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	7　包装操作
	7.1一般要求
	7.1.1　加工人员健康管理与卫生要求、虫害控制、废弃物处理、工作服管理应符合GB 14881的规定。
	7.1.2　污染风险控制应符合GB 14881中的相关规定。
	7.1.3　即食肉制品包装过程微生物监控应按照表1执行。



	监控项目
	建议取样点a
	微生物类型b
	建议监控频率
	监控指标限值
	微生物监控
	食品接触表面
	清洁区食品加工工器具、产品盛放容器、以及人手或手套
	菌落总数
	每两周一次
	≤500 CFU/25 cm2
	环境空气
	清洁区靠近裸露产品的位置
	沉降菌菌落总数
	每两周一次
	≤30 CFU/皿/30 min
	过程产品
	微生物监控
	产品（过程中）
	菌落总数
	每两周一次
	n=5，c=2，m=500，M=103
	大肠菌群
	每两周一次
	n=5，c=0，m=10
	沙门氏菌
	每个月一次
	n=5，c=0，m=0
	单核细胞增生李斯特氏菌
	n=5，c=0，m=0
	金黄色葡萄球菌
	n=5，c=1，m=100，M=103
	致泻大肠埃希氏菌
	n=5，c=0，m=0
	a.可根据加工设备及加工过程实际情况选择或增加取样点。
	b.微生物类型中菌落总数、大肠菌群及致病菌分别按照GB 4789.2、GB 4789.3、GB 4789
	c.致泻大肠埃希氏菌仅适用于牛肉制品 即食生肉制品 发酵肉制品类的加工过程微生物监控。
	7.2包装卫生要求
	7.2.1　包装间入口应设置洗手消毒和鞋靴消毒设施，消毒剂宜选用含氯消毒剂或过氧乙酸等，并定期监测浓度，确保消毒
	7.2.2　每日包装作业前应对设备和工器具的产品接触面进行清洁消毒。台面、设备类宜使用消毒毛巾擦拭或消毒剂（如酒
	7.2.3　包装间班前班后应进行空间消毒。使用消毒剂时，消毒剂应符合GB 27948的要求。

	7.3包装前要求
	7.3.1　包装材料准备
	7.3.1.1应根据待包装产品的特性，按照T/CMATB 6003.2的要求选择合适的包装材料。
	7.3.1.2应将包装材料最外层包装拆除后再放置于包材暂存间（柜）。
	7.3.1.3包装材料领用前应对其内层包装的完整性和质量缺陷情况进行检查，均无异常后方可领用。应建立领用记录，并存
	7.3.1.4包装材料的内层包装应在使用时拆除。
	7.3.2　待包装产品准备
	7.3.2.1应使用洁净的专用工具转移待包装产品，待包装产品应堆码在包装车间特定区域，并与报废产品等区分放置。
	7.3.2.2待包装产品在转运、存放期间，应保证其盛放容器（箱、袋等）加盖或扎口。盛放容器（箱、袋等）每次使用过后
	7.3.3　包装设备准备
	7.3.3.1包装设备使用前，应清除设备附近的异物。
	7.3.3.2包装设备运行前应依次检查各部件的状态，无异常情况后方可使用。
	7.3.3.3应按照设备使用说明书中规定的操作流程进行操作。
	7.3.3.4应在确保设备电源开关处于关闭状态的情况下，先开启与设备对应的总电源开关，再开启设备电源开关。
	7.3.3.5包装设备开机后，开启气管阀门应无漏气现象。
	7.3.3.6设备正常通电、通气并进入待机状态后方可通冷却水，应控制冷却水流量，确保符合作业要求。
	7.3.3.7应按照设备的操作流程完成穿膜，待设备无报警提示后方可进行产品包装操作。

	7.4包装操作要求
	7.4.1人员操作要求
	7.4.2设备运行要求
	7.4.3包装件要求
	7.4.3.1包装后的产品应密封良好，无漏气。
	7.4.3.2定量包装件应符合标签标注的净含量要求。
	7.4.3.3根据风险控制需要，宜使用适宜设备对包装件进行异物检验。
	7.4.3.4对包装件合格率的检验可参照T/CMATB 6003.1和T/CMATB 6003.2的规定。
	7.5包装后要求

	7.5.1停机
	7.5.1.1应确认封口站内已无产品后方可停止运行设备。
	7.5.1.2应先按停止键停止运行，再关闭设备电源开关。应先关闭气及冷却水阀门，再关闭总电源开关。

	7.5.2清洁
	7.5.2.1每班次生产完毕，应将包装材料的边角料等废弃物清理出车间，并对废弃物存放设施进行清洗、消毒。
	7.5.2.2包装生产完毕后，应妥善处置包装设备上剩余的包装材料，24 h内无使用计划的包装材料应密封后存放至包材
	7.5.2.3每日作业完毕后，应将包装设备断电断水，并清理设备内残留物。清理设备时，除安全罩及包材碎片收集盒外，不
	7.5.2.4每日作业完毕后，应对包装区域（含内、外包区域、产品盛装器具、设备表面、输送线、地面、地沟或下水口等）



