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调查研究

72家小餐饮单位凉菜制作卫生学调查

李友志

(浙江省宁波市江东区卫生监督所,浙江 � 宁波 � 315040)

摘 � 要:目的 � 了解辖区小餐饮单位凉菜制作卫生现状, 促进凉菜制作卫生监管。方法 � 对制作凉菜的 72家小

餐饮单位进行现场卫生学调查, 抽检凉菜、工具样品进行检测。结果 � 未经许可供应凉菜的 29家, 占 40� 28%。其

中 24家在厨房间制作凉菜, 3家在餐厅制作凉菜,卫生设施不齐全, 且使用不规范。有凉菜间的凉菜、工具合格率

高于无凉菜间的。夏天凉菜间温度低于25  的 40家。 54家凉菜从烹饪到食用超过 2小时。对工具及空气消毒

的 27家, 仅占 36� 99%。12人未取得健康证明和培训合格证明。结论 � 建议开展专项整治, 加强监管和宣传教育。
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Investigation on theH ygienic Condition of Cold D ish P rocessing in 72 Sm allRestaurants

LI You�zhi

( Jiangdong D istrictH ealth Inspection Inst itute, Zhe jiang N ingbo 315040, China)

Abstract: Object ive� T o find out the current hyg ien ic cond ition o f co ld d ish process ing in Jiangdong district and to

im prove the hea lth superv ision on processing co ld dishes. M ethod� Establish ing an on�site hyg ien ic investiga tion and

sam pling co ld d ishes and too ls for process ing co ld d ish from 72 sm a ll restauran ts. R esults� Tw enty�n ine co ld d ishes w ere

processed from unau thor ized restaurants, accounting for 40�28% o f the to tal restaurants inv estig ated; Tw enty�four w ere

processed in k itchen and 3 in d in ing�room where health facilities were no t com plete and the use o f these fac ilities w ere not

standard ized. The tim e from cook ing to ea ting w as mo re than two hours in 54 restaurants. T he fac ilities for d isinfecting a ir

and too ls in co ld d ish room were prov ided in 27 restauran ts, accounting for 36� 99% . O nly in 40 restauran ts, the

tem pe ra ture in cold d ish room w as lower than 25  in summ er. T here we re 12 prac titioners in these restaurants w ithout

health and tra in ing certificates. T he qua lified ra te for restaurants w ith cold d ish pro cessing room and too ls w as higher than

restaurants w ithout co ld dish pro cessing room. Conclusion� Carry ing out specia l rectifica tion, enhanc ing supe rv ision and

streng then public education is necessary.
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� � 近年来,辖区内每年都有多起消费者投诉吃了

小餐饮店凉菜后出现胃肠道不适的事件。为了解辖

区小餐饮店凉菜制作的卫生状况, 保障消费者身体

健康。 2007年 5- 10月, 随机抽取辖区 72家小餐

饮单位进行凉菜制作卫生学调查。现将调查结果报

告如下。

1� 对象与方法

1�1� 对象
随机抽取辖区制作凉菜的小餐饮单位 ( 200 m

2

以下 ) 72家进行调查, 调查基本情况、制作场地、卫

生设施、个人卫生等内容。采样检验待供应的凉菜

及砧板、刀具和抹布等。

1�2� 方法

依据 !中华人民共和国食品卫生法 ∀、!餐饮业

食品卫生管理办法 ∀、!餐饮业和集体用餐配送单位

卫生规范 ∀、!浙江省小型餐饮业卫生许可条件 ∀的

有关规定,制定统一调查表,采用现场询问、观察和

采样等方法收集调查资料。凉菜 (酱卤肉类、烧烤

肉类、酱腌菜类 )根据 GB 2726� 2005!熟肉制品卫

生标准∀和 GB 2714� 2003!酱腌菜卫生标准 ∀,检验

项目:大肠菌群, 金黄色葡萄球菌, 沙门菌。刀、砧

板、抹布的采样和评级标准按照 GB 14934� 1994

!食 (饮 )具消毒卫生标准 ∀。

2� 结果

2�1� 基本情况

辖区内小餐饮单位 354家,随机调查了 72家,

占 20�34%。调查的 72家中,许可证项目含凉菜制
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作的有 43家, 占 59�72%; 未经许可供应凉菜的有

29家,占 40�28%。 26家无凉菜制作卫生制度。随

机抽查凉菜制作从业人员 85人, 12人未持有效健

康证明,占 11�76%。

2�2� 制作凉菜专用操作间

经许可供应凉菜的经营单位都有独立的凉菜制

作间。未经许可供应凉菜的 29家中有 2家有专用

凉菜制作间, 另 24家在厨房间制作凉菜, 3家在餐

厅制作凉菜。

2�3� 卫生设施
72家小餐饮单位中,经许可供应凉菜的单位其

卫生设施配置明显高于未经许可供应凉菜的单位,

见表 1。

表 1� 72家小餐饮单位凉菜制作卫生设施配置情况

单位许可情况 调查单位数 专人操作 专用工具 专用冰箱 紫外线灯 净水设施 洗手消毒设施 制冷空调

经许可的单位 43 40 43 43 40 38 40 38

未经许可的单位 29 2 8 2 1 0 2 2

合计 72 42 51 45 41 38 42 40

� � 调查中发现,在气温较高的 8月, 40家有制冷

空调的单位中有 11家未使用制冷空调。 38家有净

水设施的单位中, 25家净水设施未按要求更换

滤芯。

2�4� 制作过程卫生

54家凉菜从烹饪到食用前超过 2小时, 12家使

用过夜的凉菜供客人食用。工具及空气消毒的有

27家,仅占 36�99%。夏天凉菜间温度低于 25  的

有 40家,仅占 55�56%。

2�5� 从业人员个人卫生
随机调查 85名凉菜制作从业人员。12人未取

得健康证明和培训合格证明, 35人工作服和帽不洁

净, 24人留长指甲, 1人手有伤口。

2�6� 监测结果
抽检同一品种凉菜, 有凉菜间单位检 36件,合

格 22件,合格率 61�11% , 无凉菜间单位检 36件,

合格 13件, 合格率 36�11% , 两者差异有统计学意

义 ( �
2
= 4�50, P < 0�05)。凉菜中均未检测出致病

菌。抽检工具 (刀、抹布和砧板 ) , 有凉菜间单位检

24件,合格 17件,合格率 70�83%, 无凉菜间单位检

22件,合格 8件, 合格率 36�36% ,两者差异有统计

学意义 ( �
2
= 5�49, P < 0�05)。

3� 讨论

调查结果显示, 小餐饮单位凉菜制作卫生状况

总体不容乐观,与汪严华等
[ 1]
调查结果一致。主要

表现在: #经营者卫生意识差。 38�89%的经营者认

为凉菜制作没有特殊的卫生要求, 不知道凉菜也需

要另外审批,需要专间制作。 ∃ 经营者法制意识淡

薄。 84�72%的经营者明明知道制作凉菜的相关规

定,但在卫生设施配置及制作过程卫生等方面不按

照相关规定执行。 %执法部门监管力度不强。卫生

行政部门忽视对小餐饮凉菜制作的监督执法, 很少

开展针对性强的检查和指导。&社会监督薄弱。随

机调查了 72名消费者,其中 65人 ( 90�28% )对小餐

饮单位在餐厅制作凉菜习以为常。

饭店冷荤菜引起食物中毒数量很高
[ 2]
。为预

防食物中毒发生, 保障消费者身体健康, 建议: # 各
级卫生行政部门要重视小餐饮单位凉菜制作中存在

的卫生问题,开展小餐饮单位凉菜制作专项整治,完

善卫生设施,加强日常监管,规范凉菜制作行为, 达到

相关规范要求方可制售凉菜。∃ 加强宣传教育。一
方面,通过社区课堂等多种形式,宣传相关卫生知识,

提高消费者的卫生消费意识。另一方面,开展对小餐

饮单位业主的培训教育,提高他们的守法意识和卫生

意识。对凉菜制作从业人员进行培训形成制度, 以提

高凉菜制作人员的卫生知识水平。 %实行公示制度,

将检查、检测卫生等级定期向社会公布, 接受社会、舆

论、消费者的监督,促进企业提高自身卫生管理能力,

改善凉菜制作卫生水平。
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