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	餐饮即食食品六种致病菌评价指引
	1  范围
	2  规范性引用文件
	3  术语和定义
	3.1  餐饮即食食品 
	餐饮服务单位根据消费用餐者的订购要求，在餐饮服务单位加工场所加工成合格的可直接食用或饮用的食品。
	3.2  热处理即食食品 
	制作过程中，所有组分均经彻底加热处理（中心温度至少达到70 ℃，持续时间至少1 min）的即食食品。
	3.3  部分或未经热处理的即食食品 
	制作过程中，加入了未经彻底加热处理组分或生鲜组分的即食食品。
	3.4  其它即食食品 
	经腌制、干制或发酵等工艺制备的即食食品和上述类别不包括的即食食品。
	3.5  满意  
	检测结果显示食品的致病菌状况良好。
	3.6  可接受 
	检测结果显示食品的致病菌状况未达到满意水平，不过仍可以接受。
	3.7  不合格 
	致病菌不合格，表明食品含有的致病菌超出可接受水平，可能危害健康。

	4  应用原则
	无论是否规定致病菌限量,餐饮即食食品生产者、加工者、经营者等均应采取控制措施,尽可能降低餐饮即食食品
	样品的采集和处理按 GB4789.1执行,按表1中检验方法检验。

	5  技术要求
	餐饮即食食品六种致病菌评价指引指标应符合表 1要求。 
	常见餐饮即食食品六种致病菌项目指引见附录 A。 

	6  判定原则
	常见餐饮即食食品六种致病菌监测项目参照附录A，检测结果按照表 1限量进行判定。


	附　录　A（规范性）常见餐饮即食食品六种致病菌项目指引

