
表 5 　2 种保鲜剂不同时间抗油脂酸败的试验结果

保鲜剂 样品
时间 (d)

0 15 30 45 60 75 90

脱氧剂 香肠　 POV( %) 01030 01038 01079 01096 01121 01142 01154
AV 0142 0149 0158 0167 0183 0197 1112

花生米 POV( %) 01076 01082 01096 01101 01108 01113 01115
AV 0180 0184 0192 0196 0199 1105 1118

复合型脱
氧保鲜剂

香肠　 POV( %) 01030 01059 01077 01094 01122 01143 01155
AV 0142 0148 0159 0166 0185 0198 1113

花生米 POV( %) 01076 01084 01098 01100 01110 01112 01114
AV 0180 0185 0191 1101 1107 1112 1117

空白对照 香肠　 POV( %) 01030 01065 01093 01149 01172 01218 01257
AV 0142 0175 1161 2184 4121 6178 8135

花生米
POV( %) 01076 01098 01189 01215 01382 01425 01462
AV 0180 2103 4112 6101 8132 9121 9145

注 :POV 为过氧化植 , AV 为酸价。
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论著

中国餐饮业卫生监督法规体系的现状与比较

徐 　娇

(卫生部卫生监督中心 ,北京 　100007)

摘　要 :目的 　推动我国餐饮业各项法律法规的实施 ,为各地卫生监督部门理顺监管思路提供参考。方法 　从法

规、标准、规范、制度、管理办法展开论述 ,对我国现行的餐饮业卫生监督法规体系和制度进行了介绍和比较分析。

结果 　我国有关餐饮业的管理制度是相容的 , HACCP 在餐饮业应用具有一定的特殊性。结论 　餐饮业只要认真

贯彻执行有关法律法规 ,就可最大限度预防食物中毒。
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reviewed. The law and regulation systems of health inspection and supervision of Chinese catering industry were introduced and

analyzed. Results 　The management systems of Chinese catering industry were compatible. The application of HACCP systems in
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　　餐饮业是食品行业的重要组成部分 ,我国目前

有餐饮业经营网点约 400 万家 ,从业人员超过2 000

万人 ,据商务部公布的数据 ,2005 年餐饮业零售额

8 88618亿元 ,连续 15 年实现两位数高速增长 ,预计

2007 年餐饮业零售额将突破 1 万亿元大关 , 2010

年 ,餐饮业等对 GDP 的贡献率可能达到 9 %[1 ] 。餐

饮食品的卫生 ,关系到广大消费者的身体健康和生

命安全。然而 ,目前的餐饮业卫生状况还难以满足

公众不断增长的卫生需求。餐饮业的食品卫生涉及

从农田到餐桌 (包括种植、养殖、生产、加工、贮存、运

输、销售等环节)的全过程 ;使用的原料和供应的品

种繁多 ,加工方式多以手工操作为主 ,可能引入较多

的危险环节 ;即时加工、即时消费的方式 ,使得餐饮

食品无法做到检验合格后食用 ;从业人员素质低 ,流

动性大。这些均导致餐饮食品中存在的风险较工业

化生产的食品更加显著。另一方面 ,由于我国幅员

辽阔、人口众多 ,各地居民饮食习惯差异较大和经济

发展水平不平衡 ,餐饮业在企业规模、卫生意识、卫

生条件、管理水平等方面水平参差不齐。

1 　餐饮业存在的主要问题

111 　部分餐饮业经营者对食品卫生的重要性认识

不足 ,重视不够 ,尤其是一些小型餐饮业加工场所卫

生条件较差 ,加工操作不规范 ,卫生管理制度不健

全 ,从业人员健康管理不严格 ,甚至存在无证、无照

经营的现象。

112 　经济欠发达地区、农村、城乡结合部的学校和

建筑工地食堂卫生状况较差 ,学生、建筑工人饮食健

康难以得到有效保障。

113 　餐饮业和集体食堂发生的食物中毒事故起数、

人数较多。2005 年上报到卫生部的重大食物中毒

事件中 ,饮食服务单位和集体食堂共报告 105 起 ,中

毒6 480人 ,分别占所有就餐场所 (包括集体食堂、家

庭、饮食服务单位、其他场所)的 41 %和 7118 %[1 ] 。

114 　消费者食品卫生意识不强 ,部分消费者贪图便

宜和方便 ,盲目选择一些存在卫生隐患的无证摊贩、

小摊点就餐 ,同时还存在发生食物中毒后不能及时

向卫生部门报告等问题。

2 　目前餐饮业的法律法规

我国餐饮业卫生监管已经形成一套由法律、管

理办法、技术规范及卫生标准构成的法规体系 ,基本

满足了餐饮业卫生管理的需要。

211 　相关法规 　卫生部分别于 1999 年、2000 年制

定了《食物中毒事故处理办法》、《餐饮业食品卫生管

理办法》,《食用煎炸油卫生管理办法》和《食品生产

经营单位废弃食用油脂管理的规定》,对餐饮经营者

卫生管理、食品采购、加工和贮存、餐饮具、外卖食

品、行政处罚、食物中毒处理等做出了规定。为加强

对学生集体用餐的管理 ,保证学生饮食健康 ,卫生部

于 1996 年发布了《学生集体用餐卫生监督办法》,并

会同教育部于 2002 年发布了《学校食堂与学生集体

用餐卫生管理规定》,2005 年联合制定了《学校食物

中毒事故行政责任追究暂行规定》。

212　卫生标准 　《食 (饮 ) 具消毒卫生标准》GB

14934 —1994 ,《饭馆 (餐厅) 卫生标准》GB 16153 —

1996 ,《饮食建筑设计规范》J GJ 64 —1989 等。

213 　食品卫生量化分级管理制度 　为合理配置卫

生人力资源 ,科学监督管理 ,提高食品卫生监督水平

和效能 ,加强对高风险、食品卫生等级低的食品生产

经营单位的监督 ,提高企业的食品卫生自律性 ,卫生

部在总结国内外食品卫生监督经验的基础上 ,根据

世界卫生组织提倡“责任分担”的食品卫生理念和风

险评估的原则 ,建立了《食品卫生监督量化分级管理

制度》(卫法监发〔2002〕107 号) 。通过对食品生产经

营单位进行风险度和信誉度量化评价和分级 ,确定

监管重点 ,对高风险、低信誉的企业进行重点监管。

卫生部从 2002 年开始推行此项制度 ,并一直把餐饮

业和学校食堂作为推行此项制度的重点 ,2005 年已

经有 90 %以上大中城市的学校食堂和餐饮单位实

施此项制度 ,全国 A 级餐饮业的数量大约为6 500

多家。

214 　餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范 　2005

年 10 月卫生部颁布实施了《餐饮业和集体用餐配送

单位卫生规范》。《餐饮业和集体用餐配送单位卫生

规范》根据食物中毒流行病学资料 ,应用风险分析的

方法 ,分析了我国餐饮食品的显著性危害因素、餐饮

业食物中毒的原因和餐饮加工经营的食品卫生关键

控制环节 ,并针对餐饮服务业一般关键控制点 ,如食

品原料采购与验收、食品冷藏与保温、食品烹调加

热、食品冷却、食品再加热、特殊食品接触面的清洗

消毒、有毒有害化学品管理等 ,将预防和控制食源性

疾病的原理与方法融入到规范的具体条款当中 , 规

定了餐饮业人员、建筑、设施、设备、用具等的设置和

卫生管理 ,以及加工操作等方面应达到的条件或要

求。卫生部要求地方各级卫生行政部门将《餐饮业

和集体用餐配送单位卫生规范》作为发放卫生许可

证的条件 ,达不到规范要求的坚决不予核发卫生许

可证。

3 　餐饮业目前实施的其他管理体系

除上述提到的量化分级管理制度和卫生规范
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外 ,目前餐饮业还推行一些管理体系。

311 　五常法 　“五常法”是指“常组织、常整顿、常清

洁、常规范、常自律”(也称 5S 管理) ,是一种适合现

场管理的实用技术和方法。“五常法”管理源于日

本 ,1994 年由香港何广明教授在日本民间 5S 管理

的基础上创立 ,并逐渐发展应用到医院、学校、企业

管理中。“五常法”在浙江餐饮业的应用已有近 3 年

的时间 ,有近百家餐饮单位应用“五常法”管理 ,大多

是食品量化分级管理的 A 级单位。其应用的有效

性突出表现在以下三个方面 :一是一改传统厨房脏、

乱、差现象 ,实现了洁净的厨房 ;二是通过有序的原

料管理 ,有利于保障原料的使用安全 ;三是形成了强

化自身管理的内在动力机制 ,体现在经营成本的下

降、工作效率的提高和餐饮企业形象的提升三个

方面。

312 　危害分析关键控制点 　卫生部出台的《食品安

全行动计划》中明确要求 ,2006 年学生集中供餐企

业、2007 年餐饮业和快餐供应企业实施 HACCP 管

理 ,为在我国的餐饮经营单位中推广和实施 HACCP

体系提供了指导政策。卫生部 2005 年 10 月颁布的

《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》,也明确要

求凡加工经营场所面积达到2 000 m
2以上者 ,宜实施

HACCP 管理。

HACCP 体系从 20 世纪 80 年代引进我国 ,我国

卫生部于 20 世纪 80 年代后期 ,开展了对 HACCP 的

宣传培训工作 ,并于 20 世纪 90 年代先后对乳品、酱

油、益生菌类保健食品、凉果、粉剂类保健食品等类

企业进行应用性试点研究。2002 年 7 月卫生部颁

布了《食品企业 HACCP 实施指南》,为在我国食品行

业推广实施 HACCP 体系提供了指导。

313 　食品卫生管理员制度 　早在《中华人民共和国

食品卫生法 (试行)》中 ,我国就提出了食品卫生管理

员的概念 ,但一直未得到有效的推行实施。2003 年

卫生部制定《食品安全行动计划》,提出在全国范围

内开始认真推行食品生产经营企业食品卫生管理员

制度 ,要求建立食品卫生管理员培训、考核及管理制

度 ;要求食品生产经营企业 ,应当配有取得资质的食

品卫生管理员 ,实行食品卫生管理员责任制度。

2005 年卫生部颁布《餐饮业和集体用餐配送单位卫

生规范》,提出应设置食品卫生管理员 ,集体用餐配

送单位、加工经营场所面积1 500 m
2以上的餐馆、食

堂及连锁经营的生产经营者应设专职食品卫生管理

员 ,其他生产经营者的食品卫生管理员可为兼职 ,但

不得由加工经营环节的工作人员兼任。近年来 ,北

京、四川、安徽、上海等地均积极推广建立此项制度。

其中 ,北京市在全市餐饮单位全面推广实施食品卫

生管理员制度 ,要求每个持有卫生许可证的餐饮单

位至少应设一名食品卫生管理员 ,对于不具有经过

全市统一培训、考核和发证的食品卫生管理员的餐

饮单位 ,将不再核发卫生许可证。这样的制度 ,从根

本上提升了餐饮业生产经营者的准入门槛 ,把从业

人员的意识、素质与卫生许可证的发放紧密结合。

4 　讨论

411 　几项制度实施的相容性 　《食品卫生监督量化

分级管理制度》和《餐饮业和集体用餐配送单位卫生

规范》在内容要求上基本一致 ,前者更突出关键项、

重点项和可操作性 ,后者更完整和系统 ,均是对餐饮

单位规范化经营的要求和规定。目前 ,为方便餐饮

单位和监管者 ,卫生部正对《食品卫生监督量化分级

管理制度》进行修订 ,使其中各评分条目和《餐饮业

和集体用餐配送单位卫生规范》内容相对应 ,相

一致。

“五常法”管理类似《餐饮业和集体用餐配送单

位卫生规范》中的卫生标准操作程序 ,可使《餐饮业

和集体用餐配送单位卫生规范》中的部分要求 ,特别

是从业人员行为举止的要求能落实到实处并做到持

之以恒。

食品卫生管理员制度是针对从业人员的管理而

建立的制度 ,是《食品卫生监督量化分级管理制度》

和《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》中对从业

人员素质、意识和知识的进一步具体化。

HACCP是更高的要求 ,是建立于《餐饮业和集

体用餐配送单位卫生规范》上的上层建筑。能够正

确建立并运行 HACCP 的餐饮单位 ,应该是《食品卫

生监督量化分级管理制度》拟定的 A 级单位。

412 　餐饮业与一般食品企业 HACCP 体系建立的比

较　餐饮业作为食品企业的一大类 ,其 HACCP 体系

的建立和实施同样遵循国际食品法典委员会制定的

基本原则。但同时 ,与一般食品企业相比 ,它又有自

己的特殊性。

41211 　建立 HACCP 的对象不同 　食品企业一般是

通过对整个生产线的危害分析 ,分别建立其相应产

品的 HACCP 体系。而对于餐饮业而言 ,由于食品种

类复杂且经常发生变化 ,针对每一个菜品分别建立

HACCP 体系 ,不仅会增加企业的负担 ,而且还可能

会出现由于文件体系过于繁琐 ,关键控制点过多而

降低企业原有的控制水平。因此 ,必须对体系进行

简化。解决办法之一就是先将餐饮食品根据一定的

加工方式进行分类 ,然后针对每一类加工方式分别

建立 HACCP 体系。

41212 　关键控制点监控方法不同 　一般食品企业
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由于多实行机械化作业 ,操作易标准化 ,监控人员一

般只需观察并记录相应的数据即可。但是对餐饮业

来说 ,由于中国传统食品的烹调制作在很大程度上

依赖于从业人员的经验判断 ,操作不易标准化 ;并且

餐饮食品的制作环节分散 ,基本上都是由从业人员

手工操作的 ,因此如何对这些环节进行有效监控 ,如

何简化监控均是较为复杂的问题。

餐饮业可以采取多重监控方式 : 一是由从业人

员自己对其操作进行监控 ,比如烹调过程首先由厨

师自己判断菜品的生熟 ;二是由各部门主管对员工

进行监控 ;三是由专职的食品卫生管理员进行随时

抽查 ;企业领导如经理、厨师长等也负有监控职责。

严格的奖惩制度可以与监控配套运行。

　　对关键控制点的记录人员和记录频率不同 食

品企业的关键控制点监控人员往往也是记录人员 ,

但餐饮业的关键控制点监控人员却不一定是记录人

员。这是因为餐饮食品在加工制作过程中 ,让从业

人员一边处理食品一边记录不仅会增加其工作负

担 ,而且还很可能会出现很多敷衍、虚假的记录 ,因

此必须选择一种有效、可行的方法进行记录工作 ,同

时 ,记录的频率也应适当。建议记录工作主要由各

部门主管和专职卫生管理员进行 ,在 HACCP 体系成

功运行后简化记录 ,重点记录不符合情况。

王义、马朝晖等[2 ]建议 HACCP 原理应用于餐饮业时

应作出变动 ,见表 1。

表 1 　HACCP原理应用于餐饮业时应作出的变动

7 个原理 所应作出的变动

危害分析 应按加工工序 ,而不要按产品逐个进行危害
分析 ,因为在餐饮操作中各种食物是混杂在
一起的 ,应通过把相同的操作归类而加以简
化。

确定关键控制点 无变化

确定关键限值 无变化

建立监控程序 通过使监控程序标准化的方法 ,在能确保食
品卫生、发现问题和降低监控频率的前提
下 ,尽量简化监控过程。

建立纠偏措施 无变化

建立验证程序 无变化

记录保持 通过使用已有的各种记录如发票、工作进度
表和食谱等 ,简化该项工作。

5 　结论

综上所述 ,餐饮单位只要认真贯彻执行上述有

关法律法规 ,在原来已建立的监管制度和手段的基

础上 ,开拓新的监管模式 ,提高监管效力和水平 ,就

可最大限度地预防食物中毒的发生。
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