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译文与综述

学生营养餐实施 HACCP研究概况

宋　钰

(协和医科大学公共卫生学院 ,北京　100021)

摘　要 :为促进学生营养餐的健康发展 ,为我国学生营养餐生产者和管理部门提供借鉴 ,综述了日本、美国和中国

学生营养餐存在的主要卫生问题 ,日本、美国、欧盟和我国学生营养餐实施 HACCP的研究和管理情况 ,针对我国学

生营养餐 HACCP的具体实施情况提出了研究建议。
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Review of Studies on HACCP Implemented in School Nutritious Meal
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Abstract : To promote the development of the school nutritious meal and give reference for school nutritious meal manufactories and

administration authorities in China , the article reviewed main hygiene problems of school nutritious meal in the United States ,

Japan and China. Various aspects of school nutritious meal in the United States , Japan , China and EU including current research

progresses and management of HACCP system , as well as some recommendations and suggestions for school nutritious meal in

China are presented.
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　　学生营养餐能够改善学生的营养状况 ,对提高

学生的身体素质、学习能力和交际能力具有明显的

促进作用。目前世界上有近 50个国家实行学校供

餐计划。由于学生营养餐引发的食物中毒事件时有

发生 ,专家建议采用 HACCP体系改善学生营养餐的

食品安全问题[1 ]。现就 HACCP在学生营养餐食品

　　

安全方面的研究与应用进行综述。

1　学生营养餐存在的卫生问题

由学生营养餐引发的食品安全问题乃至食物中

毒在世界各国时有发生。如 :尽管日本的学校食堂

和配餐中心具备较完善的学生营养餐生产设备、设
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施和食品卫生管理经验 ,但 1992年～1996年 ,日本

每年中小学生发生食物中毒的事件仍在 12起以上 ,

多者达 24 起。其中 1996 年 7 月 13 日发生的由

O157大肠杆菌引起的学校集体食物中毒事件造成 3

人死亡 ,中毒人数多达 6 561人 ,是世界上最大规模

的食物中毒事件之一[2 ]。1993年～1997年 ,美国学

校爆发的食源性疾病中有 40 %是由学生营养餐造

成的 ,1997年有 7起 688名学生 ,1998年有 8起 921

学生受到食源性疾病影响[3 ]。

日本和美国的学生营养餐食物中毒原因多为沙

门菌、空肠弯曲杆菌、大肠埃希菌和金黄色葡萄球菌

造成的细菌性食物中毒 ,日本学生营养餐引起食物

中毒的食品主要是未经热加工的生冷食品和部分烹

调热加工的食品、沙拉和含蛋的食品。美国学生营

养餐引起食物中毒的食品主要是禽肉、沙拉、牛肉和

乳制品。日本和美国食物中毒的主要原因是食品加

工用具不清洁、交叉污染、食品烹调加热不充分、食

品存放时间过长、员工个人卫生不良等[4 ,5 ]。

我国学生营养餐从 20世纪 80年代出现以来 ,

无论是在学校食堂还是在近几年兴起的专业化营养

餐公司 ,都有发生食物中毒的报告 ,如 1999 年和

2000年 ,北京市共发生学生营养餐食物中毒 5 起

418人。据分析 ,我国学生营养餐发生的食物中毒

多为沙门菌、蜡样芽胞杆菌和金黄色葡萄球菌造成

的细菌性食物中毒 ,与国外情况相类似。造成食物

中毒的主要原因是食品用容器洗刷消毒不合格、食

品存放时间过长、食物加热不彻底[6 ]。这主要是由

于学生营养餐生产单位的设备设施不足、操作规程

不完善、员工比例配备不当、员工缺乏相关的知识和

经验、食品安全意识薄弱、不重视质量管理等造

成的[7 ,8 ]。

2　各国学生营养餐实施 HACCP研究和管理情况

211　日本　日本学生营养餐采用学校食堂和配餐

中心相结合的生产供应方式 ,1996 年发生 O157 大

肠杆菌引起的学校集体食物中毒事件后不再供应没

有经过热加工的生冷食品 ,只供应热食和熟食 ,食谱

的形式为传统日餐和西餐相结合。1996 年日本学

生营养餐爆发O157食物中毒事件后 ,日本政府及时

总结教训 ,采取了各项补救措施 ,并将 HACCP体系

引入到学生营养餐的食品安全卫生管理中 ,并宣布

了基于 HACCP的学校食品卫生管理手册 ,有关部门

于 1998年 5月 8日发布了《食品之制造过程高度化

管理相关临时措施法》[9 ] ,同年 7月 1 日制定了《食

品制造过程高度化管理的基本方针》[10 ] ,对食品生

产企业包括学生营养餐的供应单位实施 HACCP进

行了详细的阐述。日本的学生营养餐实施 HACCP

时确定的关键控制点包括原料的采购验收、烹调热

加工、食品存放等。为加强营养餐的卫生管理 ,日本

政府专门制定了《学校给食的卫生管理标准》,对学

生营养餐建立和实施 HACCP的前提条件提出了非

常明确且具有操作性的具体要求 ,包括干式操作、低

温操作、不生产供应生冷食品 ,控制午餐存放时间、

食品留样制度、严格清洁消毒餐具和工用具、食品原

料的检查验收制度、员工的定期健康检查、定期监督

检查制度[11 ]。

212　美国　美国学生营养餐采用学校厨房和中央

厨房相结合的生产供应方式 ,供应的食品有冷热两

种 ,食谱的形式以西餐为主。根据 1998 年颁布的

《零售企业食品生产者 HACCP原理指南》[12 ]
,学生

营养餐按照食品加工过程分为 3类 ,并确定了相关

的关键控制点 :第 1类为生冷食品 ,此类食品没有烹

调加热步骤 ,关键控制点为原料接受和存放 ;第 2类

为热加工食品 ,主要是热加工后即食和热加工保温

食品 ,关键控制点为原料接收、烹调、食品存放 ;第 3

类为热加工冷却后再加热食品 ,关键控制点为原料

验收、烹调、冷却、再加热、存放。

实施 HACCP的前提条件包括良好生产规范、卫

生标准操作程序、员工培训以及消费者投诉处理等。

2004年 ,对美国衣阿华州 517所学校进行的调查研

究结果显示 ,有 22 %的学校在供餐计划中实施了

HACCP的前提条件[13 ]
,但许多学校没有按照学生营

养餐的操作流程生产食品 ,实施 HACCP的前提条件

不充分。研究强调学校供餐计划中实施 HACCP的

前提条件之一是对员工进行有效的食品安全知识、

HACCP基础知识培训[14 ]。调查显示影响学校供餐

计划实施 HACCP的主要因素是资金、员工培训、建

立和运行 HACCP需要的时间[15 ]。2001年美国印地

安纳州的调查研究显示有 1712 %的学校供餐实施

了 HACCP计划 ,2002 年全美国范围的调查显示有

30 %被调查的学校在供餐中实施了 HACCP
[16 ]。

2005年 6月 24日 ,美国农业部发布了学校供餐

计划实施 HACCP的指南 ,确定学校供餐计划实施

HACCP的最后期限为 2005 年 7 月 1 日 ,并在 2005

年 12月发布学校供餐实施 HACCP的临时草案[17 ]。

213　欧盟　欧盟针对 HACCP实施的法令 EU93Π43Π
EEC(食品卫生条例) [18 ]制定了食品卫生及加工程序

的通用原则 ,用来作为欧盟成员国食品卫生立法标

准化的框架 ,这一法规要求食品经营操作者在危害

分析并寻找关键控制点原则的基础上确定他们行动

的关键步骤 ,以确保食品安全程序得到确定、执行、

维持和回顾 ,并以此来发展他们的 HACCP。欧盟根
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据美国 FDA及欧盟各国的食品安全管理局的研究

也发布了《食品零售业 HACCP体系实施指南》,欧盟

各国学生营养餐的生产供应都被纳入到食品零售业

中。欧盟各国学生营养餐的生产供应方式、供应的

食品种类以及食谱形式与美国基本类似 ,其学生营

养餐 HACCP体系中食品的分类方式、HACCP计划

也与美国学生营养餐类似。欧盟各国学校供餐的

HACCP应用目前还处于推荐性的实施阶段 ,法律不

要求学校供餐实施 HACCP的所有原理并且不要求

记录和确认。

214　中国

21411　台湾、香港地区　台湾学生营养餐由盒餐生

产企业和学校食堂提供 ,台湾卫生机构负责盒餐生

产企业和餐饮业 HACCP计划的辅导和认证工作。

1997年起首先开始在盒餐生产企业和餐饮业推广

HACCP管理体系 ,并在 1998年以《台湾省餐饮业实

施危害分析重要管制点 (HACCP)制度先期辅导作业

要点》(后被修改为《餐饮业实施安全管制系统先期

辅导作业要点》)为依据对餐盒食品业和餐饮业实施

HACCP进行相关辅导 ,1998年～2000年 ,台湾共有

129家盒餐生产企业实施了 HACCP体系 ,部分盒餐

生产企业还通过了 HACCP认证。

香港学生盒饭的生产根据香港食物环境卫生署

基于 HACCP原理拟订的食物安全计划进行生产和

供应[19 ]。学生盒饭常见生产模式是即日烹调进食

和速凉烹调进食两种。即日烹调进食模式中学校盒

饭供应商为学生提供经过热加工并保温的热食品 ,

其关键控制点包括原料采购验收、烹煮和热存 ;速凉

烹调进食模式中食品在供餐前一天经过烹调热加工

后冷却、第 2天食品经过再加热过程后送往学校 ,其

关键控制点包括原料采购验收、烹煮、冷却、冷餐、再

加热和热存。

21412　大陆　大陆的学生营养餐采用学校食堂和

学生营养餐企业相结合的生产供应方式 ,供应的食

品除上海有热加工后冷却再加热的食品外 ,主要是

经过热加工保温的热食品。食谱的形式为荤菜、素

菜和米面制作的主食搭配的中餐。自 1998年以来 ,

大陆的卫生监督机构、研究所和大学相继展开了

HACCP 在学生营养餐的应用性研究。这些研

究[20 - 24 ]一般以学生营养餐企业和学校食堂为试点

单位 ,通过现场调查、实验室分析和收集相关资料在

试点单位绘制并现场确认热加工保温食品的工艺流

程图 ,确定关键控制点、关键限值 ,建立监控程序、纠

偏程序、验证程序和记录保持程序 ,并在试点单位全

面建立和实施 HACCP体系。各研究确定的关键控

制点涉及从原料采购到成品保温运输的各步骤共

16个 ,每项研究一般确定 3～5个关键控制点 ,被确

定较多的关键控制点是原料采购、热加工、成品保温

运输、餐具洗消和分餐。大陆的研究表明 ,学生营养

餐企业实施 HACCP管理体系后 ,主要生产环节的卫

生状况得到很大改善 ,成品检验合格率与实施前相

比有显著提高 ;实施 HACCP管理体系的学生营养餐

生产企业的产品抽检结果明显好于未实施 HACCP

的营养餐生产企业 ;北京市 2002年在全市的学生营

养餐供应单位推行 HACCP体系后 ,2003 年和 2004

年未发生学生营养餐食物中毒事件 ,说明学生营养

餐供应单位实施 HACCP后 ,可以提高学生营养餐的

卫生、安全水平。

大陆推行 HACCP体系的学生营养餐供应单位

多为学生营养餐企业或配送站。目前已开展学生营

养餐的 20多个省市中 ,北京市为 35 万学生提供营

养餐的 59 家企业在 2004 年底已全部实施 HACCP

体系 ,北京市卫生局推出按 HACCP原则建立学生营

养餐预防食物中毒保障体系验收评分表 ,用于营养

餐企业 HACCP 管理体系的评价。吉林省长春市

2005年所有营养餐配送站都实施 HACCP体系 ,浙江

省平湖市 2005年也进行了学生营养餐 HACCP的试

点与推广工作 ,其它城市如天津、广州、深圳、杭州、

哈尔滨等城市也都在学生营养餐企业推行了

HACCP体系。

学生营养餐企业实施 HACCP的实施现状调查

研究[25 ]显示 ,企业规模不宜过大 ,对于大型企业 ,实

施 HACCP管理更为必要 ;企业实施 HACCP的前提

条件包括良好生产规范、卫生标准操作程序 ;学生营

养餐企业建立和实施 HACCP时存在管理人员、生产

加工人员缺乏相关知识的培训 ,危害分析不充分 ,

CCP确定不准确 ,监控措施和纠偏措施不得当 ,验证

程序不完善 ,文件记录和保持程序不完整等问题 ,这

主要是因为学生营养餐企业的现有机制难以保证生

产和管理人员的相对稳定 ,企业自身获得信息资源

的渠道较少 ,企业领导和职工重视程度不够。

3　研究建议

根据研究结果 ,并结合我国学生营养餐 HACCP

的具体实施情况 ,专家提出以下建议[21 ,24 ,25 ]。

311　促进学生营养餐 HACCP体系真正有效运行　

学生营养餐生产单位在实施 HACCP体系时应不断

完善生产和卫生管理标准 ,必要时可以邀请相关专

家参与 HACCP计划的制定、监督和验证工作 ;不同

的营养餐生产单位应根据本单位实际进行危害分

析、确定关键控制点及相关措施 ,不能套用标准的模

式和不变的范本控制产品安全 ;生产单位应完善各
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项规章制度 ,加强管理人员和生产加工人员的培训 ,

加强生产单位的自身管理 ,使 HACCP管理体系得到

有效实施 ;政府应加强对学生营养餐生产单位

HACCP体系执行情况的监督 ,卫生监督人员要应用

HACCP技术重点监督、检查生产单位 HACCP体系

的实施 ,使 HACCP体系不流于形式 ,学生营养餐的

食品卫生管理更科学、更有保证。

312　完善学生营养餐 HACCP的立法和标准工作　

我国有关部门应尽快制定《中国学生营养法》或《学

生营养午餐法》和易于推广应用的《学生营养午餐生

产加工技术规范》,并尽快将 HACCP列为强制标准

进行管理 ,从而全面提高学生营养餐的质量 ,确保学

生集体用餐的食品卫生与安全 ,促进我国学生营养

餐事业的稳步发展[26 ]。

313　加强学生营养餐 HACCP体系实施的技术培训

和教育　各级教育和卫生主管部门要加强对学校领

导和学生营养餐从业人员进行《中华人民共和国食

品卫生法》及食品卫生知识的培训 ,认真落实食品卫

生责任制。对学生营养餐生产单位进行广泛和深入

宣传 ,提高其卫生意识和法律观念 ,发挥其加强自身

管理的主观能动性。对学生开展广泛的健康教育 ,

使他们明白食物中毒的发生原因、常见种类和预防

措施 ,从源头上预防学生食物中毒的发生 ,提高他们

的自我保护意识 ,从小培养他们良好的饮食行为习

惯。同时还要通过报纸、广播等多种宣传渠道 ,宣传

学生餐营养卫生知识 ,使全社会都来关心监督学生

营养餐的卫生。
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1　为什么开展总膳食研究 ?

化学物质是生命的基本组成部分 ,它们影响着

人体新陈代谢的各方面。然而 ,人体暴露于有毒化

学物质和营养失衡是目前已知或怀疑与多种人体健

康问题相关的因素 ,包括 :促进或导致癌症、肝肾功

能障碍、内分泌紊乱、免疫功能抑制、肌肉与骨疾病、

出生缺陷、早产、神经和感觉系统发育不全、生殖障

碍、精神疾病、心血管疾病、生殖和泌尿系统疾病、老

年痴呆和学习能力丧失。这些情况在所有的国家中

都是普遍存在的 ,在某种程度上 ,其中大多数情况与

我们以前和现在吃的食物中化学物质的暴露量密切

相关。因此 ,任何国家都必须考虑的基本公共卫生

职能之一就是使人们的膳食免受这些危险因素的危

害。这就是总膳食研究的主要目的。

食物中化学物质达到危害水平时可能引起严重

的健康问题 ,还会对贸易和环境造成威胁。食物生

产、加工和制备几乎是所有国家经济生活中最重要

的活动 ,因此 ,由食物中有毒化学物质引起的任何混

乱都会严重冲击一个国家并且削弱人们对食物供给

链的信心。据估计 :由于食物中污染物而引起的全

球经济和贸易负担总数每年达到几十亿美元[1 ]。对

于发展中国家 ,由出口食品所得到的外汇往往是他

们的经济基础 ,但是会受到非关税贸易壁垒的影响。

因此 ,获得实际有毒化学物质总膳食暴露量的准确

信息是非常重要的。

另外 ,总膳食研究的结果可以作为环境化学污

　　

染的指标 ,并且可以用于评价某些危险管理措施的

效果。持久有机污染物 ,通常所说的 POPS ,对野生

动物有毁灭性的作用 ,包括 :消瘦综合症、身高缩短、

出生缺陷 ,如无眼和生殖器畸形以及行为失常。由

于环境中有毒化学物质的存在和这些有毒化学物质

在食品中潜在的增加 ,评估人体膳食中多种化学物

质本底浓度的暴露变得更加重要。

世界卫生组织 ( WHO) ,负责健康的联合国机

构 ,支持总膳食研究作为最经济和有效的方法之一 ,

确保人们通过食品摄入的有毒化学物质不暴露于有

害的水平。世界卫生组织全球环境监测系统/食品

污染监测和评价项目 ( GEMSΠFood)鼓励所有国家 ,

特别是发展中国家将总膳食研究作为一项具有重要

公共卫生意义的工作来开展 ,同时认识到它在标准

研制和贸易及环境管理方面的重要性。

2　什么是总膳食研究 ?

总膳食研究包括购买日常消费的零售食品 ,经

过烹调加工使它们适于食用 ,常常将食物归于某种

食物类别或者将食物聚类 ,将食物均匀化 ,并分析它

们的有毒化学物质和某些营养素的含量。饮水以及

烹调加工过程中用水的暴露量也包括在总膳食研究

的评估中。总膳食研究的设计用于测定一个国家不

同性别Π年龄组摄取每种化学物质的平均量。这些
数据对于评估某些化学物质是否会引起健康危害是

非常必需的。
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