屠宰加工过程牛羊胴体中沙门氏菌和肠杆菌等卫生指标

菌均作了限量规定（对致病菌允许一定的检出率），并定期开展监控。为适应我

国当前屠宰产业高质量发展的要求，有必要研究适于我国当前的屠宰牛羊肉微生

物限量标准，制订牛羊屠宰加工微生物监控技术规范，以指导牛羊肉生产过程微

生物控制，为产品的质量安全保障提供支撑。为此，标准起草小组根据农业农村

部农产品质量安全监管司《关于下达 2024 年农业国家和行业标准制修订项目计

划的通知》（农质标函〔2024〕71 号）的要求，制定《牛羊屠宰加工微生物监

控技术规范》标准（项目编号：NYB-24320）。 

本标准由中华人民共和国农业农村部提出，全国屠宰加工标准化技术委员会

（SAC/TC 516）归口，由中国动物卫生与流行病学中心等单位负责标准研究制
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定工作。 

（二）起草单位 

本项目起草单位为：略。 

（三）主要工作过程 

1． 起草阶段 

（1）项目启动，成立标准起草小组。接到农业农村部农产品质量安全监管

司《关于下达 2024 年农业国家和行业标准制修订项目计划的通知》后，中国动

物卫生与流行病学中心牵头组织召开标准编写启动会，成立标准起草组，制定标

准工作计划，明确参加起草单位和人员及其职责分工，研讨标准框架和提纲，确

定标准编制工作进度安排及要求。 

（2）收集、查阅资料，编制标准讨论稿。2024 年 5-6 月，起草组人员收集

整理国内外牛羊屠宰加工微生物监控相关标准及技术资料，讨论标准关键技术内

容，编制标准讨论稿。起草组各参与单位人员通过线上、线下多次针对标准技术

要点进行研讨，修改标准讨论稿。 

（3）开展现场调研、验证，进一步修改标准文本。2022 年 7 月-9 月，调研

国内牛羊屠宰企业，通过考察、采样检测、收集数据和资料、数据和技术分析与

验证，进一步完善标准内容，形成标准征求意见稿。 

2． 征求意见阶段 

 

3． 审查阶段（未经审查的不写本部分） 

 

4． 报批阶段（未报批的不写本部分） 

二、标准编制原则和确定标准主要内容的依据 

（一）编制原则 

标准编制遵循“先进性、实用性、规范性”的原则，尽可能与国际标准接轨，

注重标准的可操作性，以保障生产卫生和产品安全为目标，按照全过程微生物控

制的思路，以配套协调、科学合理、易于操作的技术要求和规范，严格按 GB/T 

1.1-2009 的规定编写。 

标准编制过程中，深入分析总结国内外牛羊屠宰加工微生物监控技术现状，
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采集屠宰环节实际牛羊肉和环境样品开展微生物监测和基底数据收集，科学分析

评估牛羊肉源食源性致病微生物风险，密切联系企业生产实践和食品卫生安全需

求，确保编制的标准具有较强的科学性和适用性，便于实施和推广，推进我国牛

羊屠宰加工过程微生物监控规范化发展。 

标准制定过程中严格遵守我国现行法律法规，避免与我国其他同类型标准出

现相矛盾、交叉或重叠的问题。 

（二）主要内容的依据 

标准名称：牛羊屠宰加工微生物监控技术规范 

制定依据： 

按照农业农村部农产品质量安全监管司《关于下达 2024 年农业国家和行业

标准制修订项目计划的通知》（农质标函〔2024〕71 号）的要求确定。 

条文 

1 范围 

本文件规定了牛羊屠宰加工过程中微生物监控的对象和指标、采样点和监控

频率、采样方法、检测方法、结果评判、结果处理、生物安全等要求，描述了记

录等证实方法。 

本文件适用于规模以上牛羊屠宰厂屠宰加工过程中环境及牛羊产品的微生

物监控。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控的技术内容及适用范围。 

文件规定的技术内容包括牛羊屠宰加工过程监控涉及的对象及相应微生物

指标，监控采样点、采样频率与采样方法要求、微生物检测的技术要求、监控结

果评判与处理、监控过程生物安全管理要求和记录等证实方法要求。本文件适用

于规模以上牛羊屠宰厂对屠宰加工过程环境和产品进行微生物监控。经实际调研，

规模以上牛羊屠宰场目前多已具备开展微生物检验的条件，所以优先针对其做起

来；非规模化小型场牛羊定点屠宰厂条件有限，无法满足开展微生物检验的需求，

发达国家也是如此，针对小型场会单独制订卫生管理相关规范要求。 

条文 

2 规范性引用文件 
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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 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  大肠菌群测定 

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 4789.30  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 

GB 4789.38  食品安全国家标准  食品微生物学检验  大肠埃希氏菌计数 

GB 4789.49  食品安全国家标准  食品微生物学检验  产志贺毒素大肠埃

希氏菌检验 

GB 12694  食品安全国家标准  畜禽屠宰加工卫生规范 

GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范 

NY/T 3961  畜禽屠宰加工人员防护技术规范 

SN/T 1059.7  进出口食品中沙门氏菌检测方法  实时荧光 PCR 法 

SN/T 4547   商品化试剂盒检测方法  大肠菌群和大肠杆菌  方法一 

制定依据： 

本条列出了标准中规范引用的文件清单。 

条文 

3 术语与定义 

GB 12694 和 GB 14881 界定的术语和定义适用于本文件。 

制定依据： 

本条说明标准中涉及的术语与定义均与已经发布的 GB 12694 与 GB 14881

两个国家标准中界定的术语和定义一致。 

条文 

4 监控对象 

4.1 环境微生物监控 

定期对牛羊屠宰加工过程直接或间接接触牛羊胴体或分割牛羊肉的设备、工

器具和人员防护用品以及水和空气等环境进行微生物检测，确证可能存在的交叉
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污染源；评价牛羊屠宰、加工和存贮过程卫生状况、控制措施的有效性和可接受

性。 

4.2 牛羊产品微生物监控 

定期对牛羊屠宰加工过程牛羊产品（包括牛羊胴体和分割牛羊肉）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。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工过程针对不同样品开展的微生物监控项目。 

牛羊屠宰加工过程涉及的环节较多，工艺较复杂。从屠宰环节开始，牛羊肉

就完全暴露于周围环境中。各种各样的微生物广泛存在于自然界。来源于牛羊在

养殖环节感染或携带的微生物，以及来源于屠宰加工过程环境污染的或人携带的

微生物，均可以通过交叉污染的方式污染生产线上的牛羊肉产品。因此，有必要

屠宰加工环境中微生物以及牛羊产品中的微生物开展监控。同时，参照 GB 14881

附录中“食品加工过程微生物监控程序指南”中规定的监控项目包括环境微生物

监控和过程产品微生物监控两部分，为确保标准的一致性，本标准也规定了牛羊

屠宰加工过程微生物监控项目包括环境微生物监控和牛羊产品微生物监控两种。 

开展环境微生物监控的主要目的是用于评判牛羊屠宰加工过程的卫生控制

状况，如果出现问题，有利于科学锁定可能存在的交叉污染源，并据此评价牛羊

屠宰、加工和存贮过程卫生状况、当前控制措施的有效性和可接受性。环境微生

物监控的对象主要考虑以下几个部分：与牛羊胴体或牛羊肉直接接触的环境表面，

其污染的微生物可以直接导致交叉污染牛羊肉产品；与牛羊胴体或牛羊肉直接接

触表面邻近的环境表面，其污染的微生物可导致邻近的牛羊胴体或牛羊肉直接接

触的环境污染，进而导致交叉污染牛羊肉产品；生产用水中污染的微生物可直接

通过冲淋等操作污染牛羊胴体和肉品和设施设备等环境；空气中污染的微生物可

以持续通过沉降污染暴露其中的牛羊胴体或牛羊肉产品，同时也可以通过沉降污

染暴露的设施、设备以及器具等。 

开展过程牛羊产品的微生物监控主要目的是评估屠宰加工过程卫生控制能

力和产品卫生状况，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。若某环节的产品监测出现问题，那可以直接确定这个环节或其之前的环节

出现了产品本底微生物污染携带或来自环境的交叉污染。本标准规定的牛羊产品
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监控对象包括：不同屠宰工艺环节屠宰牛羊胴体表面和分割加工前后牛羊肉。 

条文 

5 监控微生物指标 

5.1 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。 

制定依据： 

本条规定了生猪屠宰加工过程需要监控的微生物指标—卫生指标菌。 

标准规定需要监控的微生物指标之一是卫生指标，包括菌落总数和大肠埃希

氏菌。菌落总数就是指在一定条件下（如需氧情况、营养条件、pH、培养温度

和时间等）每克（每毫升）检样所生长出来的细菌菌落总数。菌落总数测定是用

来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫

生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数的多少在一定程度上

标志着食品卫生质量的优劣。国际食品微生物标准委员会（ICMSF）和欧盟《食

品微生物标准》中对胴体肉的微生物限量规定均采用了菌落总数作为主要指标之

一。我国对于多数即食食品的微生物限量规定也是采用了菌落总数作为主要指标

之一。因此，本标准采用了菌落总数作为牛羊屠宰加工过程需要监控的微生物指

标之一，这与我国之前发布的国家标准《鲜、冻胴体羊肉》（GB/T 9961）中规

定的第一种微生物卫生指标菌和《冷却肉加工技术要求》（GB/T 40464）中规定

的卫生指标菌一致。 

大肠埃希氏菌即大肠杆菌，是一种革兰氏阴性细菌，广泛存在于人和温血动

物的肠道内，通常作为粪便污染指标来评价食品的卫生状况，推断食品中肠道致

病菌污染的可能性。牛羊在屠宰过程中，溢出的肠内容物以及粪便中均携带大量

大肠埃希氏菌，在生产线上可以通过交叉污染而转移到牛羊胴体或牛羊肉表面，

因此，有必要对牛羊胴体或牛羊肉中大肠埃希氏菌进行监测来判断是否存在粪便

相关污染。欧盟《食品微生物标准》中对牛羊胴体肉中肠杆菌科菌和分割肉中大

肠埃希氏菌开展监测并有限值规定，我国即食食品中也多采用大肠菌群作为另一

个微生物指标菌。但是，美国 FSIS 颁布的《病原体减量，危害分析与关键控制

点（HACCP），最终法规》中规定了对牛胴体肉中大肠埃希氏菌开展监测并设
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定了限量标准。由于前期通过开展对胴体肉中大肠埃希氏菌和大肠菌群的检测比

较，发现对大肠埃希氏菌检测既能因减少计数时的稀释倍数而节省工作量和耗材，

又能与大肠菌群一样准确的反应粪便相关污染，因此，美国 FSIS 最终决定采用

大肠埃希氏菌作为另一个微生物指标。我们前期监测工作同样发现，单纯对猪肉

中大肠埃希氏菌计数更为便捷且不失准确反应粪便相关污染，因此，本标准采用

大肠埃希氏菌作为生猪屠宰加工过程需要监控的另一微生物指标。 

当然，考虑到当前我国食品中多以大肠菌群作为另一微生物指标进行监测，

本条文中也提到企业可根据生产实际将大肠菌群等其它卫生指标菌纳入监测范

围，并确定监控指标限值。 

条文 

5.2 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产志贺毒素大肠埃希

氏菌和单核细胞增生李斯特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。 

制定依据： 

本条规定了生猪屠宰加工过程需要监控的微生物指标—致病微生物。 

标准规定要对牛羊肉污染中最常见的沙门氏菌进行监控。在我国，沙门氏菌

是位居第二的食源性致病因子，最常见的归因食品是动物性食品。美国发布的《病

原体减量，危害分析与关键控制点（HACCP），最终法规》和《联邦肉类检验

法》中明确规定了对宰后牛羊胴体中沙门氏进行监测和相应的限值标准；欧盟《食

品微生物标准》中“肉与肉制品加工过程卫生标准”也明确规定了对宰后牛羊胴体

和分割肉中沙门氏菌进行监测和相应的限值标准。我国之前发布的国家标准《鲜、

冻胴体羊肉》（GB/T 9961）中也明确规定要对生鲜或冷却羊肉中沙门氏菌进行

检测，但是。因此，本标准首选沙门氏菌作为需要监控的致病微生物指标。 

标准还规定可以产志贺毒素大肠埃希氏菌和单核细胞增生李斯特氏菌等其

它食源性致病微生物作为牛羊屠宰加工过程需要监控的致病微生物指标。目前国

外尚未有针对牛羊胴体或牛羊肉中产志贺毒素大肠埃希氏菌（STEC）和单核细

胞增生李斯特氏菌检测限量标准，但是欧盟每年都会针对牛羊胴体中常见食源性

致病微生物例行监测，并统一发布监测结果。美国 FSIS 对牛胴体和牛肉中 STEC
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也进行持续重点监测和评估。牛羊是 STEC 的天然宿主，据调查 71%的牛羊可携

带 STEC，可见，本底携带的 STEC 在屠宰环节交叉污染牛羊肉的风险较高。单

核细胞增生李斯特氏菌作为一种致病性较强的食源性致病菌，虽然目前多在即食

食品中对其有监控要求，在生鲜肉中对其进行监控的并不多。考虑到单核细胞增

生李斯特氏菌是一种嗜冷菌，在低温条件下可以存活甚至增殖，并可以形成生物

膜，不易被消除。目前我国牛羊肉冷鲜冷冻常态化，嗜冷的单核细胞增生李斯特

氏菌的污染风险不容小觑。同时，在实际生产过程中，可能随时出现其它的优势

流行的食源性致病微生物污染屠宰加工过程的环境或者肉品，需要根据实际情况

随时调整需要监控的致病微生物指标。 

条文 

6 监控采样点和监控频率 

6.1 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；产品监控应覆盖牛羊屠宰、分割、储存各个环

节，选择微生物水平可能发生变化且影响牛羊肉质量安全的产品作为采样点。采

样点参见附录 A。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控中环境和产品样品的采样点。 

牛羊屠宰加工过程中微生物的污染风险无处不在。前期针对《畜禽屠宰操作

规程-牛》（GB/T 19477）和《畜禽屠宰操作规程-羊》（GB/T 43562）中规定的

各操作环节中牛羊胴体或牛羊肉直接或间接接触的环境样品进行微生物采样监

测，发现操作工人相关手部、手套、工作服、围裙、所持刀器具表面拭子样品，

设施设备如烫脱毛机、剥皮机、传送带、工作台、运输工具等表面拭子样品，以

及不同车间的地面和空气等样品均能检出沙门氏菌等食源性致病微生物阳性。而

且，不同屠宰企业致病菌检出阳性率有所差异，这直接影响到所生产加工的牛羊

肉中微生物的污染。同时，参考 GB 14881 中食品加工过程微生物监控程序指南

中规定的环境微生物监控项目采样种类，本标准规定对与牛羊胴体或牛羊肉直接

接触的环境表面样品（含屠宰加工人员的手部、手套、工作服、围裙、刀器具、

烫脱毛机、剥皮机、传送带、工作台表面、运输工具等）、与牛羊胴体或牛羊肉

直接接触表面邻近的环境表面样品（设备外表面、屠宰流程洁净区地面、预冷排
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酸间地面、分割加工车间地面等）、以及生产用水和空气样品（屠宰流程洁净区

空气、预冷排酸间空气、分割加工车间空气等）定期采样进行微生物监控。 

根据《畜禽屠宰操作规程-牛》和《畜禽屠宰操作规程-羊》，牛羊屠宰加工

过程中对牛羊肉产品质量安全有重要影响的过程产品应该是预冷前、预冷后和分

割后这三个重要节点产品。因为屠宰后可以不经过预冷排酸直接进入市场，也被

称为热鲜肉进行售卖；也可以进行预冷排酸处理再行销售，被称为冷鲜肉进行售

卖。不管是未经预冷还是经过预冷的牛羊肉均可以直接进入分割加工环节，而分

割流水线过程存在着微生物的交叉污染，分割后牛羊肉直接流入市场面对消费者。

美国 FSIS 开展的牛羊胴体中微生物监测是针对预冷后牛羊胴体，而欧盟针对预

冷前牛羊胴体和分割肉开展监测。因此，本标准规定选择预冷前和预冷后牛羊胴

体表面以及分割后牛羊肉产品样品进行微生物监控。 

条文 

6.2 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) 有特殊要求时。 

6.3 当环境中微生物和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；针对各产品样品，应至少每两周采集 1 次，每次随机采集

各类样品均不少于 5 份。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控的环境样品和过程产品样品的采样监

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监控频率。针对各
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种环境样品，每周、或每两周、或每月采样一次，这与《食品生产通用卫生规范》

（GB 14881）中食品加工过程的微生物监控程序指南中规定的一致；针对过程

产品样品，监控初期需确保每周随机采集预冷前、预冷后和分割后样品均不少于

5 份。若连续 30 个周内均达标，监控频率可降至每两周 1 次，每次随机采集各

类样品均不少于 5 份。这一方面参考了美国《联邦肉类检验法》中配套的牛羊胴

体中大肠埃希氏菌采样规范中规定的采样频次：对于猪胴体微生物的监测，采取

300 个牛羊胴体采 1 个样的频率，若屠宰量不足 300 头，则确保 1 周采集 1 份。

另一方面参考了欧盟《食品微生物标准》-加工过程卫生标准-肉与肉制品中规定

的微生物监控抽样频次：屠宰场以及肉类加工厂至少每周 1 次进行微生物学取样，

每次随机采集 5 份牛羊胴体或分割肉样品。可见欧美生猪屠宰的微生物监控都是

至少 1 周采集 1 次样品。由于本标准规定的应用范围为定点牛羊屠宰场或屠宰加

工企业，其中规模化屠宰加工企业每天的屠宰量肉牛最高可达 300 头以上，肉羊

最高可达 3000 只以上，屠宰量越大，生产过程微生物的交叉污染机会越高。当

然，也有很多定点屠宰场屠宰量不足 100 头（只）/天，特别有些小型企业卫生

控制状况往往不如规模化场严格规范，更应加以强化。因此，本标准规定在监控

初期，屠宰加工环节各类过程产品样品每周采集数量不少于 5 份，这个样品量对

应的定性和定量检测的工作量是可接受的。 

牛羊屠宰加工过程的微生物监控频率应是动态可调的。当遇微生物监测结果

偏高，即产品中微生物污染风险加大；终产品检出致病菌超标，即产品安全出现

威胁；车间进行重大维修施工后或车间设施设备进行大范围维护后，这两种情况

下车间环境或设施设备存在施工过程引入微生物污染的风险；卫生状况出现下降

趋势，即肉眼可见的卫生变差或存在威胁；有特殊要求，即监管部门或某些加工

企业对于产品有更高的质量安全要求，在以上这些情况下，需增加监控频率。若

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 个周均满足要求，或过

程产品中沙门氏菌监测结果连续 30 个周均满足要求（这两个时间段的要求与欧

盟《食品微生物标准》-加工过程卫生标准-肉与肉制品中规定的一致），可适当

降低监控频率或减少采样点。但针对环境样品，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，至少每两周采集 1 次（与

欧盟规定一致），每次随机采集各类样品均不少于 5 份。 
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条文： 

7 采样方法 

7.1 采集的环境样品和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。按照附录 B 规定的采样方法对屠宰加工过程牛羊肉、

牛羊胴体表面棉拭子和环境棉拭子等样品进行采集。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工过程微生物监控的采样方法和具体操作。 

标准规定采集的环境样品和过程产品样品需有代表性。样品具有代表性对于

监测非常重要，因此规定两类样品均应在屠宰加工过程的中间时间段采集。因为

刚开工时人员、器具、环境都是刚消过毒的，代表的是消毒效果，并不能代表屠

宰加工过程中的微生物污染状态，而中间时间段，即屠宰加工操作了一定时间，

交叉污染已发生的或正在发生的都可暴露出来，这些对于产品微生物污染有直接

影响，因此，在屠宰加工中间时间段采集样品更具代表性。 

分割后牛羊肉样品，选择分割后不同部位牛羊肉，从同一样品的 3-4 个部位

表面取样，割取 1 cm 左右厚度约 100 g 牛羊肉形成 1 份样品，装入无菌袋。采

集 100 g 时为了保证后续不同微生物分离培养时的样品量足够。样品需要至少分

为 3 组，菌落总数组、大肠菌群或大肠杆菌计数组、沙门氏菌组等，每组 25 g，

至少需 75 g。欧盟《食品微生物标准》中“肉与肉制品加工过程卫生标准”规定了

采集分割肉样品监测，我国农业行业标准《冷却羊肉》（NY 633）中也明确规

定要对冷却胴体分割羊肉进行微生物监测，因此，标准规定采集分割后羊肉样品

开展微生物监控。 

屠宰过程牛羊胴体样品，选择预冷前和预冷后牛羊胴体表面采集棉拭子样品。

采集时，每个牛羊胴体选择 4 个采样点，即侧部、胸部、腹部以及尾部（图 1），

这些部位易受消化道内容物污染。每个采样点可一手持用 5 cm×5 cm 面积大小的

模具压着，一手利用湿润的无菌棉拭子分别横向并纵向涂抹，1 个棉拭子依次完

成 4 个采样点，形成 1 份合计 100 cm2 涂抹面积的胴体表面拭子样品，装入 10 mL

无菌预冷 BPW 缓冲液的采样管中，拧紧采样管。我国前期未有针对牛羊胴体表

面拭子采集的相关技术规范可参考，但美国《联邦肉类检验法》中规定了对牛羊

胴体的采样方法，即采集侧部、胸部和尾部各 10 cm×10 cm 面积大小表面拭子，
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共计 300 cm2。本标准部分参考美国的牛羊胴体采样方法并进行了改进。如采样

点选择了侧部、胸部和尾部，但是针对胴体下半截还考虑了腹部，进一步丰富了

采样点；同时，采样面积缩小到 5 cm×5 cm 面积大小，这个面积在实际操作中比

较好掌握，模具耗材成本业较低；另外，采样面积与前期制订的行业标准《生猪

屠宰加工微生物监测技术规范》（待发布）中保持了一致。因此，本标准最终确

定了更易操作的四点采样法。 

屠宰加工环境样品，根据上一条规定的抽样点中所涉及的具体环境表面，采

用棉拭子涂抹法采集环境表面拭子样品。对于面积较大如地面、烫脱毛机、剥皮

机、传送带、工作台表面、运输工具、工人围裙等表面，也采用 5 cm×5 cm 面积

大小的模具比着，用沾湿的棉拭子纵横涂抹，放入装有 10 mL 无菌预冷 BPW 缓

冲液的采样管中；对于小面积样品如刀器具、工人手部等表面，直接用用沾湿的

棉拭子纵横涂抹整个接触面，放入采样管；对于水样，直接在水龙头出水口接取

10 mL 到无菌离心管中；对于空气样品，参考 GB/T 16294 沉降菌的方法，选择

四周和中央共 5 个空气沉降点，每个点在离墙面 1 m 左右、离地面 0.8 m~1.5 m

处放置 1 个 9 cm 营养琼脂培养基，静态暴露 5 min，迅速合上盖子，做好标记，

形成 1 份样品。 

标准的附录 B 中详细规定了各种样品采集的具体方法。 

    条文 

7.2 样品运输 

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

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控采集的相关样品的运输条件和要求。 

微生物是活的生命体，在适宜的温度和营养条件下可以持续生长繁殖。牛羊

肉可以作为微生物生长繁殖的天然基质，而温度高于 16℃，微生物就可以较快

增殖。为保证结果的准确性和可靠性，特别是卫生指标菌计数结果的准确性，标

准规定将装有样品的采样管或采样袋置于低温（0℃~4℃）样品运输箱中，4 h

内运送到实验室进行检测。这样通过低温有效避免了微生物在牛羊肉或 BPW 中

的生长繁殖，确保结果能够准确反应微生物实际污染情况。 

条文 
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8  检测方法 

8.1 样品处理 

8.1.1 牛羊肉样品按照 GB 4789.2 规定的方法进行前处理。 

8.1.2  胴体和环境表面拭子样品及生产用水样品在检测前振荡 30 s,充分混

匀。  

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控所采集样品的检测前的处理方法。 

监控所采集的样品类型有固态的牛羊肉样品、液态的棉拭子和水样品以及空

气样品三种类型。对于牛羊肉样品，直接按照《食品安全国家标准 食品微生物

学检验 菌落总数测定》（GB 4789.2）中规定的肉类样品的前处理方法执行，即

称取 25 g 牛羊肉，加入到 225 mL 生理盐水中，匀浆机匀质混匀成匀浆液备用。

对于胴体或环境表面拭子样品和生产用水样品，需要先涡旋震荡 30 s 混匀，特

别是棉拭子样品，为了保证粘附在棉拭子上的样品有效混匀到 BPW 缓冲液中，

需要充分震荡，以保证结果的真实性。混匀后的拭子样品或者水样可以直接吸取

1 mL 梯度稀释计数，或者吸取 1 mL 按照 1:10 比例接种到预增菌培养基中按照

相应食品微生物检验标准中规定的后续方法检测。 

条文 

8.2 样品检测 

8.2.1 卫生指标菌 

菌落总数按照 GB 4789.2 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/T 4547 规定的方法进行检测；大肠菌群计数按照 GB 4789.3 或

者 SN/T 4547 规定的方法进行检测。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控指标中菌落总数和大肠埃希氏菌以及

大肠菌群计数的检测方法。 

我国目前针对菌落总数和大肠埃希氏菌计数的测定有《食品安全国家标准 

食品微生物学检验 菌落总数测定》（GB 4789.2）和《食品安全国家标准 食品

微生物学检验 大肠埃希氏菌计数》（GB 4789.38）中规定的梯度稀释后的铺板

法，此法较为经典，但是需要准备培养基，且需要在培养基尚未凝固的时候导入
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梯度稀释的样品匀液混匀，此步对技术人员要求较高，培养基温度不能过低也不

能过高，过低会凝固不易混匀样品液，过高会将微生物灭活。GB 4789.2同时对

菌落总数检测还规定了测试片法，操作简单方便，但是GB 4789.38对大肠埃希氏

菌未规定更便捷的测试片法。因此，本标准考虑了采用《商品化试剂盒检测方法 

大肠菌群和大肠杆菌 方法一》（SN/T 4547），对大肠埃希氏菌（大肠杆菌）利

用测试片进行计数检测，简化了培养基配置及掌握适宜铺板温度的繁琐和技术要

求问题。另外，需要开展大肠菌群计数时，直接按照GB 4789.3规定的方法进行

检测即可，但是标准里面有直接铺板计数和MPN两种方法，对于屠宰后牛羊肉

产品，直接铺板计数就可获得一定数目的菌群量，无需采用菌量较少时优选的

MPN法，考虑到铺板计数较费时费力，因此，也可采用SN/T 4547中规定的测试

片法计数大肠菌群。 

条文 

8.2.2 致病微生物 

沙门氏菌按照 GB 4789.4 或者 SN/T 1059.7 规定的方法进行检测；产志贺毒

素大肠埃希氏菌按照 GB 4789.49 规定的方法进行检测；单核细胞增生李斯特氏

菌按照 GB 4789.30 规定的方法进行检测。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控指标——致病微生物的检测方法。 

对于常见食源性致病微生物沙门氏菌、产志贺毒素大肠埃希氏菌和单核细胞

增生李斯特氏菌的检测都规定选择国家食品安全标准-食品微生物学检验中规定

的方法进行。同时，考虑到荧光定量PCR仪在屠宰场的普及，以及分子检测技术

的通量、灵敏和便捷性，本标准规定可采用SN/T 1059.7中提到的荧光定量PCR

法检测样品中的沙门氏菌。 

条文 

9 监测结果与评判 

9.1 卫生指标菌定量检测结果记录的表达方式为：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，肉样品以每克牛羊肉菌落

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为：阳性或

阴性。 
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9.2 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。推荐的环境和产

品样品的各微生物监控指标限值参见附录A。 

9.3  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。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工监控的微生物检出结果的描述和评判。 

根据所检样品类型和指标类型，标准规定了不同的检测结果记录表达方式：

牛羊胴体拭子的菌落总数或大肠埃希氏菌是每平方厘米多少菌落形成单位

（CFU/cm2），牛羊肉的菌落总数或大肠埃希氏菌是每克多少菌落形成单位

（CFU/g），各环境相关样品涂抹100cm2面积的记为每平方厘米菌落总数或大肠

埃希氏菌是多少菌落形成单位（CFU/cm2），涂抹整个接触面的记为每份样品菌

落总数或大肠埃希氏菌是多少菌落形成单位（CFU/份）；胴体拭子、牛羊肉或

环境拭子的致病微生物仅做定性检测，所以直接记录为阳性或阴性。 

微生物监控的实施不仅需要监测，还需要根据监测结果进行管控，因此，本

条还提出要依据一定的监控微生物指标限值进行评判。这里的监控指标限值可基

于微生物过程控制的效果以及对产品质量安全性的影响来具体确定。标准正文中

未明确规定监控的微生物指标限值，开展监控的主体可以根据屠宰生产加工过程

微生物污染状况和控制目标自行设定微生物指标限值。本标准在附录A中推荐了

各环境样品和过程产品样品的各微生物指标限值，供监控主体参考开展监测结果

的评估，并据此研判屠宰加工过程微生物风险和控制效果。不同环节或类型的监

控样品中各微生物监测结果应符合特定的相应监控指标限值并保持稳定，这说明

屠宰加工过程微生物监控结果整体可接受或较为满意。 

所建议的直接接触的环境卫生指标菌限值，是参考预冷前牛羊胴体表面菌落

总数和大肠埃希氏菌限量的m值设定，因为预冷前产品在整个屠宰分割过程是比

较核心的一个存在，是所有牛羊肉产品的初始，它的微生物污染状况直接决定了

预冷后和分割后产品的质量安全，因此，以预冷前牛羊胴体表面卫生指标菌满意

度限值作为直接接触的环境样品卫生指标菌限值比较合理。直接接触环境中卫生

指标菌污染量一旦高于这个限值，便有通过交叉污染导致预冷前牛羊肉微生物超

标的风险。直接接触环境表面致病微生物沙门氏菌规定不得检出，直接接触环境
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中检出致病微生物，则意味着致病微生物有了通过环境交叉污染牛羊肉产品的风

险，而这些环境都是流水线产品反复接触的，总体风险会比较高，所以不能检出。

间接接触环境表面仅建议监测菌落总数，所建议的菌落总数限值是参考预冷前牛

羊胴体表面微生物限量的M值设定，比直接接触环境小一个数量级，这也是考虑

了不小心接触到或者通过中间媒介而接触到产品的一个微生物转移概率。水中微

生物指标限值根据《生活饮用水卫生标准》（GB5749-2022）中规定的微生物监

控标准设定。屠宰加工车间空气样品仅监测菌落总数，按照不同分区的清洁度要

求，具体建议：屠宰洁净区菌落总数<70 CFU/皿，预冷间菌落总数<50 CFU/皿，

分割加工车间菌落总数<30CFU/皿。其中屠宰洁净区和预冷间的菌落总数限值参

考《生猪屠宰加工微生物监控规范》农业行业标准设定，分割间空气菌落总数限

值根据《冷却肉加工技术要求》国家标准中提及的限值设定。所建议的预冷前、

预冷后牛羊胴体表面和分割后牛羊肉中菌落总数、大肠埃希氏菌和沙门氏菌的限

值标准，是我们根据近年基底监测数据通过统计分析和风险评估结果，并结合食

品微生物规范委员会（ICMSF）规定的限值，以及美国和欧盟对牛羊屠宰微生物

监控的限值，综合考虑设定，具体设定方法详见第三部分内容。 

条文 

10 不符合项的处理与跟踪 

10.1 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。 

10.2 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调整微生物监控计划。 

10.3 屠宰厂应对处理过程采取的措施和结果跟踪记录。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控的不符合情况的处理和跟踪。 
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标准规定了轻微不符合与严重不符合时所对应的微生物指标检测情况以及

应采取的相应措施，并规定要对监控处理过程和结果做好跟踪记录。此部分为根

据设定的监控微生物指标限值进行评判后的处理提供指导。 

由于当前对牛羊屠宰加工过程各环节环境和牛羊肉样品中微生物的限量尚

未有相应国家标准规定，本标准附录中建议了各环境样品和过程产品样品的监控

微生物限值，但实际上，更具有操作性的是需要企业根据实际情况建立一套适用

于自身的微生物限值标准，然后对照预设的限值，根据实际监控的定性或定量数

据，判断当前屠宰生产过程微生物污染状况。 

本标准规定当监控样品中微生物监测结果出现轻微不符合时，即直接接触的

环境样品或过程产品样品中致病微生物的定性指标是合格的，仅是各环境样品或

过程产品样品中菌落总数、大肠菌群或大肠埃希氏菌等卫生指标菌的定量数值有

超标，但两类样品的各采样点监控样品类超过特定限值的均不超过3种（同一种

样品不重复纳入），则认为不会产生大的质量安全风险，只需要通过增加采样点

和监控频率等措施加强监控。在严重不符合情况下，不仅包含各环境样品或各过

程产品样品中有超过3种样品类的卫生指标菌的定量数值超标，同时，也可以是

两种样品类中各有至少1种样品类的致病微生物的定性指标超过规定限值，这时

牛羊肉产品的质量安全会有潜在的较高质量安全风险。因此，此时采取的措施也

更加明确，不仅需要增强监控，还需要排查风险，严格卫生控制措施，针对问题

进行整改。 

条文 

11 监控实施过程中生物安全管理 

11.1 采样过程中人员防护应按照NY/T 3961的规定执行。 

11.2  检测过程中生物安全管理应遵守法律法规的规定和行业主管部门的

要求。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。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控实施过程的生物安全管理。 

标准从抽样和检测两个方面进行了说明。农业行业标准《畜禽屠宰加工人员

防护技术规范》（NY/T 3961-2021）中规定了检验检疫人员防护要求，本标准中

的抽样过程即是检验检疫中的一部分，因此，标准规定按照NY/T 3961-2021执行。
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同样，检测过程涉及微生物的分离培养和鉴定，应注重生物安全管理，标准要求

检测过程应满足行业主管部门相关公告和法律法规的生物安全管理要求。另，由

于微生物有致病的潜在可能，因此标准规定所有检出的微生物培养物以及检验过

程的废弃物均应该进行无害化处理，以确保微生物灭活，避免在环境中传播造成

生物安全危害。 

条文 

12 记录 

12.1 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、监控微生物指标、监控采样点、采样时间、检测方法、监控结果、处

理跟踪情况和实施人员等。 

12.2 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。 

制定依据： 

本条规定了牛羊屠宰加工微生物监控执行留痕的记录。 

监控主体应安排专门的技术人员开展屠宰加工过程微生物监控工作，并需要

建立监控体系文件进行相应的记录和管理，以避免文件遗失、篡改等现象发生，

要真实体现监控的实施过程。标准首先规定了监控文件需记录的内容，包括但不

限于：监控对象、监控微生物指标、监控采样点、采样时间、检测方法、监控结

果、处理跟踪情况和实施人员等。标准规定监控体系文件的记录内容应完整、真

实、规范，确保从抽样到微生物检测和结果评判与处理所有环节都可进行有效追

溯。所建立的体系文件应该由妥善保留，留存时间不少于2年。目前《食品安全

国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》中第11条“卫生管理要求”中第二条规定“企业

应制定书面的卫生管理要求,明确执行人的职责,确定执行频率,实施有效的监控

和相应的纠正预防措施”；以及《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》第

8条“生产过程的食品安全控制”中规定“根据产品特点确定关键控制环节进行微

生物监控；必要时应建立食品加工过程的微生物监控程序，包括生产环境的微生

物监控和过程产品的微生物监控。”两个标准均规定要“做好记录和文件管理”。

因此，本标准规定要做好微生物监控体系文件的记录和管理。 

三、主要试验或验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的
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经济效果 

（一）主要试验或验证的分析、综述报告 
1. 牛羊屠宰加工过程微生物监控现状分析 

食品安全是当今世界性公共卫生热点。食品法典委员会（CAC）、世界卫生

组织（WHO）、联合国粮农组织（FAO）以及世界动物卫生组织（OIE）均高度

重视相关工作，指导各国建立其食品安全标准体系。欧盟制定了全面可靠的法规，

也因此拥有了世界上最高水准之一的食品安全标准。美国颁布了“病原体减量 危

害分析和关键控制点（HACCP）最终法规”，要求针对屠宰畜禽产品定期进行

微生物检测，保障产品卫生安全。加拿大、日本等发达国家也建立了自己的安全

标准体系，屠宰企业的微生物监控是其重要关注内容。同时，CAC、国际食品微

生物标准委员会（ICMSF）等国际组织，以及美国、法国、日本、澳大利亚等发

达国家也均规定了包括牛羊肉在内的肉类微生物限量标准。 

我国《食品安全法》规定要有致病性微生物等物质的限量标准。国家卫健委

发布的《食品中致病菌限量》(GB29921) 对预包装食品中的肉制品做出了限量规

定，明确规定沙门氏菌、大肠杆菌 O157:H7、单增李斯特菌 3 种食源性致病菌

不得检出。而在 2016 年新修订的《鲜（冻）畜、禽产品》（GB2707）国家标准

中未列及微生物相关限量标准。现有食品安全标准中的肉类相关微生物控制规定

均在消费食用前环节，没有对产品上游环节的微生物限量、污染控制等要求。 

牛羊肉是我国居民重要的动物源性食品，但其极易受到致病微生物的污染，

引发食源性疾病。我中心前期对牛羊肉监测结果也显示肉品中存在一定程度的致

病菌污染。因此屠宰场环境、屠宰和加工流程以及成品的致病微生物监控非常有

必要。我国对牛羊屠宰相关的标准包括 GB 12694《畜禽屠宰加工卫生规范》、

GB 18393《牛羊屠宰产品品质检验规程》、GB/T 20551《畜禽屠宰 HACCP 应用

规范》、GB/T 19477《畜禽屠宰操作规程 牛》、GB/T 43562《畜禽屠宰操作规

程 羊》、GB/T 17237 《畜类屠宰加工通用技术条件》等。然而，这些标准要么

侧重对牛羊屠宰加工过程中的管理和设施配置要求，要么侧重于检疫或品质检验，

即使有的标准中涉及了卫生控制要求条款，但多停留在宽泛的环境卫生描述，没

有对微生物控制做出详细规定，缺乏对食源性致病菌检验的限量标准要求，难以

适应当前消费者对高质量牛羊肉产品健康消费的迫切需求。因此，应加快制定牛



20 
 

羊屠宰加工微生物监控规范，标准化牛羊屠宰加工的微生物控制技术及标准，从

而减少牛羊肉的污染，保障人民群众“舌尖上的安全”。 

2. 牛羊屠宰加工过程微生物暴露情景分析与污染风险点确认 

我中心自 2015 年起，依托所承担的农业农村部安监司“畜禽产品质量安全

风险评估专项”和兽医局“畜禽屠宰环节质量安全风险监测计划”，先后对我国

8 个牛羊肉主产省区，具体包括吉林、辽宁、内蒙古、青海、新疆、西藏、重庆、

安徽等，50 余个牛羊屠宰场（图 1），进行了调研摸底和监测评估，了解牛羊屠

宰加工过程的工艺环节，以及环境和产品中微生物污染和控制现状。 

 
图 1. 调研监测的牛羊屠宰场分布 

通过对牛羊屠宰加工工艺流程的调研，绘制了牛羊屠宰加工过程微生物暴露

情景分析图（图 2）。我们梳理确定了刺杀放血、去头蹄、扒皮扯皮（羊也可能

采用烫煺毛工艺）、开膛去内脏、冲淋（可选）、劈半、修整、冲淋（可选）、

预冷排酸、分割、包装等环节是微生物发生交叉污染的重要环节。通过进一步分

析，识别确认了牛羊本底携带、刀具、工人手部、围裙、剥皮机（或烫腿毛机）、

案板、传送带、包装以及空气和水等均是可能引入微生物污染风险的因素。特别

是进入清洁区后，牛羊胴体或者牛羊肉都是直接暴露于空气中，各环境因素均可

能是微生物交叉污染肉品的风险点，因此，对屠宰清洁区、预冷间和分割间内各

类相关环境因素进行采样监控非常必要，可及时指导消杀等卫生控制措施的实施，

避免牛羊肉被环境交叉污染的风险。同时，屠宰后不经预冷处理的牛羊胴体（热

鲜）、预冷排酸后牛羊胴体（冷鲜）和分割包装后牛羊肉都是可以直接进入市场

流通环节的，这三类产品中若存在微生物污染，就会对消费者造成潜在健康威胁，

因此，对这三个环节胴体或肉品进行抽样监控非常必要。以上暴露情景分析为牛
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羊屠宰加工过程微生物监控采样点的设置提供了指导。 

 
图 2. 牛羊屠宰分割过程微生物风险引入情景分析 

3. 牛羊屠宰加工过程卫生指示性微生物监测结果 

（1）过程产品卫生指标菌监测结果分析 

对牛羊屠宰加工过程产品预冷前（热鲜）牛羊胴体、预冷后（冷鲜）牛羊胴

体和分割后牛羊肉进行抽样，开展菌落总数和大肠埃希氏菌或大肠菌群监测。 

通过对牛羊肉和胴体中卫生指标菌实际监测数据进行拟合分析发现（图 3

和图 4）：牛肉中菌落总数和大肠埃希氏菌计数均值分别为 4.10 Log CFU/g 和 2.48 

Log CFU/g；羊肉中菌落总数和大肠埃希氏菌计数均值分别为 4.66 Log CFU/g 和

2.79 Log CFU/g。总体羊肉较牛肉卫生指标菌污染稍严重，但是二者间两种微生

物污染差异没有显著性（p>0.05）。过程产品预冷前牛羊胴体中菌落总数和大肠

埃希氏菌计数均值分别为 5.33 Log CFU/g 和 2.56 Log CFU/g；预冷后牛羊胴体中

菌落总数和大肠埃希氏菌计数均值分别为 4.37 Log CFU/g 和 1.87 Log CFU/g。可

见，预冷处理能够降低牛羊胴体表面卫生指标菌污染，后续分割会一定程度增加

卫生指标菌污染。 
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图 3.监测牛羊肉中卫生指标菌污染量分布 

 

 
图 4.监测预冷前后胴体中卫生指标菌污染量分布 

（2）环境样品卫生指标菌监测结果分析 

对牛羊屠宰加工过程净膛后即进入屠宰清洁区可直接接触的环境包括刀具、

工人手部、围裙、案板、传送带等表面，间接接触的环境包括地面、墙面、设备

外表面等，以及冲淋水和空气等环境样品进行抽样，开展菌落总数和大肠埃希氏

菌或大肠菌群监测。 

通过对直接接触和间接接触环境表面卫生指标菌实际监测数据进行拟合分

析发现（图 5）：产品直接接触环境表面菌落总数和大肠埃希氏菌计数均值分别

为 4.22 Log CFU/g 和 2.48 Log CFU/g；产品间接接触环境表面菌落总数和大肠埃

希氏菌计数均值分别为 4.36 Log CFU/g 和 2.48 Log CFU/g。可见，总体间接接触

环境污染稍重。 
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图 5. 监测直接和间接接触环境表面卫生指标菌污染分布 

4. 牛羊屠宰加工过程致病性微生物监测结果 

对牛羊屠宰加工过程产品预冷前（热鲜）牛羊胴体、预冷后（冷鲜）牛羊胴

体和分割后牛羊肉进行抽样，共采集 1173 份样品，对其中代表性致病微生物沙

门氏菌进行了检测。结果发现（图 6 左）：分割后牛肉和羊肉中均未检到沙门氏

菌；在预冷前牛胴体和羊胴体中检出了沙门氏菌阳性，阳性率分别为 0.32%（1/316）

和 1.16%（5/431）；在预冷后牛胴体和羊胴体中也检出了沙门氏菌阳性，阳性

率分别为 0.81%（1/124）和 0.65%（1/155）。可见，沙门氏菌在牛羊肉和牛羊

胴体中阳性检出率较低。 

同时，对牛羊屠宰加工过程净膛后即进入屠宰清洁区可直接接触的环境包括

刀具、工人手部、围裙、案板、传送带等表面，间接接触的环境包括地面、墙面、

设备外表面等，以及冲淋水和空气等环境样品进行抽样，共采集 822 份样品，进

行了沙门氏菌检测。结果发现（图 6 右）：直接接触环境表面沙门氏菌阳性检出

率为 1.42%（7/493），略低于间接接触环境表面沙门的阳性检出率（5.47%，18/329）。

可见，间接接触环境表面大而广，卫生更需要严加控制。 
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图 6. 监测牛羊屠宰加工过程产品和环境样品沙门氏菌污染 

5. 牛羊屠宰加工过程主要微生物监控限量标准分析 

美国和欧盟对屠宰加工过程牛羊肉中沙门氏菌控制标准均采用二级抽样方

案。美国预冷后牛胴体的限量标准是阳性执行率 2.7%（根据 1995 年全国监测基

底数据获得），取样计划是 n=58，超出检出限的最大样品数 c=2；欧盟是对预冷

前牛羊胴体进行监控，取样计划是 n=50，超出检出限的最大样品数 c=5。对屠宰

加工过程牛羊肉中卫生指示菌控制标准均采用三级抽样方案。其规定的抽样数量

和限量标准见表 2. 美国是连续抽取 13 次样品，大肠杆菌的污染量最高允许 3

次在 0 CFU/cm2-100 CFU/cm2 之间，一次超过 M 则认为不合格；欧盟是对肠杆

菌和菌落总数每天监测数据取平均值，如果结果不超过 m，认为满意，在 m 与

M 之间，认为可接受，超过 M 则认为不满意。欧盟同时对分割肉中菌落总数和

大肠杆菌也有监控限值标准。 

表 2. 欧美牛羊屠宰环节胴体或肉微生物控制标准 

样品 细菌 国家 抽样量
n 

最高允

许量 c 
最低限量 m  

（CFU/cm2 或 g） 
最高限量 M 

（CFU/cm2或 g） 

牛羊

胴体 

沙门 
氏菌 

美国 58 2 m=0，执行阳性率 p=2.7% 

欧盟 50 2 m=0 

大肠 
杆菌 美国 13 3 0 CFU/cm2 100 CFU/cm2 

肠杆

菌数 欧盟 - - 101.5 CFU/cm2（日均） 102.5 CFU/cm2（日均） 

菌落 
总数 欧盟 - - 103.5 CFU/cm2（日均） 105 CFU/cm2（日均） 

分割

肉 

菌落 
总数 欧盟 5 2 5×105 CFU/g 5×106 CFU/g 
肠杆

菌数 欧盟 5 2 50 CFU/g 500 CFU/g 

近年我们对牛羊肉中微生物的监测结果显示，依据现有的国家标准《鲜、冻

胴体羊肉》（GB/T 9961）和农业行业标准《冷却羊肉》（NY/T 633）中规定的
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沙门氏菌不得检出的标准，胴体羊肉的不合格率为 0.78%，冷却分割羊肉倒是都

能达标；但若同时参考菌落总数检出限量指标，不合格率为 32.38%。总体评价

结果可接受，但是考虑到目前我国没有针对牛胴体和冷却牛肉的微生物监控限量

标准，同时，建立在更科学的二级和三级抽样方案基础上的微生物限量标准更被

国际认可，因此，有必要研制屠宰加工过程牛羊胴体和牛羊肉中微生物二级和三

级抽样检出限量标准，为产品的质量卫生安全监管提供支撑和依据。 

（1）牛羊屠宰加工过程产品中菌落总数控制限量标准分析 

对近年监测的预冷前、预冷后牛羊胴体表面拭子和分割牛羊肉样品中菌落总

数的定量结果进行拟合分析。通过随机概率分布分析（图 7；图 8；图 9），发

现：菌落总数 60%概率可接受时，预冷前牛羊胴体对应的定量数据为 105.67 

CFU/cm2，预冷后为 104.93 CFU/cm2，分割牛羊肉为 104.50 CFU/g；80%概率可接

受时，预冷前牛羊胴体对应的定量数据为 107.00 CFU/cm2，预冷后为 105.81 

CFU/cm2，分割牛羊肉为 105.35 CFU/g。结合国际 ICMSF 和欧盟屠宰牛羊胴体或

牛羊肉中菌落总数的限值标准，以及我国屠宰加工猪胴体和猪肉中菌落总数的限

值设定，本标准建议我国屠宰环节不经预冷的牛羊胴体中菌落总数均值 m（可接

受水平限量值）=105 CFU/cm2 ，M（最高安全限量值）=106 CFU/cm2；预冷后

的牛羊胴体中菌落总数均值 m=104 CFU/cm2 ，M=105 CFU/cm2；分割牛羊肉中

菌落总数 m=105 CFU/g ，M=106 CFU/g，抽样数 n=5，介于 m 和 M 之间的最大

允许数 c=3。n 值和 c 值参考 ICMSF 的标准设定。针对预冷前后牛羊胴体中菌落

总数限值设定比我们实际监测评估数据更严格，但比欧盟略宽松，与我国前期设

定的预冷前后猪胴体菌落总数限值一致；针对分割牛羊肉中菌落总数限值设定虽

然比欧盟分割肉限值标准以及我国分割猪肉限值标准略严格，但是比我们实际监

测评估数据略宽松，总体可操作性和适用性均能有所保证。 

  

图 7.预冷前牛羊胴体菌落总数概率分布 



26 
 

 

图 8.预冷后牛羊胴体菌落总数概率分布 

 

图 9.分割后牛羊肉菌落总数概率分布 

（2）牛羊屠宰加工过程产品中大肠埃希氏菌控制限量标准分析 

对预冷前、预冷后牛羊胴体表面拭子和分割牛羊肉样品中大肠埃希氏菌的定

量结果进行拟合分析。通过随机概率分布分析（图 9；图 10；图 11），发现：

大肠埃希氏菌污染量 60%概率可接受时，不经预冷处理的牛羊胴体对应的定量数

据为 2.67 log( CFU/cm2 )，即 467 CFU/cm2，预冷后为 2.31 log( CFU/cm2 )，即 204 

CFU/cm2，分割牛羊肉为 0.69 log( CFU/g)，即 5 CFU/g；80%概率可接受时，不

经预冷处理的牛羊胴体对应的定量数据为 3.03 log( CFU/cm2 )，即 1071 CFU/cm2，

预冷后为 2.93 log( CFU/cm2 )，即 851 CFU/cm2，分割牛羊肉为 0.79 log( CFU/g)，

即 6 CFU/g。结合美国和欧盟牛羊胴体和牛羊肉大肠埃希氏菌限量标准，本标准

建议我国屠宰环节预冷前牛羊胴体中大肠埃希氏菌均值 m（可接受水平限量值）

=200 CFU/cm2 ，M（最高安全限量值）=1000 CFU/cm2；预冷后牛羊胴体中大肠

埃希氏菌均值 m=100 CFU/cm2 ，M=500 CFU/cm2；分割牛羊肉中大肠埃希氏菌

污染量 m=10 CFU/g ，M=100 CFU/g，抽样数 n=5，介于 m 和 M 之间的最大允

许数 c=3。n 值和 c 值参考欧盟的标准设定。针对预冷前后牛羊胴体中大肠埃希

氏菌限值设定比我们实际监测评估数据更为严格，但相比欧盟和美国的要求略宽

松，与我国前期设定的预冷前后猪胴体大肠埃希氏菌限值相比，都更加严格；针

对分割牛羊肉中大肠埃希氏菌限值设定虽然比欧盟分割肉限值标准以及我国分
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割猪肉限值标准略严格，但是比我们实际监测评估数据略宽松，总体可操作性和

适用性也会有所保证。 

  
图 9.预冷前牛羊胴体大肠埃希氏菌污染量概率分布 

    

图 10.预冷后牛羊胴体大肠埃希氏菌污染量概率分布 
 

 

图 11.分割牛羊肉大肠埃希氏菌污染量概率分布 
 
 

（3）牛羊屠宰加工过程产品中沙门氏菌控制限量标准分析 

以近年 8 大牛羊肉主产区的基底监测数据为基础，分别分析了牛羊屠宰加工

过程产品中沙门氏菌污染概率分布（图 12），并以 60%可接受水平（ICMSF 规

定的二级抽样限值设定方法）拟定其限量标准。当沙门氏菌的阳性检出 60%概率

可接受时，预冷前和预冷后牛羊胴体对应的阳性率均为 1%，分割牛羊肉中始终

是沙门氏菌零检出。因此，本标准预冷前后牛羊胴体沙门氏菌限值为抽样数量

n=50，允许的最大阳性检出数 c=1。此处 n 表示连续 10 次监控的抽样数，当监
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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。这个限值设定比我们实际

监测评估结果略宽松，但比欧盟预冷前牛羊胴体沙门氏菌 4%（n=50，c=2）和

美国预冷后牛羊胴体沙门氏菌 2.7%（n=58，c=2）的执行标准都要更严格；建议

分割牛羊肉中沙门氏菌监控限值就是不得检出，与实际监测评估数据相符，同时

也与现行国家标准《鲜、冻胴体羊肉》（GB/T 9961）和农业行业标准《冷却羊

肉》（NY/T 633）中规定的沙门氏菌不得检出的标准一致。欧美当前均未对分割

牛羊肉中沙门氏菌设立监控标准。 

 
图 12. 牛羊胴体中沙门氏菌阳性检出率概率分布 

（4）牛羊屠宰加工过程环境中微生物监控限值分析 

以近年牛羊屠宰加工过程所采集的牛羊胴体或牛羊肉直接接触的环境表面

样品和间接接触的环境表面样品微生物监测数据为基础，进行拟合，分析了环境

样品中菌落总数和大肠埃希氏菌的污染概率分布。结果发现：当微生物污染 60%

概率可接受时，直接接触的环境表面菌落总数所对应的定量数据为 104.75 

CFU/cm2，大肠埃希氏菌所对应的定量数据为 102.60 CFU/cm2（图 13）；间接接

触环境表面菌落总数所对应的定量数据为 104.63 CFU/cm2，大肠埃希氏菌所对应

的定量数据为 102.60 CFU/cm2（图 14）。根据实际环境微生物污染风险监测评估

结果，本标准建议牛羊产品直接接触环境表面菌落总数均值≤105 CFU/cm2，大

肠埃希氏菌均值≤103 CFU/cm2，沙门氏菌不得检出；建议牛羊产品直接接触环

境表面菌落总数均值≤106 CFU/cm2；生产用水中菌落总数均值≤100 CFU/mL，

大肠埃希氏菌和沙门氏菌均不得检出；屠宰清洁区、预冷间、分割间空气中菌落

总数均值分别小于/等于 70、50、30 CFU/皿。设定微生物限值与环境中微生物限

值设定与我们前期制订的我国生猪屠宰加工过程直接接触环境中微生物监控限

值标准一致，与实际监测数据相比，直接接触环境较为吻合，间接接触环境仅设
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了菌落总数指标，减轻工作量，相对更为宽松。 

  

图 13. 牛羊产品直接接触环境表面微生物污染概率分布 

 

图 14. 牛羊产品间接接触环境表面微生物污染概率分布 

（二）技术经济论证、预期的经济效果 

沙门氏菌、大肠杆菌 O157:H7、单增李斯特菌等食源性致病微生物给人类健

康和动物养殖带来了巨大的经济损失。调查发现，发达国家如北美地区国家的食

源性致病微生物负担为每 10 万人口 35 伤残调整生命年（DALYs）。据美国疾病

控制与预防中心估计，大肠杆菌 O157:H7 每年导致美国 6.3 万人患病、2100 多

人住院和死亡，每年直接经济损失达 4.05 亿美元。而低收入国家/地区的每 10

万人口的食源性致病微生物的负担要比高收入国家高得多，如撒哈拉以南非洲地

区，每 10 万人口的负担为 1300 伤残调整生命年，其损失是北美地区的约 37 倍。 

牛羊肉是我国居民消费的重要动物源食品之一。我国所有肉类中牛羊肉消费

占比约 15%，对其进行微生物管控是控制其质量安全的重要举措。通过制定牛羊

屠宰加工过程微生物监控规范，减少对牛羊屠宰加工过程中造成的微生物污染，

提升产品品质。一方面，可以通过健康肉销售、品牌肉销售，为企业获得高附加

值的利润；另一方面，可以减少不合格产品交叉污染、或流入市场。标准发布实

施后，按照每只羊屠体增加 10 元人民币、每头牛屠体增加 20 元人民币测算，对

年出栏 800 万只羊、200 万头牛的一个普通省份来说，预测年新增经济效益 1.2
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亿元以上。如果考虑消费者食用受污染牛羊肉发生食源性疾病等人员医疗、公共

卫生资源占用等损失，标准实施经济效益将十分显著。 

四、采用国际标准和国外先进标准的程度 

本标准未直接采用国际标准和国外先进标准，但是借鉴了国际食品微生物标

准委员会（ICMSF）、欧盟《食品微生物标准》中“肉与肉制品加工过程卫生标

准”以及美国《联邦肉类检验法》中规定的对猪牛羊胴体中微生物进行监控的做

法，规定了在对牛羊产品中微生物开展监控的同时，对屠宰过程牛羊胴体表面拭

子微生物进行监控。本标准中提出的微生物监控限量标准是根据我中心近年基底

监测数据在统计分析和风险评估的基础上研制，同时参考了 ICMSF 和欧美的相

关微生物限值数据而最终确定，在本标准附录 A 中对监控的各环境样品和过程

产品样品的微生物指标限量标准进行了推荐性建议。 

五、以国际标准为基础的起草情况 

对于牛羊屠宰环节胴体肉和牛羊肉中微生物的监控，目前欧盟和美国有相关

标准发布。如欧盟委员会于 2006 年发布了 2073/2005/EC《食品微生物标准》，

其中包括“肉与肉制品加工过程卫生标准”，明确规定预冷前牛羊胴体中菌落总

数、肠杆菌和沙门氏菌以及分割肉中菌落总数、肠杆菌监控的执行标准，并提出

了检测不合格所对应的整改措施。另，美国《病原减量、危害分析和关键控制点

系统，最终法案》（9 CFR Part 304）规定了屠宰预冷后牛羊胴体中大肠杆菌和

沙门氏菌监控的执行标准。本标准参照了这两个国际国外标准，明确了牛羊屠宰

加工过程需进行微生物监控的环节和监控的微生物种类。本标准监控环节不仅包

括了欧盟标准中设计的预冷前和分割后，还包括了美国标准中设计的预冷后环节。

本标准监控的微生物包括菌落总数、大肠杆菌和沙门氏菌，采纳了和美国一致的

检测操作更为简单的大肠杆菌。另外，本标准中建议的各样品中微生物限值是根

据我国本底监测数据的统计分析和风险评估获得，与欧美的两个标准进行了比较，

牛羊胴体沙门氏菌限值（n=50，c=1）比欧盟预冷前 4%（n=50，c=2）和美国预

冷后 2.7%（n=58，c=2）的执行标准都要更严格，但卫生指标菌比欧盟当前的执

行标准略宽松。 

六、与现行的法律法规和强制性国家标准的关系 
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本标准在现行法律法规的框架内起草，引用或参照相关法律法规的有关规定，

与现行法律法规和强制性国家标准保持协调一致，没有矛盾或冲突。 

该标准的制定依据《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国农产品

质量安全法》等法律、标准要求，还依据 GB14881《食品安全国家标准 食品生

产通用卫生规范》以及 GB12694《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》

中的微生物监控与卫生控制的要求，按照 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则第一

部分：标准的结构和编写》要求编写，符合现行法律、法规和国家标准的要求。

同时，该标准与 GB 20551 《畜禽屠宰 HACCP 应用规范》、GB 17237 《畜类

屠宰加工通用技术条件》、NY 467 《畜禽屠宰卫生检疫规范》、GB/T 9961《鲜、

冻胴体羊肉》、NY/T 633《冷却羊肉》以及 GB 40464《冷却肉加工技术要求》

相互补充、协调和配套，可以科学有效地指导我国企业进行生猪屠宰加工和猪肉

产品质量安全控制。 

七、重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

八、涉及专利的有关说明 

无。 

九、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织实施、技术措施、过

渡办法等） 

1.本标准颁布实施后，建议国家相关部门下达贯彻执行本标准的文件或通知

要求落实。  

2.定期组织检查，检查各部门、各企业贯彻落实标准情况，对于表现突出的

给予表扬和奖励，对于不按照标准屠宰生产的规模化企业给予批评或通报。  

3.在贯彻标准过程中，有关部门可选派专业技术人员深入企业、车间宣贯，

指导标准实施工作。  

4.建议有关部门开通服务咨询热线，便于企业就有关标准内容、技术等问题

进行咨询。 

5.为加快标准宣贯速度，建议标准发布后，尽快在网上公布，便于有关部门

和企业网上下载标准文本学习有关内容。 
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十、其他应予说明的事项 
无。 
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