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摘要：餐饮业是食品消费的最终环节，HACCP 体系的建立将提高餐饮业食品安全水平。本文研究了餐饮业 HACCP 体系的建立

过程，通过危害分析确定了关键控制点（CCP），制订了 HACCP 计划，为餐饮业 HACCP 体系的建立提供了具体的范例。 
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Abstract: The establishment of HACCP system in food service industry, the final step of food consumption, will improve the level of food 

safety control. The establishment of HACCP system of food service industry was studied in this paper, and the critical control points (CCPs ) 

were determined by the hazard analysis. The given HACCP program provided a good sample of HACCP system in food service industry. 
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餐饮业作为食品消费的最终环节，卫生状况是人

们普遍关注的焦点。但餐饮业和集体用餐配送单位卫

生意识和卫生条件、管理水平和从业人员素质等方面

距离食品安全的要求差距较大，导致食物中毒事故屡

有发生，食品安全形势严峻。国家卫生部颁布实施的

“食品安全行动计划”提出 2007 年餐饮业实施 HACCP
管理[1]，餐饮业中 HACCP 体系的建立势在必行。 

1  餐饮业卫生管理现状及危害评估 

美国公共卫生组织和 FDA2001 年的调查结果表

明美国每年因食源性疾病而患病所造成的生命安全及

经济损失高达 830 亿美元[2]。食源性疾病的发生与食

品行业的安全问题有直接的联系，餐饮行业是传播致

病菌的主要途径之一[3]。 
餐饮业危害包括生物性、化学性及物理性危害[4]。

常见的生物危害有各类细菌、真菌、寄生虫等致病性

微生物，来源于未消毒餐具或未经充分烹饪带有致病

性生物原料，还可能来源于操作人员不规范操作；化

学性危害常见有食品原料中蔬菜水果农药残留、禽畜

类兽药残留和重金属含量超标等；物理性危害包括泥

沙、金属、石块、玻璃碎片、昆虫、毛发等，夹杂在

食物中对食用者造成伤害或心理创伤，主要产生于原

料清洗不充分，操作人员未按照卫生标准进行操作等。 
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2  餐饮业的HACCP体系的建立 

美国食品药品监督局 2005 年 7 月发布了《餐饮

业及食品零售业管理者自愿运用 HACCP 原理手册》，

详细介绍 HACCP 体系在餐饮业实施的必要性以及实

施步骤，并指出 HACCP 体系的实施将有助于预防食

源性疾病的产生[5]，给我国餐饮业管理者进行卫生安

全管理也提供了一个用以制定和自觉实施以 HACCP
为基础的食品安全控制体系的“路标”。目前国内已经

有很大一部分餐饮企业意识到食品安全的预防措施的

重要性，一些高校食堂和规模较大的餐饮企业已着手

实施食品安全管理体系，运用 HACCP 体系的原理及

实施方案采取相应的措施使产品的危害程度降到最

低，确保消费者的饮食安全。 
2.1  餐饮产品的工艺流程 

原料采购→原料储存→原料预处理→原料加工烹调→盛

放分装→就餐食用→用具清洗与消毒 

2.2  餐饮产品的危害分析与关键控制点的确定（表 1） 
2.2.1  原辅料的潜在危害因素 

餐饮业中原料的安全性问题严重，因而寻找稳定

可靠的供应商十分必要。 
（1）蔬菜、水果类原材料潜在的危害是农药残留

超标或田间污染引入的肠道微生物，叶类蔬菜久置于

潮湿环境中易腐烂，产生胺类化合物； 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2008, Vol.24, No.5 

 477

（2）肉、禽、蛋、乳制品可能含有寄生虫、兽药

残留、畜禽传染病病菌等，来源不明的食物原料容易

导致食源性疾病； 
（3）粮食作物受潮容易发霉变质，如花生发霉产

生黄曲霉毒素危害人体健康； 
（4）辅料如酱料中混有泥沙、灰尘等杂质，这类

辅料将直接加入食物中，不能在烹饪加工过程中除去，

危害人体健康[6]。 
2.2.2  存放环境的危害分析 

原料的存放场所未达到清洁标准易受蝇虫、污水、

垃圾等杂物的污染，室内条件如温度、湿度、通风量

等未调整至适宜状态易导致微生物繁殖，污染食品原

料；成品、半成品的摆放未分类，在保藏室内容易交

叉污染，危害人体的健康。 
2.2.3  原料预处理过程的危害分析 

原料预处理场所易受空气与水的污染，原料清洗

不彻底，造成微生物繁殖；灰尘、泥沙等杂质未完全

清除，危害人体健康；工作人员的培训和健康检查不

严格，不良个人卫生习惯导致食物不干净，可能将头

发、头屑等杂质带入食物中；原料处理未考虑原材料

的加工特性，未及时将处理后的食物原料进行适当保

存，造成致病微生物和蝇虫的繁殖，对人体产生危害。 
2.2.4  加工过程的潜在危害 

食品的高温处理过程如蒸煮煎炸等未达到温度要

求及处理时间，微生物及毒素不能被完全杀灭；加工

过程各工序的控制不严，生食未经严格杀菌，食品卫

生未达到要求，微生物大量存活于食物中，均带来潜

在的危害；而操作程序混乱而未达工艺标准，容易导

致管理上的失调，不利于分析查处危害根源。 
2.2.5  餐具、炊具、用具引起的危害 

各类用具在使用后未彻底清洁，表面残留物质易

滋生微生物，则可能将微生物带入食品材料中；处理

生熟食品的用具应该有明显的区别标志，防止交叉污

染；盛放直接入口的食物的餐具中的微生物更是导致

食源性疾病的根源，如果仅采用的清洁方式如果仅用

冷水冲淋或者抹布擦拭则达不到消毒标准。 
通过危害分析表，按照“关键控制点判断树”的逻

辑推理方法，确定关键控制点（CCP），并实施 CCP
的纠偏与监控，制定出 HACCP 计划表如表 2 所示。 
2.3  关键控制点的监控措施与纠偏措施的建立 

监控程序不仅可发现关键控制点是否失控，还能

提供必要信息，及时调整加工过程，防止超出关键限

值。对每一个关键控制点都应当建立相应的纠偏措施，

以便在监控出现偏差时实施，纠偏措施还包括发生偏

差时对受影响食品的处理。验证程序包括对餐饮食品

随机抽样及化验分析，可确定 HACCP 是否正确运行。 
2.4  记录保持程序与审核措施的建立 

HACCP 体系应建立完整的文件记录保存体系，

管理者通过查阅记录可以真实地了解 HACCP 的运转

情况，在发生食品污染事故时也可以根据记录准确追

踪污染源，从而对系统进行改进和完善。 
记录保持的顺序是：原料采购记录→员工体检记

录→加工过程食物材料卫生检查记录→餐具卫生检

查记录→餐饮场所卫生检查记录→服务人员卫生检

查记录。记录本由 HACCP 小组卫生监察员或相同职

责的管理人员进行监督检查，再由审核人员进行审核。

企业须加强内审员的培训，确保内审员的专业素质和

审核结果的有效性。 

3  结束语 

餐饮业单位众多，食品安全参差不齐。我国现有

的三百多万家各类大中小型餐饮企业中各方面都达到

卫生合格的单位所占比例不大，安全管理不容乐观。 
为了发展我国的餐饮事业，行业标准上必须采用

国际通用的模式。将 HACCP 体系为基础的食品安全

与质量控制体系应用于餐饮业是预防食源性疾病的重

要途径[7]。餐饮业 HACCP 体系的建立对预防食品安

全危害、保障食用者的健康将起到极为重要的作用。 
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表1 危害分析表 

加工 

步骤 
确定危害 

是否显

著危害 
对第 3 栏的判断的依据 防止显著危害的控制措施是什么？ 

是否为关

键控制点

原料 

接收 

生物性危害 是 
肉、禽类原料可能含致病性微生物，生肉中

可能含有寄生虫，粮食类原料久置发霉变质

采购经过卫生部门检验合格的肉、禽

制品和粮食类原料 
是 

化学性危害 是 
蔬菜、水果类农药残留超标，肉、禽类兽药

残留等超标 
选择合格的供应商，加强监管 是 

物理性危害 否 粮食中混有石头、灰尘等杂质 
(1)采购经过检验合格的原料 

(2)在原料预处理过程清除 
否 

存放 

环境 

生物性危害 是 
原料堆放杂乱导致微生物交叉污染、蝇虫污

染 

SSOP 规范存放场所的卫生，分类存放

各类原料，并标记 
否 

物理性危害 否 存放场所未及时清理 执行 SSOP 规范存放场所的卫生 否 

原料 

预处 

理 

生物性危害 是 

原料清洗不彻底，造成微生物繁殖，半成品

未放置于清洁容器中存放，受环境中的微生

物和杂质污染 

执行 SSOP 规范预处理过程的卫生，预

防交叉污染；后期烹饪加工过程高温

处理可以杀菌 

否 

物理性危害 否 
原料处理不彻底，杂质未清除；操作人员不

良个人卫生将杂质引入食物中 

强化操作人员素质，执行 SSOP 规范预

处理过程的卫生 
否 

加工 

过程 

生物性危害 是 

高温处理温度、时间不够杀死致病菌，导致

食源性疾病；半成品保存时间过长引起微生

物繁殖 

烹饪过程严格按照加工要求，对半成

品的存放时间进行严格限制 
是 

物理性危害 是 操作人员不良个人卫生将杂质引入食物中 服务人员严格按照服务规范进行操作 否 

其他 

生物性危害 是 
餐具，用具等未充分消毒，尤其是与人体直

接接触的餐具易引入致病性微生物 

刀具、案板、抹布等用具及时清洗干

净；碗筷等餐具使用前消毒；服务人

员按照服务标准进行操作 

否 

化学性危害 是 
杀虫剂、洗涤剂等化学物质混入食物中导致

食物中毒 
SSOP 控制 否 

物理性危害 是 杂质、害虫等的污染 执行 SSOP 控制 否 

表2 餐饮业HACCP计划表 

CCP 显著危害 关键限值 
监控 

纠偏措施 记录 验证 
对象 方法 频率 人员

原料 

接收 

微生物超标、 

寄生虫 

细菌总数< 

103 cfu/kg； 

无寄生虫 

肉、禽 

类食品 

按国家标准检验，接

收盖有卫生部门检

验合格印章的原料，

肉眼检查寄生虫 

每批

原料

采购员

质检员

拒收不合 

格的原料 

原料检验 

记录 

审核供货单及 

原料检验报告 

农药残留 

量超标 

国家无公害产

品标准 

蔬菜 

水果 

供应商提供产品检

验合格化验单 

每批

原料
采购员

拒收未经卫生部

门检验合格的原

料 

原料检验记录

或供应商产品

合格证明 

审核原料,检验报告,

定期送样检验结果与

供应商报告对照 

加工 

过程 

半成品的保 

存期过长 

半成品常温保

存不超过 1 h

半成 

品 

对半成品常温保存

计时 

每餐
卫生管

理人员

对超过保存期的

半成品隔离评估
时间记录 卫生部门主管检查每

日记录，对有问题的

食品进行微生物重点

检验 

烹饪温度过 

低、烹饪时 

间不足 

烹饪食品中心

温度 70 ℃，保

持 2 min 

加工 

食品 

针式温度计检查食

品的中心温度，统计

时间 

对未达烹饪温度/

时间的食品重新

加工或丢弃 

温度和时 

间记录 




