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食品生产企业的生产用水不能按照GB4789.4和GB4789.10检测沙门氏菌和金黄色葡萄球菌。 

GB4789.4和GB4789.10是针对食品微生物学检验的标准，特别是关于沙门氏菌和金黄色葡萄
球菌的检验方法。这些标准主要是为了确保食品的安全性，通过标准的检验方法检测食品中
的微生物污染情况，而不是用于检测生产用水的质量。生产用水的检测标准通常关注水的物
理和化学性质，以及水中微生物的存在与否，而不是特定微生物的检测。因此，使用这些标
准来检测生产用水是不合适的。
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 食品加工厂生产用水的水质检测项目主要包括pH值、不溶物含量、可溶物含量、氯化
物含量、硫酸盐含量、微生物指标等。

此外，根据不同的生产需求和产品特性，可能还需要对特定的化学污染物、农药残留
等进行检测，以确保食品加工用水的安全性和适宜性。这些检测项目和标准遵循了国
家和国际的相关法规和标准，如GB 5749、GB 14881-2013等，以确保食品加工用水
的质量和安全 



4.1食品工厂生产用水



4.1食品工厂生产用水

 食品企业清洗设备和卫生用水需要符合《生活饮用水卫生标准》（GB5749） 。此外，
企业可根据具体情况，统筹考虑安全风险与成本控制的关系，自行决定清洗地面、墙
面的水是否需要符合GB5749《生活饮用水卫生标准》 
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生产包装饮用水的企业的生产用水需要检测的项目包括：

 pH值 ：反映水体中酸性物质和碱性物质的浓度，是生产用水检测的关键指标之一。
 不溶物含量 ：水质中悬浮物通过规定孔径的滤膜，截留在滤膜上并烘干至恒重的固体物质。
 可溶物含量 ：即溶解性总固体含量，是生产用水的一个重要物理指标。
 氯化物含量 ：水中常见的无机离子之一，对人体有较大影响。
 硫酸盐含量 ：水体中硫酸盐的总浓度，能在水体中形成硫酸盐沉淀，造成水体污染。
这些检测项目的目的是确保生产用水的质量符合相关标准和规定，从而保证包装饮用水的安全
性和健康性。
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 食品企业的蓄水池应每半年至少清洗消毒一次。 

这一频率是基于确保水质安全和卫生考虑的。根据相关标准和最佳实践，蓄水池的清洗和
消毒是非常重要的，因为它们直接关系到食品生产的卫生条件。每隔一定的时间进行清洗
和消毒，可以有效地去除水池中的污垢、细菌和其他可能污染水源的物质，从而保证水质
的安全和卫生。此外，定期的水质检测也是必要的，以确保水源符合国家或行业标准，保
障食品安全。



4.1食品工厂生产用水



4.1食品工厂生产用水

食品企业生产用水的检测频率通常取决于水源类型。如果使用 城市供水，每年进行一
次 水质检测；如果使用 自备水源，至少每半年进行一次水质检测；对于企业储水设施，
应定期进行清洗和消毒。
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 食品企业生产用水的余氯测定和PH值确实需要每天检测。 

在食品企业中，生产用水的质量直接关系到产品的安全性，因此对生产用水的检测至关
重要。根据相关标准和操作程序，余氯的控制范围为0.05-0.3ppm，并且需要每天进行
检测以确保其处于安全范围内。此外，PH值的检测也是每天必须进行的，因为PH值是
衡量水体酸碱程度的指标，其检测结果有助于了解水的氧化和还原性质，从而为后续的
消毒和净化学处理提供依据。因此，为了确保食品生产的安全性和产品质量，食品企业
需要每天对生产用水的余氯和PH值进行检测 。
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食品企业生产用水的微生物检测每周都需要进行。 

这是为了确保生产用水符合微生物安全标准，保障产品质量和安全。这一检测频率是基于对
水质安全的高度重视，以及对食品生产过程中微生物污染风险的严格控制。通过每周的检测，
可以及时发现并控制任何可能导致产品污染的微生物，从而避免对消费者健康造成潜在威胁。
此外，这种检测频率也反映了企业对遵守相关卫生标准和保证产品质量承诺的重视。
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