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食品安全标准
我国与国际组织航空食品法规标准的对比及分析
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摘#要!航空食品是指供航空旅客及机组人员在民用航空器上食用的食品!一般是在烹制完成后储存一段时间再

食用!因此航空食品在微生物控制等方面与一般普通食品有所差异" 本文对我国首部国家标准 NK$!(%!+"’!(

)食品安全国家标准 航空食品卫生规范*和国际组织航空食品法规标准中有关微生物风险卫生控制措施等要求进

行了梳理%对比和分析!探讨了航空食品生产加工过程中的关键控制措施!并提出相应的建议!为标准实施和未来

修订提供参考"
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##航空食品是指供航空旅客及机组人员在民用
航空器上食用的食品"一般包括由航空配餐企业生
产的食品和外购的即食食品) 随着旅客要求的逐
步提高"生冷*高蛋白*高糖等食品逐渐成为航空食
品的新选择) 但由于原料*工艺*就餐环境等原因"
航空食品从加工*储存到食用的间隔时间较长"餐
具用量较大"这使得微生物污染及造成食源性疾病
的风险较高 ’!( &此外"异物污染*人为破坏或恐怖活
动也是航空食品安全潜在的风险因素&因此"航空
食品在制作和管理方面与一般普通食品有所差
异 ’"( ) 本文对我国与国际组织航空食品法规做了
搜集和汇总"并进行了比较和分析"为我国航空食
品行业发展及管理提供参考)

!#航空食品的特点
航空食品并非现制现售*即做即食"而是需要

在烹制完成后在冷链条件下保存和运输"并在飞机
上二次加热"一旦保存不当极易出现微生物污染"
加上飞机上缺乏足够的医疗设施"食用这样的食品
可能导致严重的后果&因此"航空食品首先要考虑
的是安全"除了符合国家相关法规标准的要求"所
有食品原料都要经过严格且繁琐的验收*清洗*消
毒等过程"并按照相关要求解冻*冷藏或冷冻保存&
此外"所有航空食品都不能含有骨刺"而且避免选
择多纤维易产气的瓜*豆类以及蒜苗*辣椒等挥发
性气味的食物"一般也不选择汤汁较多的食物"以
免客舱振动时给旅客造成意外情况"如果出现清
真*儿童*病人餐等极少数例外情况"食品的原料还
会相应调整 ’$( ) 在加工方式上"与一般餐食烹调相
比"航空食品对食品加热的温度要求严苛"以确保
杀灭食品中的致病性微生物"对烹调后的食品还要
经过冷却*保存*运输*二次加热等步骤"这些环节
的温度和时间均有精确而严格的要求) 这些特殊
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工艺使航空食品既具备餐饮业集中制作*集体配送
的部分特点"也具备预包装食品定型装配的部分特
征 ’%( ) 这些特点使航空食品基本上均由规模化*规
范化的企业生产加工 ’)( )

"#我国与国际组织航空食品法规现状
"*!#国际航空运输协会,餐饮质量保证计划- ’%(

国际航空运输协会 #LFHGSF@HARF@B3AS/S@FEcRSH
3EER9A@HARF"L3/3$是一个由世界各国航空公司所组
成的大型国际组织"总部设在加拿大蒙特利尔"执行
机构设在日内瓦) L3/3与其战略合作伙伴 1>_LO3
公司共同发布了,餐饮质量保证计划-#L3/39@HGSAFT
XJ@BAH[@EEJS@F9GcSRTS@??G"L3.V$"涉及食品加工标
准和操作指南"主要用于对食品供应商进行审核"也
作为食品加工标准的重要依据) 该计划声明其规定
只是最低标准"鼓励食品加工商进一步应用危害分析
和关键环节控制点#U3..‘$原则)

该计划对航空食品的加工过程规定的十分详
细"如原料采购时应监控食品的温度"确认食品表
面温度符合标准"如果是冷冻状态"则不应有解冻
融化的迹象) 对于生产各环节中食品的冷藏*冷冻
或加热温度"保存条件和期限"微生物监控指标"异
物污染"食品工器具消毒剂的温度*浓度和时间"装
机食品温度以及相应的纠偏措施等都设置了明确
要求"并附有食品货架期指南#包含保存条件*时间
等$"对食品的具体生产加工具有重要指导作用"如
该文件中对食品热加工温度规定见表 !)

表 !#L3/3,餐饮质量保证计划-对食品热加工温度的规定

/@CBG!#/G?cGS@HJSG9RFHSRBEAF L3/39@HGSAFTXJ@BAH[

@EEJS@F9GcSRTS@??G
产品类型 加热中心温度
生鲜乳制品或含生鲜乳制品的食品 5" h

生鲜禽蛋或含有生鲜禽蛋的食品 5’ h

生鲜禽肉或含有生鲜禽肉的食品 5% h

生鲜肉末或含生鲜肉末的食品 5’ h

其他肉类*贝类*有坚硬外壳的食品 ($ h

烤扒类或鱼虾片#不需再加热$ 表面温度 ($ h且各表面颜色改变
烤扒类或鱼虾片#需再加热$ 各表面颜色改变

"*"#国际航空服务协会,食品安全指南- ’((

国际航空服务协会#LFHGSF@HARF@BWBAT;H]GSaA9GE
3EER9A@HARF"LW]3$是一个代表航空公司及其食品供
应商的全球性协会"总部设在美国亚特兰大"该协
会发布的 ,食品安全指南- #LW]3dRSB\ :RR\ E@:GH[
TJA\GBAFGE$是航空公司及相关食品企业组织生产经
营的重要标准依据"至 "’!( 年已更新至第 % 版) 该
指南认为"机上食品安全源于从产品设计到最终服
务的整个食品安全管理体系"因此航空公司和食品
企业均应关注产品的安全性)

针对航空食品工艺复杂的特点"该指南运用
U3..‘的原理"列出了所有关键控制点#..‘$和标
准操作程序#]e‘$"并在每个章节标出了负责人#食
品企业和7或航空公司$) 其中 ..‘包括食品烹调
和速冷"]e‘包括食品设计*食品可能含有的污染物
质*健康监控*虫害控制*供应商审核*人员卫生*食
品安全培训*温度仪确认和校准*清洁和消毒*异物
污染*食品处理*日期标签*温度控制*生鲜果蔬清
洗*解冻*致敏原控制*产品运输和装机*食品退回*
乘务员培训*延误处理*产品召回*投诉等"并附有
微生物检验*风险评估*温度控制*记录*加工温度*
异物控制等多个附件) ,食品安全指南-从航空食
品的供应链着手"在各个环节都提供了详细的标准
和措施"如该指南对食品热加工温度的规定见表 ")

表 "#LW]3,食品安全指南-对食品热加工温度的规定

/@CBG"#/G?cGS@HJSG9RFHSRBEAF LW]3dRSB\ :RR\ E@:GH[

TJA\GBAFGE
产品类型 加热最低中心温度
禽肉 5% h

畜肉 () h

碎肉7肉糜7肉馅 5% h

鱼*贝类*有坚硬外壳的食品 () h

未经巴氏消毒的蛋类 5% h

未经巴氏消毒的乳类 5" h

烤扒*鱼虾类 所有食品表面烤后变色

"*$#中国航空食品标准
中国民航总局在上世纪 6’ 年代制定并实施了

1U5’’%*!!!66) ,航空食品卫生标准 - ’5( 和 1U
5’’%*"!!66),航空食品卫生规范- ’4(两个行业标
准"并作为行业监管依据) 其中 ,航空食品卫生标
准-适用于机上熟食制品"主要规定了微生物限量
标准*抽样方案以及处理方式" ,航空食品卫生规
范-主要适用于航空食品配餐企业及机上配餐和供
餐"主要规定了原料解冻*烹调加工*速冷车间*冷
藏设施*机上食品贮存的温度要求"并对原料处理*
冷却冷藏*配制包装*运输装机等环节的操作时间
做了限定) !664 年"民航总局按国务院要求不再行
使对航空配餐和食品安全的监管职责"随后宣布废
除这些标准)

近些年来"随着 ,食品安全法-等相关法规的
颁布实施"出入境检验检疫部门先后发布了 ]O7/
"5(6!"’!!,出入境口岸航空配餐卫生标准 - ’6( *
]O7/$’($*!!"’!!,航空食品 第 ! 部分%冷加工
车间环境微生物检验方法- ’!’(和 ]O7/$’($*"!
"’!),航空食品 第 " 部分 生食#切$水果蔬菜制品
微生物污染控制规范- ’!!( "作为对航空食品的监
管依据) 其中 ]O7/"5(6!"’!! 适用于检验检疫
机构对航空配餐的监管和航空配餐单位自身的食
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品安全管理"规定了出入境口岸航空配餐由原料
采购到装机配送整个生产服务过程的卫生控制"
其中包括食品热加工的具体要求#见表 $ $ ) 该标
准与 1U5’’%*"!!66) 内容相近"成为监管部门
的重要执法依据&]O7/$’($*!!"’!! 适用于食品
冷加工车间环境微生物的检验"主要规定了采样
要求*检验方法和结果报告 ’!"( " ]O7/$’($*"!
"’!) 用于对航空食品生食 #切$水果蔬菜制品的
监督执法"主要规定了微生物污染的控制措施"如
加工各环节的温度要求*冷藏*拼摆*储存*运输等
环节的时间限制以及设备设施和工器具的清洁消
毒措施等"并附有加工车间清洗消毒计划表示例
和消毒剂使用范围对照表等 ’!$( )

表 $#]O7/"5(6!"’!! 对食品热加工温度的规定
/@CBG$#/G?cGS@HJSG9RFHSRBEAF ]O7/"5(6,"’!!

产品类型 加热中心温度
禽肉和肉糜*肉馅类 5% h

其他 5’ h

西餐类的牛扒*羊扒*烤鱼等 外表应有经过烤*扒炙后变色的痕迹

糕点 NK46)5!!644,糕点厂卫生规范- ’!%( *
NK5’66!"’!),糕点*面包- ’!)(

##"’!$ 年"中国航空运输协会航空食品分会立
项制定 NK$!(%!!"’!(,食品安全国家标准 航空
食品卫生规范 - ’!(( "这也是我国第一个专门针对
航空食品的强制性标准""’!( 年"该标准经国家卫
生和计划生育委员会正式发布"适用于航空配餐
的烹调加工和外购食品的管理) 考虑到航空服务
的国际性"该标准全面参考了国内外已有的法规
标准"对航空食品的原料和成品采购*烹调加工
###

#食品热加工温度见表 %$ *储存*运输及机上供餐
服务等环节做出了具体要求"并附有环境和过程
产品的微生物监控方案*监控限值*判断标准和纠
偏措施"对微生物污染的控制提出了更加明确和
详细的要求"此外该标准还附有航班延误时冷食
和热食的处理程序"提高了标准的科学性和适用
性) 由于该标准是强制性食品安全国家标准"现
有的航空食品标准中如有与该标准不一致的情
况"均应以本标准为准)

表 %#NK$!(%!!"’!( 对食品热加工温度的规定
/@CBG%#/G?cGS@HJSG9RFHSRBEAF NK$!(%!,"’!(

产品类型 加热中心温度
生鲜肉*禽*鱼虾类及其制品 5% h

含生鲜肉*禽*鱼虾类为辅料的面食 5% h

生鲜肉末或含生鲜肉末的食品 5% h

生鲜乳制品或含生鲜乳制品的食品 5" h

生鲜禽蛋或含有生鲜禽蛋的食品 5’ h

贝类*有坚硬外壳的食品 ($ h

烤扒类或鱼虾片#不需再加热$ 食品表面温度 ($ h"
且食品表面颜色应有改变

烤扒类或鱼虾片#需再加热$ 食品表面有颜色改变

$#标准对比及分析
$*!#温度控制

从航空食品的特点来看"温度控制贯穿了从原
料验收和解冻*烹调加工*配送装机等整个加工过
程"也是减少和控制微生物污染*防止旅客进食后
发生食源性疾病的关键) 我国航空食品标准在参
考国际组织已有标准的基础上"在温度控制方面基
本一致"见表 ))

表 )#各加工环节在 L3/3*LW]3*]O7/"5(6!"’!!*NK$!(%!!"’!( 中对温度的控制要求
/@CBG)#.R?c@SAERF R:HG?cGS@HJSG9RFHSRBEAF L3/3*LW]3*]O7/"5(6,"’!!*NK$!(%!,"’!(

加工环节 L3/3 LW]3 ]O7/"5(6,"’!! NK$!(%!!"’!(

原料验收

解冻

速冷

加工环境

配送装机

冷藏食品
冷冻食品
低温解冻
冷水解冻
室温解冻

方式一

方式二
) h以下
) -!) h

!) -"! h

超过 "! h

冷食

热食

表面’) h" o4 h拒收 ’4 h"否则拒收 表面 m4 h"否则拒收 表面’4 h" o4 h拒收
无解冻迹象"否则拒收 无解冻迹象"否则拒收 无解冻迹象"否则拒收 无解冻迹象"否则拒收
食品表面’4 h m4 h m4 h 食品表面’4 h

食品表面’4 h 食品表面’4 h ! 食品表面’4 h
! 食品表面’4 h 食品表面’4 h 食品表面’4 h

由 (’ h降至 "! h’" ;"
且由 "! h到 ) h’% ;

由 )5 h降至 "! h’" ;"
且由 "! h到 ) h’% ;

!
由 )5 h降至 ) h’( ;"
且由 "! h到 ) h’’% ;

由 (’ h降至 !’ h’% ; 由 (’ h降至 !’ h’% ; 由 () h降至 !’ h’% ; 由 )5 h降至 !’ h’% ;

不做要求 不做要求 4 h以下"不做要求 不做要求
食品加工时间’6’ ?AF 食品加工时间’6’ ?AF 4 -!) h"食品加工时间’6’ ?AF 食品加工时间’6’ ?AF

食品制作时间’%) ?AF
食品制作时间’%) ?AF"
或食品表面温度’!) h

食品制作时间’%) ?AF 食品制作时间’%) ?AF

食品制作时间’%) ?AF"
且食品表面’!) h

食品制作时间’%) ?AF"
且食品表面温度’!) h

食品制作时间’%) ?AF
食品制作时间’%) ?AF"且
食品表面温度’!) h

出冷库时表面温度’) h
出冷库时表面温度’) h"运
输装机时表面温度’!’ h

出冷库时表面温度 m) h"
运输装机时表面 m!’ h 中心温度 m) h

!
出冷库时中心温度*($ h"
运输装机时表面温度*(’ h

! 中心温度*(’ h

注%!表示未规定)
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$*"#航空食品的质量控制期7食用期限
考虑到食品本身的保质期和航班时间的不

确定性等因素"航空食品从加工完毕到被旅客食
用需要经过一定的时间"不同的储存条件影响了
食品的安全性) 目前 LW]3和 NK$!(%!!"’!(
都对航空食品的食用期限做了规定"如冷食从开
始制作7解冻完成到飞机起飞不超过 %4 ;"热食
从加工到飞机起飞不超过 5" ;"但 LW]3对食品
运出冷库到食用的期限没有规定"NK$!(%!!
"’!( 将该段时间定义为第二质量控制期"并在参
考国内外其他食品法规的基础上"对航空食品企
业的产品进行了采样和分析"进一步提出了相关
要求"见表 ()

表 (#航空配餐第二质量控制期温度和期限要求
/@CBG(#/G?cGS@HJSG@F\ HA?G9RFHSRBE:RSEHRS@TG@F\

\AEHSACJHARF AF NK$!(%!,"’!(
食品 储运温度7h 食品出库到食用的时限7;

冷链食品 m) ’"%
) -!’#含$ ’!"
!’ -"!#含$ ’(

o"! ’%

热链食品 !’ -(’ ’%

$*$#微生物标准
由于航空食品的食用期限较短"微生物检验应

主要用作加工环境的监控以及清洁消毒措施的验
证"从表 5 中可以看出"L3/3只规定了微生物检验
的目标微生物和监控频率"如食品应每月检验 ! 次"
冰和水应每 ( 个月检验 ! 次"检验项目包括菌落总
数*大肠埃希菌*蜡样芽胞杆菌*沙门菌等) LW]3参
考的是国际食品微生物标准委员会#L.1]W$的相关
标准) 总体来说"NK$!(%!!"’!( 参考了 LW]3的
规定"但与 LW]3不同的是"NK$!(%!!"’!( 没有规
定产气荚膜梭菌*蜡样芽胞杆菌等指标"只是统一要
求执行其他国家相关标准"目前我国食品微生物限量
标准主要是执行 NK"66"!!"’!$,食品安全国家标
准 食品中致病菌限量- ’!5( "但该标准仅适用于预包
装食品"对于烹调后热食和冷食尚无具体标准"我国
已于 "’!! 年立项食品安全国家标准,餐饮业即食食
品微生物限量-"该标准将有利于指导餐饮企业加强
加工过程的食品安全控制"提高最终产品的安全性)
在该标准发布之前"航空食品企业应先做好生产经营
过程中对微生物控制"而非仅关注最终产品的检验情
况"这一点应当在标准宣传中予以强调)

表 5#LW]3和 NK$!(%!!"’!( 中微生物限量标准
/@CBG5#1A9SRCARBRTA9@BBA?AHEAF LW]3@F\ NK$!(%!,"’!(

类别
菌落总数
7#.WY7T$

肠杆菌科
7#.WY7T$

大肠埃希菌
7#.WY7T$

金黄色葡萄球菌
7#.WY7T$

沙门菌
7") T

单增李斯特菌
7") T

热加工食品及其成分 m!’( #!’) $ m!’% #!’% $ m!’#!’$ m!’’#!’’$ 不得检出#不得检出$ m!’’7T#!$

冷加工食品及其成分 m!’( #!’) $ m!’% #!’% $ m!’#!’$ m!’’#!’’$ 不得检出#不得检出$ m!’’7T#!$

甜点#如乳酪蛋糕"含7不含生鲜果蔬$ !#!$ !#!$ m!’#!’$ m!’’#!’’$ 不得检出#不得检出$ m!’’7T#!$

甜点#冷或热加工"不含乳酪蛋糕
及加工后的食品成分$

m!’( #!$ m!’% #!$ m!’#!’$ m!’’#!’’$ 不得检出#不得检出$ m!’’7T#!$

手部 !#!$ !#!$ 不得检出#不得检出$ m"’#不得检出$ !#不得检出$ !#不得检出$

食品接触面 !#!$ !#!$ !#不得检出$ !#不得检出$ !#不得检出$ !#不得检出$

注%括号中数值为 NK$!(%!!"’!( 的规定&热加工食品中含有生的*未完全熟制的*发酵类食物成分不适于菌落总数*肠杆菌科细菌检测&冷加
工食品#餐前小吃*冷前菜*冷主食*色拉*三明治*寿司*点心*甜品等$中含有生的蔬菜7水果*新鲜香料*发酵肉类7鱼类7奶酪等食物成分不适
于菌落总数*肠杆菌科细菌检测&!表示未规定)

%#我国航空食品标准的问题及建议
我国航空食品的发展历史较短"从 "’ 世纪

4’ 年代引入外资开始建设航空食品加工厂以来"

航空食品企业与国外*境外知名的航空食品公司
的合作"引进了先进生产工艺和管理经验"大量
应用了 U3..‘等认证体系"使企业管理不断规
范化和现代化"丰富了供餐品种 ’ !4 ( &同时行业管
理部门开始重视食品标准的研制和实施"引导航
空食品向高水平*国际化推进) 通过对比我国与
国际组织航空食品标准"我国的航空食品标准通
过不断修订和完善"在许多关键环节的要求已经
与国际标准趋于一致"但随着标准的广泛实施"

仍有一些问题需要进一步改进或明确)

%*!#设备设施的清洁消毒
做好与食品接触表面的清洁消毒是避免食品

被污染的关键步骤"L3/3对食品接触面 #包括桌
子*案板*剪刀*开罐器*温度计*铲冰勺*刀具*切
割和研磨设备*榨汁机*搅拌机等 $的消毒程序做
了详细规定"如化学消毒剂的种类*浓度*水温*浸
泡时间等"当采用高温消毒时水温应达到 5! h"

浸泡时间不少于 $’ E) NK$!(%!!"’!( 对清洁消
毒过程做了一般性规定"对清洁消毒后的食 #饮$

具要求符合 NK!%6$%!!66%,餐#饮$具消毒卫生
标准- ’!6( ) 考虑到清洁消毒的重要作用以及在食
品企业普遍存在"有必要以操作规范或指南的形
式对清洁消毒程序做出统一规定"以便指导食品
企业的具体应用)
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%*"#食品加工过程的风险分析与控制
LW]3使用了大量的篇幅强调食品安全管理体

系在航空食品企业的重要意义"以附录的形式列出
了航空食品企业应当关注的重点"如对整个生产过
程中各个环节可能出现的风险进行了全面分析"包
括风险类型*主要原因*控制原则*具体措施和文件
中对应的章节&从 U3..‘体系的角度列出了关键
控制点*监控限值*监控程序和频率*纠偏措施及验
证方法&食品加工可能使用到的高风险食品及温度
控制措施等) 这些附录内容详细"有大量的科研依
据"对企业有着很强的可操作性) 而我国目前的标
准主要处于引进参考和消化吸收阶段"缺乏对我国
主要消费食品和传统食品的风险分析"随着航空服
务的不断国际化"广大旅客对航空食品的种类和口
味也有着越来越高的要求"航空食品已不仅仅是旅
途的消费品"更是体现公司服务乃至国家饮食文化
的重要载体 ’"’( ) 我国食品行业有着丰富的加工原
料和烹调方式"但并不是都适合作为航空食品"未
来的标准制定应更注重食品原料在加工过程中引
入或产生的风险"提出更有针对性的控制措施"从
而进一步提高标准的科学性和可操作性)
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关于发布,食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量-#NK"5(!!"’!5$
等 " 项食品安全国家标准的公告

"’!5 年第 % 号

##根据)中华人民共和国食品安全法*和)食品安全国家标准管理办法*规定!经食品安全国家标准审评委
员会审查通过!现发布)食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量* #NK"5(!+"’!5$%)食品安全国家标准
食品污染物限量*#NK"5("+"’!5$等 " 项食品安全国家标准"

特此公告"

国家卫生计生委 食品药品监管总局

二〇一七年三月十七日
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