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中美两国对肉食产品中单核细胞增生李斯特氏菌

的防控规定对比 

李  敏, 易  蓉, 潘  芳, 张海燕*, 苏  悦 

(广州海关技术中心, 广州  510623) 

摘  要: 为了保障进出口肉食产品的食用安全, 需要对其中单核细胞增生李斯特氏菌进行防控, 我国和美国

均有相关监管要求。本文汇总了我国标准 GB 29921—2021《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》

等和美国法规 9 CFR 430.4 及指南 FSIS-GD-2023-0004, 梳理出中美两国规定中关于食品中该致病菌的要求, 

对主要内容进行归纳, 对比得知两国规定存在异同点: 相同点是即食肉类中都不得存在单核细胞增生李斯特

氏菌, 差异点是监管理念存在不同。美国重点要求不得掺假, 对零售环节给出指南建议, 采用防控措施来避免

交叉污染; 我国侧重于强调成品质控, 在多个标准中规定了食品中致病菌限量。建议国内多关注食品的加工环

境和销售环节, 通过取样进行微生物专项监测来消除该致病菌的风险; 该专项监管措施不仅切实保障消费者

的饮食安全, 也能提升肉食品质并满足出口国的要求, 可促进跨境贸易顺利进行。 
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Comparison of regulations on the prevention and control of Listeria 
monocytogenes in meat products between China and the United States 

LI Min, YI Rong, PAN Fang, ZHANG Hai-Yan*, SU Yue 
(Guangzhou Customs Technology Center, Guangzhou 510623, China) 

ABSTRACT: In order to ensure the edible safety of imported and exported meat products, it is necessary to make 

sanitary restrictions on Listeria monocytogenes. China and the United States both have relevant regulatory 

requirements. This paper sorted out the regulations of China’s standards and the United States regulations on 

pathogenic bacteria in food, and analyzed China’s standards such as GB 29921—2021 National food safety 

standard-Limits of pathogenic bacteria in prepackaged food and the United States regulations 9 CFR 430.4, 

Guideline FSIS-GD-2023-0004. The main content were listed through study and comparison, it was known that there 
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were similarities and differences in the regulations of the 2 countries. The similarity was that Listeria monocytogenes 

should not exist in ready-to-eat meat, and the difference exist in both supervision idea. The United States focused on 

no adulteration, giving guidelines for retail links, adopting preventive measures to avoid cross-aminationand; China 

focused on emphasizing quality control of finished products and stipulating the limit of pathogenic bacteria in food in 

several standards. Finally it was suggested to more attention of the processing environment and sales links of food, to 

eliminate the risk of the pathogen. It is necessary to carry out specialty microbial monitoring measurement through 

sampling, not only to effectively guarantee consumers’ dietary safety, but also improve the quality of meat products and 

meet the requirements of the exporting country, which can promote the smooth development of cross-border trade. 
KEY WORDS: meat products; prevention and control measures; Listeria monocytogenes; regulation comparison; 

adulteration 
 
 

0  引  言 

中美两国互为重要的贸易伙伴, 其中食品进出口备

受关注; 并非所有贸易都能顺畅进行, 也会发生因质量问

题导致我国产品被美国退运拒绝的案例。根据美国食品药

品管理局发布的 2025 年 4—6 月份拒绝进口产品信息, 二
季度我国食品遭美国拒绝进口的原因包括单核细胞增生李

斯特氏菌(Listeria monocytogenes, LM)引发的不安全食品

(3 例)等[1]。LM 是一种人畜共患病病原菌[2], 威胁人体健

康, 容易引起流产、肺炎等疾病[3], 而且 LM 对多种食品环

境条件具有较强的抵抗力, 可在低温环境中生长[4]。 
随着工作和生活节奏的不断加快, 人们对冷藏肉类

食品的需求量逐渐增多, 但冷鲜肉在储藏、销售等过程中容

易受到微生物的污染而引起腐败变质。在这些微生物中, LM
尤其引人关注, 因为它极大可能造成食物中毒[5], 食品中

LM 的安全控制已经引起政府部门的高度重视, 我国食品安

全风险监测的常规项目已将 LM 纳入其中[6]。美国近年爆发

多起食源性疾病, 均与 LM 相关。2024 年 11 月, 美国疾病

预防与控制中心发布了调查通知, 美国生产的即食肉类和

家禽产品可能被LM污染而使人生病, 受影响的产品被召回, 
包括猪蹄、鸡爪等[7]。2025 年 6 月, 美国发布与鸡肉意面有

关的 LM 暴发的调查通知, 新发 LM 疫情已致 17 人患病[8]。 
食品安全无国界, 面对威胁饮食健康的 LM, 中美两

国都必须采取措施防控。只有采取正确的方法才能消除食

品中的致病菌 LM 隐患, 只有满足了出口国的微生物卫生

要求才能保障肉类食品的跨境贸易顺利进行, 而目前相关

美国防控 LM 的国内研究较少, 基于此, 本文梳理了两国

相关的监管要求和法规内容, 以期为进出口贸易提供肉食

品防控致病菌 LM 的技术建议。 

1  中美两国管理肉食产品的官方机构 

我国管理肉食产品的政府部门包括国家市场监督管

理总局、农业农村部、国家卫生健康委员会和海关等。国

家市场监督管理总局下设食品生产经营安全监督管理司

(生产司)、餐饮食品安全监督管理司(餐饮司)等机构, 生产

司负责生产、流通, 分析掌握生产、流通领域食品安全形

势, 组织实施并指导开展监督检查工作, 指导企业建立健

全食品安全可追溯体系[9], 餐饮司负责餐饮端, 分析掌握

餐饮服务领域食品安全形势; 农业农村部下设畜牧兽医局

负责动物检疫; 国家卫生健康委员会负责食品安全标准制

定; 海关负责监管进出口肉类等。相关政府部门各自承担

着不同的职责, 共同保障肉制品的质量安全。 
在美国职能体系中, 国会以下负责肉类产品安全监

管 的 机 构 主 要 有 美 国 农 业 部 (U.S. Department of 
Agriculture, USDA)[10]和卫生部(U.S. Department of Health 
and Human Services, HHS)。农业部下设机构有食品安全检

验局(Food Safety and Inspection Service, FSIS)[11]与动植物

卫生检验局(USDA’s Animal and Plant Health Inspection 
Service, APHIS); 卫生部下设机构有联邦食品药品监督管

理局(U.S. Food and Drug Administration, FDA)。APHIS 下

设兽医服务局, 负责对动物及动物产品的进口管理和国内

动物及肉类产品的安全保护。FDA 负责根据《联邦食品、

药品和化妆品法》对相关产品实施监管[12]。FDA 对进口食

品的质量提出了严格要求, 实施抽样检测制度, 肉类及其

制品须经检验合格才能通关, 否则将退货或就地销毁处

理。FDA 还确定肉类及其制品中污染物与致病微生物的允

许限量并予以实施[13]。 

2  中美两国监管肉食产品的法规和标准 

2.1  我国监管肉食产品的标准 

为控制这类 LM 致病菌风险危害 , 监管机构在多个

层面发布了国家标准和地方标准。国家卫生健康委员会

和国家市场监督管理总局联合发布的 GB 29921—2021
《食品安全国家标准  预包装食品中致病菌限量》和

GB 31607—2021《食品安全国家标准 散装即食食品中致病

菌限量》; 广东省卫生健康委员会发布的 DBS 44/006—2024
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《食品安全地方标准 餐饮服务非预包装即食食品微生物限

量》, 原国家质量监督检验检疫总局和国家标准化管理委员会

发布的 GB/T 20809—2006《肉制品生产 HACCP 应用规范》等。 

2.2  美国监管肉食产品的法规 

美国联邦法典(Code of Federal Regulation, CFR)是美

国重要的法规汇总, 分为 50 卷, 覆盖了受联邦监管的广泛

领域。其中与冷链肉类食品有关的是第 7 卷(农业)、第 9
卷(动物和动物产品)、第 21 卷(食品与药品)和第 40 卷(环
境保护)。CFR 第 9 卷包括有《禽产品检验法规》(9 CFR 
381)、《即食产品中单增李斯特氏菌控制》(9 CFR 430.4)、
《卫生管理要求》(9 CFR 416)、《危害分析和关键控制点

(HACCP)管理体系》(9 CFR 417)等。 
《美国法典》(United States Code, USC)[14], 是美国的永

久性法律, 共分 50 卷, 与食品有关的主要是第 21 卷(食品与

药品), 其中第 12 章为《联邦肉类检查法》(Federal Meat 
Inspection Act, FMIA)[15]、第 10 章为《禽类制品检查法》

(Poultry Products Inspection Act, PPIA)[16]。这两部法律立法

宗旨基本相同, 都是要求相关产品符合卫生质量标准, 以防

止假冒伪劣制品流入市场, 来保护消费者的利益和健康。

《联邦肉类检查法》和《禽类制品检查法》是美国农业部食

品安全检验局主要执行的法律, 依据其对肉类和禽类制品

进行安全性监管。肉类制品和禽类制品是美国食物总供给的

重要来源, 在全国范围内消费和流通, 而且其中绝大部分进

入洲际或国际贸易, 因此受联邦法律管辖。 

3  中美两国对即食肉制品中 LM 的限量要求 

我国和美国对食品中防控 LM 都很重视, 在多部法规

和标准中对其限量进行了规定。食品标准是食品安全法律

体系的重要部分, 是维护国民食品安全的重要措施[17], 能
起到保护企业、消费者利益的作用[18], 也是食品生产经营

者必须遵守的最低要求[19]。本文归纳总结的相关标准与法

规等内容详见表 1~2。 

 
表 1  我国标准对即食肉制品中 LM 的要求 

Table 1  Requirements for LM in instant meat products in Chinese standards 

标准号 GB 29921—2021 GB 31607—2021 DBS 44/006—2024 

标准名称 
《食品安全国家标准 

预包装食品中致病菌限量》 
《食品安全国家标准  

散装即食食品中致病菌限量》 

《食品安全地方标准 
餐饮服务非预包装即食食品微生物

限量》 

适用范围 肉制品包括熟肉制品和即食生肉制品

包括热处理、 
部分或未经热处理的 

散装即食食品 

餐饮服务非预包装即食食品, 包括散

装即食食品和现制现售即食食品 

原则 
食品生产、加工、经营者均应采取控制

措施, 尽可能降低食品中的致病菌含量

水平及导致风险的可能性 

无论是否规定致病菌限量, 食品生产

者、加工者、经营者等均应采取控制

措施, 尽可能降低食品中的致病菌含

量水平及导致风险的可能性 

LM 的限量仅适用于熟肉制品或含新

鲜蔬菜、水果的食品 

限量要求 N=5, c=0, m=0; 不得检出 限量 0/25 g (mL) 限量 0/25 g (mL) 

备注 
采样方案/预包装食品需要抽检 5 份才

有代表性 
表中“0/25 g (mL)”代表 
“不得检出每 25 g (mL)” 

表中“0/25 g (mL)”代表 
“不得检出每 25 g (mL)” 

 
表 2  美国法规 9 CFR 430.4 对即食肉制品中 LM 的要求 

Table 2  Requirements for LM in ready-to-eat meat products under US regulation 9 CFR 430.4 

分类 中文翻译 英语原文 

法规号 9 CFR 430.4 

code of federal regulation  
Title 9 Animals and Animal Products 

Part 430 Requirements for Specific Classes of Product 
§ 430.4 

法规名称 
《即食产品(经过杀菌处理)暴露 
单核细胞增生李斯特氏菌的控制》 

Control of Listeria monocytogenes in post-lethality exposed 
ready-to-eat products 

发布机构 美国农业部食品安全检验局 USDA-FSIS 

适用范围 即食产品, 包括熟食肉和热狗等 RTE products, deli meat or hotdog products. 
RTE/ready-to-eat 

界定 危害 hazard 

限量要求 
RTE 产品不得含有该菌 

或者不得通过食品接触表面污染到该菌;  
否则视为掺假 

RTE product is adulterated if it contains Listeria 
monocytogenes, or if it comes into direct contact with a 
food contact surface that is contaminated with Listeria 

monocytogenes 
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3.1  我国对即食肉制品中 LM 的限量要求 

随着食品工业化和餐饮业的发展, 越来越多的消费

者依赖外卖和餐饮服务获取日常饮食[20]。我国主要通过国

家强制标准和地方标准对 LM 在食品中的限量作出了要

求。GB 29921—2021 中对于 LM 在预包装食品中的限量要

求和检验方法, 作了严格规定[21]。由表 1 可看出, 3 个标准

内容一致, 即食食品中不得检出 LM。风险监测人员调查

发现, 我国即食食品中的熟肉制品和凉拌菜污染 LM 的概

率较高[22]。所以熟肉制品是重点防止污染 LM 的对象。 

3.2  美国对即食肉制品中 LM 的限量要求  

LM在自然界中广泛存在, 可引起李斯特菌病的发生[23], 
世界卫生组织(World Health Organization, WHO)已将 LM
列为 4 大食源性致病菌之一[24]。美国 FSIS 在 CFR 法的指

导下履行相关检查职责[25], 并执行法规《即食产品中单增

李斯特氏菌控制》 (9 CFR 430.4)[26], 其主要内容为: LM 是

一种危害, 可能会污染暴露于环境中的即食产品(RTE 产

品), 即使该即食产品已经过 LM 的致死处理(杀菌处理); 
企业不得上市未经破坏 LM(杀菌)工艺的产品, 不得上市含

有 LM 的产品, 食品接触面被 LM 污染过的产品也不得上

市销售; 生产企业需通过设置卫生规范和危害分析和关键

控制点(hazard analysis and critical control points, HACCP)
控制措施, 来保障即食食品中不得含有 LM, 否则视为掺

假, 同时企业要支持配合 FSIS 的检查。由表 2 可知, 该法

规主要内容为即食产品(包括熟食肉和热狗)不得含有 LM。 

4  中美两国对肉类产品中 LM 的卫生控制措施 

2025 年 8 月, 美国 FDA 向我国一家食品企业发出警

告信, 因严重违反海产品危害分析和关键控制点条例。据

了解, 美国 FDA 于 2024 年 7 月对安徽巢湖的一家食品制

造厂进行了检查。调查认定, 该公司工厂生产的即食熟制

小龙虾疑似掺假, 因为该产品的制备、包装或保存条件不

卫生, 可能受到污染或对健康有害[27]。由此可知, 美国对

HACCP 很重视, 认为污染是掺假。食品在生产、流通、销

售等各个环节均存在被致病微生物污染的风险[28], LM 导

致的食源性疾病又很难发现, 被感染后的患者可能很长一

段时间才会出现症状[29]。所以为了食品安全, 生产企业或

者零售商需要采取措施来消除微生物污染。 

4.1  我国肉制品生产 HACCP 中 LM 的控制措施 

作为一个高效的食品安全控制工具, HACCP 在食品行

业中实施已达成社会共识。我国政府在促进 HACCP 的采纳

中, 既提出了一系列的激励性措施, 鼓励企业采用该体系对

生产过程进行食品安全控制[30], 卫生管理部门大力提倡对

食品加工企业实施HACCP管理[31]; 也采取了一些强制性的

政策, 如强制要求肉及肉制品等 6大类食品出口企业采纳和

执行 HACCP 标准[32]。国家卫生健康委员会和国家市场监督

管理总局发布了 GB 14881—2025《食品安全国家标准 食品

生产通用卫生规范》, 该最新版标准相比旧版而言, 修订的

重要内容之一是新增 HACCP 原理及其应用相关要求, 通过

识别、评估和控制食品生产过程中的潜在危害, 从而预防食

品安全问题, 而非仅依赖最终产品检测的“预防为主 风险管

理 全程控制”食品安全管理理念传递给所有食品生产企业。 
国内标准 GB/T 20809—2006, 明确列出了关键控制

点 (critical control point, CCP) 和 卫 生 标 准 操 作 程 序

(sanitation standard operation procedure, SSOP), 在多环节

作出规定, 可有效消除产品中 LM, 具体见表 3。 
从表 3 可看出, LM 属于食品中的危害因子[33], 其可在

食物表面形成生物膜, 导致食物交叉污染[34]。目前即食肉制

品污染LM的安全风险不容忽视[35], 卫生条件不达标等问题

都可能成为威胁消费者健康的隐患[36]。在出口冻猪肉加工厂

中, 全面实施HACCP食品安全体系, 可有效克服传统控制方

法的缺陷, 从源头环节开始控制原料质量[37], 才能生产出

符合出口要求的“安全肉”[38]。 
 

表 3  我国肉制品生产 HACCP 应用规范中 LM 的控制措施 
Table 3  Control measures for LM in the HACCP application specifications for meat product production in China 

GB/T 20809—2006  

(1) CCP 
 

显著危害/ 
生物类别 

关键限值 验证 记录 

CCP1 原料肉 致病菌/LM 
产品证明书 

/没有明示 LM 
检测记录 

/没有明示 LM 
进货记录 

CCP2 蒸煮 致病菌/没有明示 LM 
产品中心温度达到 70 ℃以上, 
蒸煮的时间和温度足以杀菌 

品控人员检查技术行为和 
温度计 

产品温度记录等 

CCP5 成品贮存 致病菌/LM 成品库的温度不超过 4 ℃ 每小时对关键点进行监控 库房温度记录等 

(2) SSOP 
 

产品接触面 监测目的 监测方法 具体要求 

工具、台面、周转箱、盘、 
碎冰、水池、手套等 

确保监测对象符合卫生要求 
接触面和车间空气进行定期微生

物检测等/没有明示李氏菌 
工作服、接触面清洗消毒,

消毒加工车间空气等
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4.2  美国食品安全检验局对肉食零售环节中 LM 的

防控指南 

据美国疾病控制和预防中心(U.S. Centers for Disease 
Control and Prevention, CDC)估计, LM 感染每年在美国导致

约 1600 例疾病和 260 例死亡。肉类、家禽或蛋制品被认为

是 LM 疾病的潜在来源。在疫情期间, 零售熟食店准备的即

食产品通常是疾病的来源。在熟肉引起的李斯特菌病中, 
83%与零售时切片和包装的熟肉有关。为了帮助零售商降低

LM 风险, FSIS 结合 FDA 与 CDC 的联合建议, 发布了指南

FSIS-GD-2023-0004《FSIS 控制零售熟食店中单核细胞增生

李斯特菌(LM)最佳实践指南》[39], 零售商可以使用本指南中

确定的最佳实践来帮助确保熟食区的 RTE 肉类和家禽产品

在卫生条件下处理并且不掺假。零售熟食店经营者及其供应 

商可以采取许多措施来降低李斯特菌病的风险, 例如安全

的食品处理做法、彻底的清洁和卫生程序、设施和设备的维

护以及良好的员工卫生习惯。FSIS 建议所有支持 LM 生长

的熟食可加入防腐剂(例如乳酸钾和乙酸钠等), 认为添加有

防腐剂的处理则可以预防约 96%的由零售熟食店制备或切

片的 RTE 产品引起的预测李斯特菌病。具体规定详见表 4。 
从表 4 中可知, 零售店存在一定的食品污染风险, 所以

应建立行业食品安全管理体系[40]。FSIS 又建立了一套企业运

营程序的标准体系(SSOP)和工厂控制项目(FC)。SSOP 是卫生

项目, 比如要求企业对组装过和拆卸后的设备进行清洁消毒, 
FC负责管制可能会引起产品污染的工厂行为, 比如要求企业

避免生肉和熟食的接触[41]。从美国官方机构的管控办法中得

知, 防止污染是重要的措施。 

 
表 4  FSIS 对肉食零售环节中 LM 的防控指南 

Table 4  FSIS guidelines for the prevention and control of LM in meat retailing 
FSIS-GD-2023-0004 

零售企业中 LM 污染的潜在来源 污染来源相对应的防控办法/建议 

食品 
风险: 因热处理不充分或 

后加工环境污染 

遵循安全的食品处理方式;  
添加防腐剂/生长抑制剂/抗菌剂 antimicrobial agents;   

将冷藏食品保持在 41 F (5C)或以下;  
分开放置生肉与熟食 

环境 
风险存在: 水管、地板、墙壁等 

实施适当的 SSOP, 包括综合害虫管理、定期清洁、消毒和空气过滤 

食品设备 
风险存在: 切片机、冷藏展示柜、食品准备台; 清

洁和消毒食品接触表面 

食品接触表面至少每 4 h 清洁一次, 以防止微生物在表面生长。经常清洁和消毒, 
以防止产生不卫生条件和掺假弄脏和清洁不当的设备可能会污染原本安全的食

品 

员工实践 
风险存在: 洗手不当或者衣服弄脏 

培训安全的食品处理程序员工洗手、戴上一次性手套; 
良好的员工个人卫生可以降低食品接触表面和食品中 LM 污染的风险 

防⽌交叉污染 
分析交叉污染点: 外包装、其他食品以及不干净的

表面和器具 

消除熟食店中的所有交叉污染点;  
制备生肉和家禽产品区域会增加 RTE 产品受到污染的可能性;  

正确的产品处理、清洁、消毒和良好的员工个人卫生应有助于防⽌交叉污染 

 

5  结束语 

本文分析了中美两国监管肉制品的政府部门和相关

法规标准, 总结出其对致病菌 LM 的管控内容, 通过表 1
与表 3 详细列出了我国标准对即食肉制品中 LM 的限量要

求、生产环节中 HACCP 体系对 LM 的防控关注, 表 2 与

表 4归纳了美国相关规定对即食肉制品中LM的限量要求、

美国 FSIS 对肉食零售环节中 LM 的污染防控指南。对比分

析两国规定, 相同点是即食肉类中都不得存在 LM, 差异

点是监管理念不同。 
美国强调食品受到污染即为掺假, 在政府监管层面

FDA 和 FSIS 对肉制品的生产和零售环节均有关注。我国

则是制定了一系列的标准限量, 通过抽检和合格评定等模

式, 国家市场监督管理总局负责食品安全监督管理。尽管

相关法规已较健全, 在实施过程中还做不到全链条全覆盖

的跟踪监管[42]。为了防控食源性疾病, 建议国家在食品安

全抽检中应关注销售环节和专类项目, 如餐饮食品的微生

物污染[43], 通过取样进行微生物监测, 在每个环节均消除

该致病菌的风险。在进出口肉制品的监管层面, 海关负责

监督抽检; 为适应对外经济贸易的发展, 在出入境机构引

进先进、快速、准确的检验设备及方法, 有助于把好食品

质量关[44]。 
基于在多环节全面防控致病菌 LM, 提出以下几点思考。 

5.1  全链条防控措施: 控制源头 
植物源食品的源头在田间和种植场, 动物源食品的

源头在养殖场和屠宰车间, 通过控制源头来防控致病菌。

王纯等[45]发现不同的新型 LM 存在于不同的田间果蔬中, 
传统 LM 在田间果蔬中的污染风险依旧存在。屠宰场是肉
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类生产必经环节, 欧美多国均建立了 LM 感染监测系统。

屠宰环境存在 LM 的原因可能是由于屠宰场设备的长期使

用 , 案板等破损开裂 , 造成卫生死角 , 导致消毒不彻底 , 
残存的 LM 菌株继续繁殖[46]。建议有关部门加强畜禽屠宰

过程中的质量安全监管, 尤其需要规范器具、场所等的消

毒流程, 减少人畜感染 LM 的风险[47]。 

5.2  全链条防控措施: 生产环节 

LM 对不利环境耐性较强, 能耐高盐、低温、低氧浓

度和低 pH, 可以在食品加工厂内的环境生态中持续数十

年。LM 多在各种生食、乳制品和即食食品中被检出[48]。

要求食品加工厂对加工环境和设备定期清洁和严格消毒, 

以确保持续、安全地处理食品, 适当的环境卫生和适当的

员工卫生, 以减少导致食源性疾病的发生。 
此外, 生产环节还可以采取添加抑菌剂的办法, 来降

低 LM。食品工业通常使用一定的抑菌剂来抑制或杀死微生

物, 以维持食品的微生物安全性, 并延长其货架期[49]。有研

究发现 4 种天然抑菌物质(肉桂醛、丁香酚、白藜芦醇和

百里醌)对 LM 生物膜形成均产生了较强抑制作用[50], 对
有效控制食品工厂中 LM 的食源性污染提供了新思路。 

5.3  全链条防控措施: 销售环节 

我国对成品食品安全高度重视, 但在食品经营销售

环节仍需明确 LM 监管的细则。零售熟食店应严格控制贮

存温度不超过 5.0 ℃并按照保质期销售, 消费者购买后应

尽快食用, 孕妇人群食用前应彻底加热, 从而减少李斯特

菌病的发生[51]。建议重点检查售卖即食肉产品的超市、便

利店等饮食场所, 严查反复蒸煮的汤类食物。特别是学校

周围、居民社区、旅游景点、流动摊贩, 不仅是原料提供

合格证明, 售卖成品也要纳入管理范围。通过取样进行致

病菌微生物检测, 范围包括食品、加热汤水介质、环境测

试因子等, 可以提高经营者的卫生意识。 
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