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本指南为零售店提供了具体的措施，用于

降低熟食区单核细胞增多性李斯特氏菌 

(Lm) 生长或交叉污染的可能性。本指南尤

其涵盖： 

 
 机构间零售产品 Lm 风险评估（参见

第 3 页）确定的措施，其可降低熟食

产品李斯特氏菌病污染的预期风险； 
 

 

 美国食品药品管理局 (FDA) 食品法典、

科学文献、其他指导文件以及肉类和

家禽产品生产企业吸取的教训，零售

商可借以控制 Lm； 
 

 

 零售商可用以帮助确保熟食产品在卫

生条件下保存，并且使得产品不受 

Lm 污染的步骤；以及 
 

 

 零售商可用以确定当前做法，以及为

控制 Lm 而采取什么新做法的自我评

估工具。 
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目的 
 
本指南为零售商提供了具体的措施建议，用于控制熟食区即食肉类和家禽产品的单核细胞增多性李
斯特氏菌 (Lm) 污染。本文件强调了以零售熟食店中机构间风险评估 — 单核细胞增多性李斯特氏菌

（机构间零售 Lm 风险评估）的零售条件和做法评估为基础作出的建议。此外，FSIS 还纳入食品药

品管理局 (FDA) 食品法典、科学文献、其他指导文件等信息和食品安全检验局 (FSIS) 在肉类和家

禽产品加工企业进行 Lm  验证抽样和检查卫生条件时吸取的教训。 

 
本版本的指南取代旧版本指南，并在联邦公报（79 FR 22082；2014 年 4 月 21 日）中宣布。

FSIS 根据公共意见征求期收到的评论更新了本指南，征求期于 2014 年 6 月 20 日结束。FSIS 

为回应评论，作出了以下变更： 

 
• 阐明食品加工设备在清洁和消毒期间必须拆卸。 

• 添加了一条建议，零售商在清洁时应擦洗设备表面，以防止形成生物膜。 

• 阐明零售商应轮换（更换）消毒剂，以防止 Lm 在环境中形成生态位和生物膜。 

 

虽然本指导文件上的 regulations.gov 网站已停止征求意见，但 FSIS 将在有信息可用时，根据需要

更新本文件。 

 

简介 
 
Lm 是一种在潮湿环境、土壤以及腐烂植物中出现的细菌，可在食物连续介质中持续存在。从环境
（如，熟食包装、切片机和用具）、员工或 
生食物产品传播细菌是 RTE 食品中（包括肉类和 
家禽产品）的特定危害。李斯特氏菌病是一种 
严重污染，通常由食用受 Lm 污染的食物引起。 
控制 Lm 长久以来一直是打造公共健康社会的 
目标。疾病控制和预防中心 (CDC) 估计， 
美国每年因 Lm 污染引起的疾病有 1,600 例， 
住院病例有 1,500 例，死亡病例有 260 例。 
李斯特氏菌病较罕见，但其致死率极高（约  
16%，而沙门氏菌或大肠杆菌 O157:H7 为 0.5%） 
（Scallan 等人，2011 年）。该病主要影响 
老年人、孕妇、新生儿和抵抗力弱的成人。 

 
Lm 在低温下（低至 34˚ F/1°C）可存活和生长。由于其生长和存活特性，Lm 通常在环境中持续
存在，且通常被称为 

 

CDC 估计，相比其他食源性病菌，Lm 造成

的死亡病例的水平较高。熟食已被证明是这

些疾病的主要促成因素。零售商可通过控制

熟食 Lm 污染来帮助降低疾病风险。 

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments/risk-assessments
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments/risk-assessments
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/90683a41-7d0d-434d-a3f5-cdc50a749100/2013-0038.pdf?MOD=AJPERES
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藏匿有机体（即，可在环境中形成生态位和生成大量病菌；生态位为 Lm 定殖和繁殖提供了理想

场所）。其可交叉污染食品接触表面和食品。不正确的卫生操作、产品处理和员工做法可导致传

播 Lm 到供零售的 RTE 肉类和家禽产品中，从而导致受到污染（参见下列有关零售肉类和家禽产

品的法规）。 

 
RTE 肉类和家禽产品在食用前不需要烹煮，且通常在冰箱中保存。一旦受到 Lm 污染，RTE 食物

产品可能为有害细菌提供理想的生长环境。各种熟食肉类的零售调查和多项针对切片熟食和预包

装熟肉开展的 Lm 风险评估对与熟制肉类和家禽产品有关的李斯特氏菌病风险进行了分析。FSIS 

在即食熟肉和熟家禽肉中进行的 Lm 对比风险评估（2010 年 5 月）估计，在因熟肉引起的李斯特

氏菌病中，83% 与零售的切片熟肉和包装熟肉有关（Endrikat 等人，2010）。 

 
安全食品处理操作、全面清洁和卫生程序、设施和设备维护和良好员工操作规范是预防零售熟食

店的 RTE 食物受污染或降低污染可能性的重要组成部分。 

 

零售肉类和家禽产品的法规 
 
FSIS 与 FDA 以及州、当地和种族机构共享对零售店肉类和家禽产品的管辖权。FDA 通过 FDA 

食品法典作出有关零售店实践的建议。州和当地机构将食品法典作为示范法，并据此制定可在其

管辖区内执行的法规、条例和可操作政策。零售企业的操作员需要遵守许可证或其据此经营的执

照的条件。 

 
联邦肉类检验法 (FMIA) 和禽类产品检验法 (PPIA) 适用于在受联邦检验企业以及生产或处理肉类

和家禽产品的其他实体生产的肉类和家禽产品，包括零售产品。虽然零售店通常不受 FSIS 检验，

零售商需要维持卫生条件，并且不生产受污染或贴错标签的产品（21 U.S.C. 623(d) 和 464(e)；9 

CFR303.1(f) 和 381.10(d)(4)）。零售店通常进行的操作类型可在 9 CFR 303.1(d)(1) 和 9 CFR 

381.10(d)(1) 中查找到。 
 

FSIS 在 FSIS 指令 8010.1 中为其人员提供了在零售店进行监管的说明。市场流通监管的目的是确

保分销供流通的 FSIS 监管肉类和家禽产品： 

 
• 安全、健康和不受污染； 

• 正确标记、标签和包装； 

• 不会受故意污染行为的影响，以及 

• 合法进口和妥善出口。 

 

在执行流通监管时，FSIS 验证： 

 
1. 肉类和家禽产品健康，不受污染； 

 

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments
http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments
http://uscode.house.gov/view.xhtml?req=granuleid%3AUSC-prelim-title21-section623&amp;num=0&amp;edition=prelim
http://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec303-1.pdf
http://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec303-1.pdf
http://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec303-1.pdf
http://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2013-title9-vol2/pdf/CFR-2013-title9-vol2-sec381-10.pdf
http://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec303-1.pdf
http://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec381-10.pdf
http://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2012-title9-vol2/pdf/CFR-2012-title9-vol2-sec381-10.pdf
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/66a3ae47-3a55-426e-8bab-ea7b2175c9be/8010.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/66a3ae47-3a55-426e-8bab-ea7b2175c9be/8010.1.pdf?MOD=AJPERES
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2. 卫生条件不会致使肉类和家禽产品受到脏物污染或在有害健康的条件下加工； 
 
3. 危害控制措施足以防止肉类和家禽产品受到污染； 

 
4. 不适合作为人类食物的肉类或家禽产品按照联邦法规进行适当变性处置或使得不可食用；以及 

 
5. 以充分和正确揭示所有业务活动相关的交易的方式保存所有记录，业务活动需受到 FMIA 和 

PPIA 规定的制约。 

 
本指南并不取代 FDA 食品法典、州、种族、当地或 FSIS 法规。本文件可与 2013 FDA 食品法

典共同使用，用于帮助零售商确保不在不卫生的熟食零售区域制备肉类和家禽产品或切片，

否则会导致产品受到 Lm 污染和长出微生物。 

 
机构间零售 Lm 风险评估发现 

 
机构间零售 Lm 风险评估由 FSIS 和 FDA 在咨询 CDC 后共同制定，目的是 

在食品安全努力方面提供指导，以最大程度减少 

李斯特氏菌病对美国公共卫生造成的负担。执行 

风险评估是为了更好地理解零售操作（如，温度 

控制、卫生、员工行为）如何作用于李斯特氏菌 

病的公共卫生风险，后者与食用在零售店切片或 

制备的熟食产品有关（如，肉类奶酪和沙拉）。它 

还探讨了各种干预措施如何有效地限制 Lm 的存活、 

生长或交叉污染。 

 

风险评估基于以下观察： 

• 熟食店员工的日常工作； 

• Lm 在进货产品和熟食店环境中的浓度； 

• Lm 在熟食零售店内传播能力的研究，如从切片传播到食物中；以及 

• 现有的剂量反应模式。 
 

这项研究旨在适用于各种熟食企业，范围从小型个体店到大型超市的熟食部。 
 
风险评估还强调了 FDA 食品法典中对熟食零售店操作员的建议的重要性。州、当地和部落管辖机

构可各尽其力，通过将 2013 FDA 食品法典相关规定作为其自身食品安全要求来执行，以减少李

斯特氏菌病。 

 
风险评估发现需要进行某些操作来有效防止在零售熟食店处理或制备的 RTE 食品中交叉污染和限

制 Lm 生长，包括： 

 

没有单一措施或做法可控制零售食品

的 Lm 污染。但是，有众多的步骤可

供熟食零售店操作员及其供应商用来

帮助降低李斯特氏菌病的风险。 

http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm374275.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm374275.htm
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• 正确存放， 

• 充足的卫生条件，以及 

• 有效的员工操作。 

 

注意：本指导文件包括机构间零售 Lm 风险评估的关键发现，并提供了典型零售熟食店数据的

全面总结。有关发现的更详细信息请查看零售 Lm 风险评估报告。 

 

http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/science/risk-assessments/risk-assessments
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关键发现 
 

下列为在典型零售熟食店中，机构间零售 Lm 风险评估的关键发现。 
 

• 存储温度。如果所有冷冻 RTE 食品按照 2013 FDA 食品法典 (3-501.16(A)(2)) 的建议在 

41°F (5°C) 或以下温度存储，可预防约 9% 的预计李斯特氏菌病病例，这些病例由在零售

熟食店制备或切片的受污染熟食引起。 
 

• 生长抑制剂。如果所有支持 Lm 生长的熟食产品重新配制以加入生长抑制剂，可预防约 96% 

的预计李斯特氏菌病，这些疾病由在零售熟食店制备或切片的受污染熟食引起。虽然这一发现

非常显著，但是实际益处可能较小，部分是由于所使用的生长抑制剂浓度不足以在食品整个保

质期保持有效，或者不使用足够高浓度的抑制剂，因为抑制剂可影响产品的味道。 
 

• 控制交叉污染。由于交叉污染，零售熟食店的李斯特氏菌病风险预计显著升高。尤其是切片

机，这是零售熟食店交叉污染的主要来源。消除熟食店（包括切片机）的所有交叉污染点可

降低因食用在零售熟食店制备或切片的 RTE 产品引起的疾病的预测风险，约为 34%。交叉污

染特别难以完全控制；但是，风险评估显示，正确产品处理、清洁、卫生和佩戴手套有助于

防止交叉污染。 
 

• 从源头控制污染。进货产品和环境中（包括潜在生态位）Lm 水平升高直接增加了疾病的预测

风险。因此，消除熟食区的环境生态位将降低因食用在零售熟食店制备或切片的 RTE 产品而

引起的李斯特氏菌病的预测风险。此外，如果零售熟食店从加工企业进货的 RTE 食品上的 

Lm 水平减半（包括不支持 Lm 生长的食品），预计可预防约 22% 由受污染熟食产品引起的

李斯特氏菌病。发现结果表明，持续努力防止加工期间低水平的 Lm 污染，即使是防止不支

持病菌生长的产品不受污染，也可降低这些产品和其他 RTE 产品的疾病预测风险，所有受污

染产品可随后在零售熟食店引起交叉污染。 
 

• 保持环境卫生。消除熟食食品接触表面的 Lm 的卫生操作可降低疾病的预测风险。清洁和消毒

食品接触表面可降低熟食区的预计 Lm 水平。员工在为顾客提供服务时不戴手套使得因食用在

零售熟食店制备或切片的 RTE 产品引起的李斯特氏菌病的预测风险增加，约增加 5%。 
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如何使用本指南 
 
本指导文件根据机构间零售 Lm 风险评估的发现、科学知识、2013 FDA 食品法典以及从控制肉

类和家禽产品加工企业的 Lm 方面吸取的教训，提供了一些实用建议，零售商可采取建议措施控

制 Lm 污染和防止在熟食区生长。零售商可使用本最佳实践指南来确保熟食区的 RTE 肉类和家禽

产品在卫生条件下进行处理并且不受 FMIA 和 PPIA 所规定的物质污染。虽然这些做法旨在明确

控制 Lm ，但也可能有助于控制其他食源性病菌，这些病菌可能被引入零售熟食店和消费者存放

食物的其他设施。 

 
最佳实践分为 4 节：(1) 产品和产品处理， (2) 清洁和消毒，(3) 设施和设备控制，和 (4) 员工操

作。本节强调了风险评估确定可明显降低食源性疾病的预测风险的操作。其他基于科学知识或吸

取的教训的操作实践有助于零售商增加对熟食区李斯特菌的控制。例如，虽然地板和排水沟根据

机构间零售 Lm 风险评估不被认为是交叉污染来源，FSIS 数据显示地板、排水沟和像地毯等物品

在 FSIS 企业内内往往是病菌藏匿点。提供的这些信息可协助零售商控制熟食区的 Lm。自我评估

工具从本指南第 14 页开始，专为熟食操作员提供，以帮助他们识别所使用的最佳做法和评估是

否需要采用其他方法。通过遵循本指南和 2013 FDA 食品法典中的最佳实践，零售商可确保 RTE 

产品不受 Lm 污染，以及降低李斯特氏菌病的可能性。 

 
注意：零售商应知道，本指南中的建议，尤其是基于 2013 食品法典的建议可能是州、当地或部

落法规中的要求。有关本指南的问题可通过 AskFSIS 提交。 

  

http://askfsis.custhelp.com/
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产品处理 
 
机构间零售 Lm 风险评估发现，采用防止细菌在产品中生长的做法可显著降低李斯特氏菌病的预

测风险。此外，虽然风险评估显示受 Lm 污染但不支持其生长的进货产品的风险低，但评估也显

示了这些产品可交叉污染可支持其生长的 RTE 产品，一旦发生交叉污染，风险将显著增加。RTE 

产品配方使用抗菌剂可防止供零售和消费者家庭

存储的 RTE 产品生长出 Lm，从而整体降低李斯

特氏菌病的预测风险。2013 FDA 食品法典 (3-

501.16(A)(2)) 建议在不高于 41°F (5°C) 的温度

条件下保存 RTE 产品，这可减缓熟食中 Lm 的

生长和降低李斯特氏菌病的预测风险。其他科学

研究也显示，防止产品污染使得食源性疾病的风

险降低。 

 
因此，零售商采用防止 RTE 产品受到 Lm 污染

的做法，以及防止或限制 Lm 在熟食产品中生

长的策略至关重要。下列为其中一部分策略。 

 
• 在可能时，使用含抗菌剂的产品来消除

或预防 RTE 产品上的 Lm 生长。在 

一些情况下，可能不能添加抗菌剂，因

为会影响产品的味道。零售商可查看标

签上的成分声明，了解熟食产品是否有

抗菌剂，并联系供应商，确定是否有在

配制时加入抗菌剂的产品。 

 
注意：如前所述，机构间零售 Lm 风险

评估确定估计，如果熟食区的所有产品

均使用抗菌剂，因食用在零售部切片或

制备的 RTE 产品导致的李斯特氏菌病

的预测风险可降低约 96%。 
  

零售考虑事项  

 

 出售的熟食产品的配方是否使用

抗菌剂？ 

 

 RTE 产品是否有适当识别并 

标记？ 

 

 有日期和包装标识的 RTE 产品是

否被打开？ 

 

 如果超过建议的有效期，是否丢

弃 RTE 产品？ 

 

 是否有定期移除不适合供零售包

装销售的 RTE 产品的程序？ 

 

 RTE 肉类和家禽产品在打开后是

否及时冷藏？ 

 

 RTE 产品制备和存储时是否靠近

生肉产品？ 

 

 零售熟食包装是否在 41°F  

(5°C) 或以下温度保存以防止病菌 

生长？ 

 

 RTE 产品在打开后是否盖住、裹

好或采取其他保护措施？ 

 

 RTE 产品是否跟其他 RTE 产品一

样放在同一接触表面上？如奶

酪、蔬菜、海鲜。 

http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm374275.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm374275.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/ucm374275.htm
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• 使用已进行杀菌处理的产品（如，高压加工 (HPP)）。这一信息可从化验证明书  

(COA)、保证书 (LOG) 或供应商的其他信息中确认。分离支持细菌生长和不支持细菌生

长的产品（若可能），以防止交叉污染。 

 
注意：如前所述，机构间零售 Lm 风险评估发现，如果零售熟食店接收的 RTE 食品上

的 Lm 水平减半，因食用在零售熟食部切片或制备的 RTE 产品而引起的李斯特氏菌病

可降低约 22%。 

 
• 对于在零售区打开、制备和保存超过 24 小时的 RTE 产品，监控其保质期。为监控打开

产品的保质期，零售商应按照 2013 FDA 食品法典 (3-501.17) 的建议在产品上标记日期

（如，明确标记打开日期和丢弃日期）。产品还应得到正确识别和标记。已超过保质期

的 RTE 产品应丢弃。 

 
• 不要在早晨清洁完后预先将产品切片。零售商应在顾客要求时将产品切片。 

 
注意：机构间零售 Lm 风险评估发现，预先将产品切片使得因食用在零售熟食部切片或制

备的 RTE 产品而引起的李斯特氏菌病的预测风险增加约 6%。 

 
• 尽可能快地从熟食区移除脏污、腐烂、分解、粘稠、腐臭或过期的产品，这些产品视为

受到污染。对接触受影响产品的区域进行彻底清洁和消毒，以预防任何交叉污染。 

 
• 在切片后即使将 RTE 产品放回制冷装置，以防止病菌滋生。按照 2013 FDA 食品法典 

(3-501.16(A)(2)) 的建议，以不高于 41°F (5°C) 的温度条件在制冷装置中保存产品，以减

缓 Lm 的生长。RTE 产品应覆盖、包裹或采取其他保护措施以防止不使用时出现交叉污

染。 

 
注意：机构间零售 Lm 风险评估发现在不高于 41°F (5°C) 的温度条件下存储产品使得因食

用在零售熟食部切片或制备的 RTE 产品而引起的李斯特氏菌病的预测风险降低约 9%。 

 
• 在与生肉产品隔开的区域存储和处理 RTE 产品。在靠近生肉产品的区域制备、保存或贮

藏的 RTE 可受到污染（如由于起雾或水滴）。2013 FDA 食品法典 (3-302.11(A)(1)) 建议

零售商分开 RTE 食品和生肉食品。如果贮藏空间有限，将 RTE 产品包装并贮藏在生肉产

品上方区域。在包装、打开产品和切片时，注意防止受到外包装、其他产品和不洁表面和

器具的交叉污染。在制备 RTE 产品的同一区域制备生肉产品（如，用于煎炸或烧烤的鸡

肉）可增加交叉污染的潜在风险。 
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• 在使用同一设备来切开、切片或将以其他方式将大块 RTE 产品分小块（如，火腿、海鲜

和蔬菜）时，清洁和消毒 RTE 产品间的表面。 

 
• 确保绞肉机、切片机或其他设备在制备沙拉熟食时保持卫生。 

 

清洁和消毒 
 
机构间零售 Lm 风险评估发现，遵循 2013 FDA 

食品法典中的卫生做法有助于控制熟食区食品接

触表面的 Lm 以及降低李斯特氏菌病的预测风险。

2013 FDA 食品法典 (4-602.11(C)) 建议至少每 4 

小时清洁设备和用具。下列为清洁和消毒时需要

考虑的一些关键问题。 

 
• 制定书面卫生程序，描述在使用前如何清

洁和消毒用具和设备（如，切片机）。确

保员工熟悉并遵循这些程序，以降低 

RTE 产品受到 Lm 污染的风险。零售区

不应出现不卫生的条件（如，苍蝇、鼠粪、

霉菌或肮脏表面）。零售商应记录所采取

的措施，以确保定期开展卫生程序。 

 
注意：机构间零售 Lm 风险评估发现，如

果不擦拭、清洗和消毒，因食用在零售熟

食部切片或制备的 RTE 产品而引起的李

斯特氏菌病的预测风险增加约 41%。 

 
• 经常清洁和消毒用于处理、制备和存储 

RTE 产品（如，按照 2013 FDA 食品法

典 (4-602.11 (C)) 的建议，至少每 4 小时

清洁一次），保持全天卫生。 
  

零售考虑事项 

 
 是否记录了卫生程序？ 

 
 RTE 产品接触表面在使用前

是否进行清洁和消毒？ 

 
 在处理、存储和销售 RTE 产

品的区域是否进行了日常清洁

和卫生程序？ 

 
 RTE 设备是否拆卸后再进行

清洁和消毒？ 

 
 在清洁期间是否擦洗表面，以

防止形成生物膜？ 

 
 消毒剂是否以建议的浓度 

使用？ 

 
 是否定期轮换消毒剂？ 

 
 抹布在两次使用期间是否用消

毒剂冲洗或浸泡？ 

 
 在清洁期间是否只使用低压水

源（软管），以防止喷溅？ 
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清洁和消毒员工经常使用的物品，如开关，切片机把手、展示柜、冷藏柜把手和类似
表面。 

 
注意：如前所述，机构间零售 Lm 风险评估发现，切片机是 RTE 食品受到 Lm 交叉污

染的来源。在零售制备期间以及处理 RTE 食品期间，控制所有环节（包括切片机）的 

Lm 交叉污染将使得因食用在零售熟食部切片和制备的 RTE 产品而引起的李斯特氏菌

病的预测风险降低约 34%。 

 
• 在清洁和消毒 RTE 产品加工设备时，按照食品法典的建议拆卸设备，以确保可供 Lm 躲

藏的难以触及区域得到清洁。有关更多信息，请查看 FDA 海报：保持商业熟食店切片机

的安全。 
 

• 在清洁期间擦洗表面，以防止形成生物膜。生物膜是附着在产品接触表面的微生物 

薄层。Lm 和其他细菌可随着时间的推移适应环境，并形成生物膜。生物膜难以清除，而

且可保护 Lm 不受消毒剂的影响。 

 
• 遵循对生产商提出的消毒强度建议，并实施以确保该做法有效。许多消毒剂在按照建

议浓度使用时能有效抵抗 Lm，包括含有季铵化合物、氯溶液和有机酸。通常情况下，

增加消毒剂浓度使其超过建议水平不会增强消毒剂的功效，并可能导致食品中的消毒

剂达到有害水平。 

 
• 根据需要轮换（更换）消毒剂，以实现更有效的细菌控制。交替使用消毒剂（如季铵和

漂白剂）可能有助于防止 Lm 在环境中形成生态位和生物膜。例如，零售商可轮换消毒

剂，在工作日使用季铵，在周末时使用漂白剂。 

 
• 制定清洁用品的消毒程序或使用一次性清洁用品，在使用后丢弃。抹布、刷子、海绵、拖

把和类似清洁用品可受到细菌污染，继而可将细菌传播到所有接触表面。因此，应清除任

何可见脏物，并且两次使用期间在清洁的消毒剂中浸泡。零售商应监控消毒剂的浓度，并

根据需要更换消毒剂，以便消毒剂能有效去除食品颗粒。 

 
• 在熟食区进行清洁时使用低压水。高压软管引起的喷溅和喷洒可使得微生物形成水雾，并

传播到空气中和临近表面上。 

 
• 按照 2013 食品法典（2-301.15 和 4-501.16）的建议分离洗手水槽和清洁剂产品或设备的

水槽。洗手可使得水槽受到 Lm 和其他病菌的污染，可传播到在该水槽清洗的任何其他 

物品。 

  

http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM240674.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM240674.pdf
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM240674.pdf
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• 从熟食区去掉或移除不必要的物品（如，用品和设备）。整理用品和设备，以方便彻

底清洗。 

 
设施和设备控制 

 
如第 4 页所述，机构间零售 Lm 风险评估发现，Lm 水平升高和交叉污染的可能性增加使得

李斯特氏菌病的预测风险增加。 2013 FDA 食品法典 (6-101.11(A)(1)) 建议地板、墙壁和 

天花板平滑、坚固耐用和易清洁。设施、设备和用具

不应导致产品掺杂或污染。以下是一些需要检查的区

域以及需要避免的不卫生问题。 

 
• 不允许零售设施内存在可使产品受到污染的条

件。这些条件可包括暴露产品上的凝结水滴、

产品或食品接触表面的施工扬尘或可藏匿 Lm 

的已损坏设备。 

 
• 确保 RTE 熟食店和冷藏库的墙壁、地板、排水

沟和架空结构平滑、坚固耐用、易清洁和维修

良好。地板上使用的橡胶地垫和其他物品可能

是 Lm 的藏匿点。根据需要经常进行清洁，以

确保保持卫生。 

 
• 在熟食区有暴露的 RTE 产品时，不进行施工

（如更换地板、墙壁或天花板）。Lm 可藏匿在

墙壁后，并由灰尘携带传播。因此，在施工期间， 

应保护产品和设备，并且在施工后应清洁和消毒

熟食区才能使用。 

 
• 维护好桌子、切片机和其他食品接触表面，以便能够容易清洗。因焊接、裂缝和其他缺

陷而造成的粗糙表面难以清洗，并且可产生细菌藏匿点。更换磨损、缺失或退化的密封

圈或垫圈，因为它们可能已受到 Lm 污染。 

 
• 根据需要经常清洁架空结构，以使它们不出现凝结，并确保保持卫生。高挂物品（如破裂

的灯具）会是 Lm 的藏匿点。架空结构出现凝结可导致食品或食品制备表面出现凝结。 

 
• 避免熟食区的地板或其他表面有水淤积。这样做将会减少泼溅的水污染食品或食品接触表

面的可能性。积水可成为 Lm 和其他病菌的传播介质。 

  

零售考虑事项 

 

 设施结构是否获得良好维修，

以防止在熟食区出现产品污染

或掺杂？  

 

 设备是否不渗透以及无裂缝、

凹坑和粗糙的焊缝？  

 

 熟食区的架空结构是否不会出

现凝结？  

 

 熟食区的地板或产品接触表面

是否无积水？  
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员工操作 
 

正如前文提到的，机构间零售 Lm 风险评估发现，为顾

客提供服务时戴手套使得李斯特氏菌病的预测风险降低。

2013 FDA 食品法典也建议员工佩戴手套或使用其他合

适用具来处理 RTE 食品，法典还加入了有关培训、洗

手、员工健康和卫生以及限制进出熟食区以防止产品污

染的建议（参考下文）。良好的员工卫生习惯对防止交

叉污染和传播 Lm 和其他病菌至关重要。Lm 可存在于

设备、材料、食品和人身上并进行传播。以下是零售商

可用来减少交叉污染的一些员工做法。 

 
• 确保员工按照 2013 FDA 食品法典 (3-

301.11(B)) 的建议在处理 RTE 产品时佩戴手套

或使用适当用具。提供一次性手套，以便员工

根据需要佩戴和更换手套，以防止食品污染。 
 

注意：机构间零售 Lm 风险评估发现，员工不

戴手套使得因食用在零售熟食部切片或制备的 

RTE 产品而引起的李斯特氏菌病的预测风险增

加约 5%。 

 
• 对员工进行卫生习惯和安全食品处理程序的培 

训。按照 2013 FDA 食品法典 (2-102.11) 的建议，

确保经理掌握食品安全做法和程序，并且已对员

工适当进行卫生习惯培训。 
 

 

• 为员工提供充足的洗手设备，包括肥皂和自来水。按照 2013 FDA 食品法典 (2-301.14) 

的建议，员工应在戴手套前、切换处理生肉和 RTE 食品时、在进行可能污染双手的活

动后（如，收找钱或处理潜在脏污表面）或上厕所后洗手。 
 

 

• 落实政策，确保生病员工不处理散装食品，包括 RTE 食品。例如，按照 2013 FDA 食品

法典 (2-201.11) 的建议，书面程序应包括患呼吸疾病或腹泻的员工应远离熟食区。 

零售考虑事项 

 

 是否有防止员工在食品制

备区带病工作的程序？ 

 
 员工在处理暴露的 RTE 产

品前是否有洗手？ 

 
 员工在处理暴露的 RTE 

产品时是否有戴一次性

手套？ 

 
 如果员工在处理 RTE 产品

时戴上一次性手套，他们在

必要时是否更换手套以防止

交叉污染（如，在处理生肉

产品后或收找钱后）？ 

 
 是否限制 RTE 食品处理区的

客流量？ 
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• 限制熟食区的员工来往量，并针对产品、员工和其他物品制定人流量计划，以防止产

品因消费者和员工受到污染。该计划应尽量减少将散装 RTE 食品暴露于生肉食品、外

包装和其他可能污染的材料中，如包装箱、垃圾桶和化学物质。设计相关设施和控制

熟食区的人流量，以限制人员和材料流动，减少交叉污染的机会。非熟食区员工不应

处理暴露的 RTE 产品。 

 
• 制定措施，防止外衣传播污染。确保员工在衣物被食品或脏污颗粒弄脏时，更换围裙或

外衣（如工作服或罩衫），否则会传播到食品或食品接触表面。员工不应拿着暴露的 

RTE 食品对着他们的围裙或其他衣物。员工不应穿这件外衣进入休息室、休息区或熟食

区以外的地方。 
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熟食产品自我评估工具 

 
零售商应使用此工具来确定，是否已采用适当的程序来控制 Lm，或是否采用新程序。首选回答

（基于本指南信息）已用星号标示。有一个回答为“否”并不一定表示缺乏控制。如果零售商发现自

身不符合本指南的建议，应考虑改变做法，以更好地控制熟食区的 Lm。 

 
产品/产品处理：RTE 熟食区 是 否 不适用 
1. 该区域是否有任何看得见的受污染产品（如，脏污、腐

烂、分解、粘稠、腐臭或过期的产品）？ 
□ □* □ 

2. RTE 肉类和家禽产品在打开后是否及时冷藏？ □* □ □ 
3. 熟食包装的 RTE 产品是否在靠近生肉产品的地方以及

熟食区的其他地方进行制备、保存和贮藏？ 
□ □* □ 

4. 在打开 RTE 产品时，产品是否标注日期？ □* □ □ 
5. 任何熟食包装的 RTE 产品是否已超过标记的日期？ □ □* □ 
6. 熟食包装和其他制冷装置是否维持温度不高于 41°F (5°C)？ □* □ □ 
7. 散装的 RTE 产品是否盖住，裹好或采取其他保护措施

以防止在放于熟食包装中和熟食区其他地方时不会交叉
污染？ 

□* □ □ 

8. 存于熟食包装中的 RTE 产品是否正确识别和贴有标签？ □* □ □ 
9. 您是否使用配制时加入抗菌剂的熟食产品？ □* □ □ 

10. 在使用表面处理另一产品前，是否清洁和消毒 RTE 产
品接触表面，以避免产品交叉污染？ 

□* □ □ 

11. 如果您在制备沙拉熟食，是否有到位的控制措施确保绞
肉机、切片机或其他设备保持卫生条件？ 

□* □ □ 

 
清洁/消毒：RTE 熟食区 是 否 不适用 

12. 制备、包装或保存肉类和家禽产品的区域是否出现不卫
生的条件（如，苍蝇、鼠粪、霉菌或肮脏表面）？ 

□ □* □ 

13. 您是否使用适当浓度的消毒剂？ □* □ □ 
14. 您是否至少每 4 小时对 RTE 设备（包括切片机）进行

一次清洁和消毒？ 
□* □ □ 

15. 您在清洁和消毒期间是否拆卸 RTE 设备（包括切片机）？ □* □ □ 

16. 您在清洁期间是否擦洗表面，以防止形成生物膜？ □* □ □ 

17. 两次使用期间您是否用消毒剂浸泡或冲洗抹布？ □* □ □ 
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18. 是否定期更换消毒剂类型（如，季铵、氯溶液或碘伏）？ □* □ □ 
19. 您是否使用高压软管清洗 RTE 区域（如，压力高到引

起喷溅）？ 
□ □* □ 

20. 是否有专供洗手或其他用途的独立水槽？ □* □ □ 
21. 熟食区是否有使得难以进行清洁的材料（如，货盘、牛

奶纸盒、纸箱或推车）？ 
□ □* □ 

 
设施：RTE 熟食区 是 否 不适用 

22. 设施条件是否使得产品受到污染（如，凝结水滴滴落在
暴露的产品上，产品有施工扬尘或已损坏设备）？ 

□ □* □ 

23. 架空结构或 RTE 产品上方是否出现凝结现象？ □ □* □ 
24. 地板等表面是否有积水？ □ □* □ 
25. 产品接触表面状态是否良好（如，非多孔表面，无裂

缝、凹坑和粗糙的焊缝）？ 
□* □ □ 

26. 切片机和搅拌机状态是否良好（如，无裂缝、破损、缺失
或不连接部件；密封圈和垫圈没有磨损、退化或丢失）？ 

□* □ □ 

27. 墙壁、地板和天花板是否卫生并保持状态良好？ □* □ □ 
 
员工操作：RTE 熟食区 是 否 不适用 

28. 是否有明显不适的员工在食品可能受到污染的食品制备
区工作（如咳嗽或打喷嚏）？ 

□ □* □ 

29. 员工在处理暴露的 RTE 产品前是否有洗手？ □ □* □ 
30. 员工在处理不再烹煮的暴露 RTE 产品时，是否戴有一

次性手套？ 
□* □ □ 

31. 如果员工有戴手套，他们是否在必要时更换手套以避免
交叉污染 RTE 产品？ 

□* □ □ 

32. 员工是否在必要时经常更换外衣（如，罩衫、围裙、工
作服），以避免污染 RTE 产品？ 

□* □ □ 

33. 在处理 RTE 产品的区域，是否限制人员流动量，只允
许必要员工进入？ 

□* □ □ 

*首选回答 
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