附１： 

　　　　　　 （一）欧洲共同体煮甲壳类和贝类产品的微生物标准 

　　根据欧共体理事会指令９１／４９３／ＥＥＣ（ＯＪＬ１３，１９９３，１．２１）关于水产品加工和投放市场的卫生条件和兽医常设委员会的意见，为了保护公共卫生，委员会于１９９２年１２月１５日就煮熟的甲壳类和贝类产品的微生物标准（见附录）和采取的措施做出决议。 

　　决议指出：生产商应在生产过程中和产品投放市场前进行微生物检验，抽样方案由工厂的管理人员根据产品的性质（整个的或去壳的）、煮的温度和时间以及污染可能性的大小而决定，并应符合指令９１／４９３／ＥＥＣ第６条的规定。 

　　当产品不符合附录第１、２项规定的标准时，应通知主管部门进行调查，并采取措施。包括检查监督方法并核查关键点，为的是找出污染源，并要进行更频繁的微生物学分析。 

　　凡病原体计数发现不符合规定的或超过附录第２项规定的葡萄球菌Ｍ值的产品不得上市供人消费。 

　　在欧共体的微生物学分析方法建立之前，用于检验附录中规定的微生物学标准的分析方法，要在国际水平上是科学公认的，并经过实际检验，必须有相应检验结果记录的分析方法。 

@表@　　　　　　　　　　　　　　　　　附录 

　　１．病原体 

───────────────────┬──────────────── 

病原体类型　　　　　　　　　　　　　　│标准 

───────────────────┼────────────────

沙门氏菌　　　　　　　　　　　　　　　│在２５ｇ样品中不得检出 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│ｎ＝５　　ｃ＝０ 

───────────────────┴──────────────── 

　　２．卫生状况不良的产品（带壳或去壳的产品） 

───────────────────┬────────────────

微生物类型　　　　　　　　　　　　　　│标准（ｇ） 

───────────────────┼────────────────

金黄色葡萄球菌　　　　　　　　　　　　│ｍ＝１００ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│Ｍ＝１０００ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│ｎ＝５ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│ｃ＝２ 

───────────────────┼────────────────

大肠菌群（４４℃，在固体培养基上）　　│ｍ＝１０ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│Ｍ＝１００ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│ｎ＝５ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│ｃ＝２ 

───────────────────┼────────────────

大肠杆菌（在固体培养基上）　　　　　　│ｍ＝１０ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│Ｍ＝１００ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│ｎ＝５ 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　│ｃ＝１ 

───────────────────┴──────────────── 

　　ｎ：取样数； 

　　ｍ：合格限量，低于此限量的所有结果符合要求； 

　　Ｍ：可接受限量，超过此限量的结果不符合要求； 

　　ｃ：微生物计数在ｍ和Ｍ之间的样品数。 

　　质量合格批次的判断： 

　　ａ．得到的所有值等于或低于３ｍ为符合要求； 

　　ｂ．得到的值在３ｍ～１０ｍ（２Ｍ）之间时或ｃ／ｍ≤２／５时可接受。 

　　质量不合格批次的判断： 

　　ａ．每个样品测得的值均大于Ｍ； 

　　ｂ．ｃ／ｎ＞２／５。 

　　３．指示微生物（指导） 

────────────────┬───────────────────

微生物种类　　　　　　　　　　　│标准（ｇ） 

────────────────┼───────────────────

嗜中温需氧菌（３０℃）　　　　　│ｍ＝１００００　Ｍ＝１０００００ 

ａ．整个产品　　　　　　　　　　│ｎ＝５　　　　　ｃ＝２ 

　　　　　　　　　　　　　　　　│ 

ｂ．带壳或去壳产品（蟹内除外）　│ｍ＝５００００　Ｍ＝５０００００ 

　　　　　　　　　　　　　　　　│ｎ＝５　　　　　ｃ＝２ 

　　　　　　　　　　　　　　　　│ 

ｃ．蟹肉　　　　　　　　　　　　│ｍ＝１０００００　Ｍ＝１００００００ 

　　　　　　　　　　　　　　　　│ｎ＝５　　　　　　ｃ＝２ 

────────────────┴─────────────────── 

附２： 

　　　　　　　　　　　　　肉类产品沙门氏菌标准 

　　　２５克样品中不得检出沙门氏菌。ｎ＝５　ｃ＝０ 

附３： 

　　　　　　　　　　　　　　法国微生物学标准 

─────────┬──────────┬─────────────── 

　 水产品　　　　 │　微生物群或种　　　│规定限量每克产品活菌数 

─────────┴──────────┴─────────────── 

　　概述：对以下三种产品，要求先认证加工厂：熟去壳小虾；剁、绞碎的鱼肉；熟的或预煮过的预制菜。 

─────────┬───────────────┬──────────

鱼－－巴氏灭菌，短│细菌总数（ＴＶＣ）（３０℃）　│１０的４次方 

期保藏的　　　　　│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１ｇ中无 

　　　　　　　　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１ｇ中无 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│１ｇ中无 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

鱼－－未巴氏灭菌，│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│１０的５次方 

短期保藏的（盐或油│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１ｇ中无 

中的腌酸希伦鱼，熏│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１ｇ中无 

干鲱鱼，提鱼）　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│１ｇ中无 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌（卤水提鱼）│＜１０ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

鱼－－滚或不滚面包│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│１０的５次方 

屑的大鱼块／肉片　│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１０ 

鱼－－冷藏肉片　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│１０ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

鱼－－冷冻的滚或不│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│５×１０的４次方 

滚面包屑的大鱼块／│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１０ 

肉片　　　　　　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│２ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

鱼－－生碎肉，预制│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│５×１０的５次方 

的生碎肉　　　　　│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│１０ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

鲑鱼－－烟熏的鳕和│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│１０的６次方 

其它鱼类－－淡腌或│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１ｇ中无 

烟熏的　　　　　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１ 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│１ｇ中无 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

双壳贝类｝　　　　│大肠菌群　　　　　　　　　　　│３００／１００ｍｌ 

海胆　　｝活的　　│粪链球菌属　　　　　　　　　　│２５００／１００ｍｌ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＳＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

甲壳类　｝整个的　│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│１０的５次方 

（不包括｝熟的　　│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１ 

小虾／对｝冷藏的　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│２ 

虾　　　｝　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

（甲壳类｝整个的　│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│１０００ 

包括小虾｝生或熟的│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１ 

对虾　　｝冷冻的　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│２ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

对虾／小虾－－熟的│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│１０的５次方 

，去壳的，冷藏或冷│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１０ 

冻的　　　　　　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│１０ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

扇贝｝预煮的　　　│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│１０的６次方 

贻贝｝　　　　　　│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１０ 

　　　　　　　　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│厌氧亚硫酸盐还原菌　　　　　　│３０ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┼───────────────┼──────────

蛙腿－－冷藏或冷冻│细菌总数ＴＶＣ（３０℃）　　　│５×１０的４次方 

的　　　　　　　　│大肠菌群　　　　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│金黄色葡萄球菌　　　　　　　　│１００ 

　　　　　　　　　│沙门氏菌ＳＰＰ　　　　　　　　│２５ｇ中无 

─────────┴───────────────┴──────────@/表@ 

标签 

　　概述：按照ＥＥＣ指令（见表３ａ）。 

　　附加要求： 

　　语言必须是法语。 

　　名称－－商品名或奇怪的名称同产品名称一样可以使用，但不能混淆，使人误解。在省略会与真正的产地相混淆之处必须标出原产国。 

　　带壳的蜗牛和牡蛎的量用单位个数附加壳直径来表示。 

　　带壳的贻贝的量可以用体积表示。 

　　批号必须标明（对于保藏、半保藏和冷冻产品）如下： 

　　（ａ）“批号”后标生产日期，需要的还有生产者代号。生产日期认为是生产的具体日期，包装日期或冷藏食品的冷冻日期，冷冻食品的第一次冷冻日期，须表示为（ｉ）日，月，年或；（ｉｉ）４～５位数，前三位为相应的生产日期（即００１～３６６）。后１～２位数字；是生产年的后１～２数字；（ｉｉｉ）日和月３位数跟在年后。 

　　（ｂ）如果在进口以前通知官方，进口产品须有该国家的原始生产说明。 

　　注：冷冻鱼（整的、鱼片、冻鱼条、薄片、大鱼块），盐鲱鱼和鳕片一般情况下按规定数量出售。 

　　不许可使用维生素。 

　　添加色素必须在“色素”字样后标明色素的ＥＥＣ编号。 

