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摘　要 :目的 　提出适合我国餐饮业特点的 HACCP基础模式。方法 　对美国、中国香港在餐饮业建立和实施

HACCP体系的相关规定进行分析的基础上 ,依据 HACCP体系的基本原理和方法 ,结合我国餐饮业的实际情况开展

调查研究。结果　在研究基础上提出了我国餐饮业建立和实施 HACCP体系的前提条件模式、食品加工分类模式、

建立和实施过程模式等内容。结论 　可以参照餐饮业 HACCP的基础模式在餐饮业食品安全管理中建立和实施

HACCP体系。
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　　餐饮业是包括餐馆、饭店、食堂、快餐公司等在

内的食品产业。近年来 ,随着我国经济的快速发展

和人民生活水平的提高 ,我国的餐饮业取得了迅速

的发展 ,餐饮业的食品安全与消费者健康的关系也

越来越密切。为了提高我国餐饮业的食品安全管理

水平 ,保证消费者的健康 ,我国食品安全监管部门改

变了传统的监督管理方法 ,推出了食品卫生监督量

化分级管理等新的监管方式[1 ]
,餐饮业经营者也开

始建立和健全自身的食品安全管理体系 ,逐步将

HACCP这种有效的食品安全的控制管理体系引进

到自身食品安全管理过程中。为了引导和推动这种

趋势 ,将 HACCP体系成功应用到餐饮业 ,相关部门

已经组织了一系列相关的研究和实践活动[2 ,3 ]
,但由

于我国餐饮业在许多方面与食品加工企业存在着很

大的差别 ,因此在建立和实施 HACCP体系过程中不

能完全照搬食品加工企业的 HACCP体系模式。目

前我国还没有专门针对餐饮业的 HACCP体系模式 ,

因此 ,迫切需要开展相关研究 ,结合我国餐饮业的实

际情况 ,从餐饮业必须提供安全食品的角度出发 ,在

满足国家食品安全有关法律法规的基础上 ,提出我

国餐饮业建立和实施 HACCP体系的基础模式。

1　材料和方法

111　分析研究美国[4 ]、中国香港[5 ]地区餐饮业的基

本状况、HACCP体系模式资料。参考我国餐饮业的

已有研究。

112　依据 HACCP体系的基本原理和方法 ,参考国

外餐饮业及我国其他食品行业建立和实施 HACCP

体系的模式 ,结合餐饮业的自身特点 ,提出我国餐饮

业 HACCP体系的基础模式。

2　结果

211 　美国、中国香港地区餐饮业建立和实施

HACCP的基础模式

21111　美国　美国的餐饮业 HACCP法规对 HACCP

基本原则在餐饮业和其他食品加工企业的具体应用

进行了比较 ,比较结果认为 ,确定关键控制点、建立

关键限值、纠偏程序、验证程序在餐饮业中的应用与

在其他食品企业应用没有变化。对于其他 3 个原

则 ,餐饮业与其他食品企业略有不同。对于危害分
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析过程 ,在餐饮业中需要按照加工过程进行危害分

析而不是按照具体的食物品种进行 ,因为餐饮加工

的食物种类非常复杂 ,按照加工过程归类能够简化

危害分析过程。对于监测程序 ,在餐饮业中通过足

以保证食品安全的标准化的加工过程能够简化监测

程序和监测频率。对于记录保持体系 ,在餐饮业中

利用现存的记录 ,如发票、工作安排表、菜单等能够

简化记录保持系统。

关于餐饮业建立和实施 HACCP的必备程序要

求 ,美国的餐饮业 HACCP法规分为 2个部分进行了

规定。其一 ,食品法规的要求。食品法规的规定为

建立基于 HACCP原则的食品安全体系提供了基础 ,

食品法规的规定主要有管理人员和雇员健康、不能

用裸手接触即食食品、温度控制、消费生的和未加工

的动物食品方面等内容。这些内容在建立和实施食

品安全体系过程中都要加以考虑。其二 ,HACCP体

系的要求。主要是关于食品生产设备、设施的要求

和可以接受的操作程序等。

关于 HACCP体系建立和实施的具体过程 ,法规

中对餐饮业按照建立和实施 HACCP的要求分为没

有热烹调过程的加工步骤、当天食用的加工过程、复

杂的加工过程等 3类 ,对于每类加工过程提出了典

型的加工步骤并通过具体示例将如何建立和实施

HACCP体系进行了具体的描述 ,为生产经营者根据

自身实际情况建立和实施 HACCP体系提供了范例。

21112　中国香港　在我国香港地区 ,为了保证食物

安全 ,提出了以 HACCP为基础的食物安全计划。因

为餐饮业提供的食品种类繁多及没有生产食物的标

准方法 ,要餐饮业采用传统的 HACCP系统存在一定

的困难 ,但餐饮业仍可采用 HACCP系统的原则来拟

订一个适合他们的食物安全计划。

食物安全计划是一个以 HACCP系统为基础的

管理措施。推行食物安全计划的目的是在食品生产

过程中找出及控制可能出现的危害 ,以确保食物安

全。为了推行食物安全计划 ,食物环境卫生署出版

了《如何推行食物安全计划》[5 ]的指导手册 ,具体内

容如下。

(1)食物安全计划的 6个要素　在制作食品的

每个步骤中列出各种食物安全危害 ;列出有关危害

的控制措施及标准 ;建立监察程序 ;建立矫正程序 ;

保存记录 ;检查及检讨。

(2)推行食物安全计划的步骤　规划、建立食物

流程图 ,建立食物安全计划。

在建立食物安全计划前 ,应该进行初步的规划

和准备工作 ,包括委任一名统筹员负责制定食物安

全计划 ,对员工进行食物安全计划的培训等。建立

食物流程图 :绘制食物流程图 ,显示从接受食物原料

到食物可供食用的每个步骤。建立食物安全计划 :

按照列出的危害建立控制措施及标准 ,建立监察程

序、矫正程序 ,保存记录及确定检查的步骤。

(3)食物安全计划的基本要求 　食物安全计划

应包括一些基本工作 ,以便能更广泛地实施危害控

制。基本工作包括 :清洁及消毒、个人卫生、防治虫

鼠、废物处理、员工训练、顾客投诉的处理等。

(4)应用食物安全计划的示例 　利用示例介绍

餐饮业制作食物流程的各个步骤可能出现的危害及

其控制内容。

(5)具体食物种类的食物安全计划要求 　提出

面包及糕点、自助餐、烧味及卤味、寿司及刺身、学校

午餐盒饭、盆菜、其他即食食品等具体食物种类的食

物安全计划的训练资料及安全食品的卫生指南。

从以上内容可以看出 ,美国和我国香港地区在

餐饮业建立和实施 HACCP的基础模式基本包括以

下几个方面的内容 :根据实际情况对餐饮业进行合

理的分类 ;建立和实施 HACCP体系的前提条件 ;建

立和实施 HACCP体系的过程 ;建立和实施 HACCP

体系的具体示例等。因此 ,在研究我国餐饮业建立

和实施 HACCP体系的基础模式时 ,可以借鉴和参考

以上内容 ,结合我国餐饮业的实际情况和特点提出

适合我国实际情况的基础模式。

212　我国餐饮业 HACCP体系基础模式

21211　适合于餐饮业建立和实施 HACCP体系的食

品加工分类　美国、中国香港地区的餐饮业 HACCP

模式都是建立在对餐饮加工过程进行合理分类基础

上的 ,与上述国家和地区相比 ,我国内地餐饮业加工

方式更加多样 ,不可能对每种菜肴的生产加工过程

进行描述 ,最为可行的办法是在对餐饮加工方式分

类的基础上 ,提出适合餐饮业建立和实施 HACCP体

系的加工流程图 ,根据我国餐饮业状况调查结果和

美国等国家在餐饮业建立和实施 HACCP体系的经

验 ,樊永祥等开展的相关研究把我国餐饮业建立和

实施 HACCP体系的加工方式基本归为以下 5类[6 ]。

(1)生食　加工方式可以描述为 :原料接收—储

存—粗加工—食用。

(2)热加工后即时食用　加工方式可以描述为 :

原料接收—储存—粗加工—加热烹调—食用。

(3)热加工后放冷食用 ,或放冷再拌入调味料后

食用　加工方式可以描述为 :原料接收—储存—粗

加工—加热烹调—常温或冷藏放置—食用。

(4)热加工后保温食用　加工方式可以描述为 :

原料接收—储存—粗加工—加热烹调—保温放置—

食用。
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(5)热加工后放冷 ,再加热供食用　加工方式可

以描述为 :原料接收—储存—粗加工—加热烹调—

冷藏放置—再加热—食用。

21212　餐饮业 HACCP体系建立和实施的前提条件

模式　GMP(良好生产规范)或卫生规范和 SSOP(卫

生标准操作程序)是目前公认的建立和实施 HACCP

体系的前提条件[7 ]。针对餐饮业而言 ,其建立和实

施 HACCP体系的前提条件如下。

2121211　餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范[8 ]

　该规范规定了我国餐饮业和集体用餐配送单位的

加工经营场所、设施和设备、工用具要求 ,卫生管理

要求 ,加工操作过程要求等内容 ,构成了我国餐饮业

建立和实施 HACCP体系的 GMP基础。

2121212　餐饮业卫生标准操作程序 　卫生标准操

作程序是餐饮业在食品生产与贮藏过程中实施的以

消灭与卫生有关危害为目的的程序。卫生标准操作

程序一般规定 8个方面的内容[7 ]。这些内容中 ,餐

饮业 HACCP许多方面与食品加工企业类似 ,在此不

在赘述 ,就餐饮业中需要特别强调的内容总结如下。

(1)清洁和消毒 　有效的清洁和消毒可消除食

物残渣及污垢 ,从而减少食物受污染及导致食物中

毒事故发生的几率。处理食物的场所、设备、工具和

接触食物的表面必须经常保持清洁。必须制定、实

行清洁计划 ,以确保有系统地定期进行清洁。

清洁和消毒食具的程序应包括以下的各个步

骤 :将食物残渣及污物抹除 ,用清水冲洗 ,用清洁剂

清洗 ,用清水冲洗 ,用沸水或消毒剂消毒 (使用消毒

剂时 ,须遵照标签上的安全及使用指示) ,让食具自

然风干。

为确保清洁计划能有效地执行 ,应编写周详的

清洁计划及保存有关的纪录。周详的清洁计划应包

括 :清洁的范围、用具及设备、每个项目所需的清洁

次数、清洁的程序、使用的设备及方法、使用的化学

品或系统、负责的员工。

(2)废物处理 　废物是指任何不宜再使用且拟

弃置的食物、食物材料及包装物料等。由于废物有

污染食物的危险 ,所以必须小心处理。应在食物配

制室的工作范围四周放置垃圾桶 ,并应放置在方便

员工工作的位置 ;垃圾桶应与其他贮物箱有明显区

别 ;应划定地区以存放有待迁移的废物 ;从食物配制

室把食物残渣移到垃圾区以待迁移时 ,须把食物残

渣放置在密封的垃圾收集箱内 ;须放置胶袋在垃圾

桶及垃圾收集箱内 ,以保持清洁 ;垃圾桶及垃圾收集

箱须定时及在满载废物时清倒 ;须每天清洁及消毒

垃圾桶及垃圾收集箱 ,并须在晚上把垃圾桶及垃圾

收集箱倒置放在离地的位置直至翌日 ,让桶内的水

分排干。

21213　HACCP体系建立和实施过程模式

2121311　危害分析　餐饮业的危害分析是对原料、

加工、贮存、就餐过程、销售等环节存在和潜在的危

害进行分析判断。餐饮业危害分析模式的特点

如下。

(1)餐饮业的加工方式多种多样 ,首先需要对所

有的加工过程进行归类 ,在此基础上进行危害分析。

(2)我国餐饮业使用的原辅料品种多 ,但是可以

按照可能发生卫生问题的情况进行归类 ,因此在对

原辅料进行危害分析时 ,可以参照卫生标准体系中

关于食品分类的情况对原辅料进行分类 ,对可能产

生相同问题的原辅料按照类别进行危害分析。

(3)餐饮业中集体配餐的生产及销售过程与其

他食品行业的生产及销售过程类似 ,可以参照其他

工业化生产的食品行业的危害分析模式进行。

(4)餐馆等有固定就餐场所、产品加工以后由服

务员提供餐饮服务的餐饮业单位 ,在进行危害分析

时 ,应该注意对就餐环境的卫生、就餐过程可能产生

的卫生问题、服务员服务过程中可能产生的卫生问

题等进行全面的危害分析。

(5)危害分析的过程与食品生产企业相同 ,主要

完成危害分析工作单。

2121312　关键控制点及关键限值确定模式 　餐饮

业在建立和实施 HACCP体系过程中 ,关键控制点的

确定一般按照关键控制点决定树规定步骤或者按照

厨师的日常生产经验进行确定。

关键控制点上的关键限值是每一个预防措施所

必须满足的标准。每一个 CCP必须有一个或多个

关键限值。餐饮业在建立和实施 HACCP体系的过

程中 ,所确定的关键限值必须容易操作和容易进行

监控 ,否则就失去了关键限值的意义。

餐饮业建立和实施 HACCP体系过程中常见的

关键控制点及关键限值如下。

(1)原辅料的采购　在原辅料的采购环节 ,必须

保证所采购的原辅料符合相应的质量标准及卫生标

准的要求 ,常见的关键限值为选择合格的供应商和

向供应商索取产品合格的证明。

(2)需要冷藏或冷冻食品的冷藏或冷冻环节 　

常见的关键限值为在 4℃以下冷藏食物 ,在 - 18℃

以下冷冻食物。

(3)食物原料的清洗环节 　食物原料的清洗环

节是去除农残等污染物质的必要步骤 ,需要根据不

同的食物种类制定不同的清洗或浸泡时间。

(4)彻底烹调食物 　彻底烹调食物是控制微生

物繁殖及去除一些化学危害的常见措施 ,相应的关
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键限值为烹调后的食物中心温度达到 75℃,或根据

经验制定相应的烹调火候和烹调时间。

2121313　监控模式 　为了评估每个 CCP是否处于

控制之中 ,必须对被控制参数进行有计划的观察和

测量 ,即监控。监控的目的在于跟踪加工过程并查

明和注意可能偏离关键限值的趋势以及时采取措施

进行加工调整。一个监控计划包括监控对象、监控

方法、监控频率和监控人员 4个部分的内容。

餐饮业建立和实施 HACCP体系过程中常见的

监控模式包括 :查验食品生产原料采购时供应商提

供的产品合格证明材料 ;监控烹调的温度和时间 ;监

控冷藏食物或冷冻食物的冷藏或冷冻温度 ;监控食

品原料制备是否符合关键控制程序的要求等。

2121314　纠偏模式 　纠偏行动是当监控结果与关

键限值发生偏离时必须采取的措施 ,有效的纠偏行

动在很大程度上依赖于完善的监控程序。纠偏行动

包括 2个部分 :纠正和消除偏离的起因 ,重新对加工

进行控制和确定在加工出现偏差时所生产的产品 ,

并确定这些产品的处理方法。如果监控显示关键控

制点已经偏离关键限值 ,则应立即采取纠偏程序。

餐饮业建立和实施 HACCP体系的过程中常见

的纠偏模式包括 :如果采购的产品原材料不符合要

求 ,则退货 ;如果烹调后的食物中心温度未达到要

求 ,则应将不合格的食物重新进行加热 ,直到达到要

求 ;如果冷藏食物的温度高于 4℃、冷冻食物的温度

高于 - 18℃,应该校正冷冻柜的温度 ,根据情况对贮

藏的食物进行处理 ;如果食品原料浸泡的时间不够 ,

则重新进行清洗。

2121315　验证模式 　验证程序的正确制定和执行

是 HACCP计划成功实施的重要基础。HACCP的宗

旨是防止产品安全危害的发生 ,验证目的是提供置

信水平。为了证实餐饮业生产经营单位建立和实施

的 HACCP 体系的有效性 ,必须进行系统的验证

工作。

餐饮业建立和实施 HACCP体系过程中常见的

验证方法包括 :中心温度计的校准 ;冷冻柜的温度及

冷藏、冷冻效果的验证 ;各种操作记录的审核等。

2121316　记录模式 　准确的记录保持是一个成功

的 HACCP计划的重要组成部分 ,记录能够提供关键

限值得到满足或当偏离关键限值时采取的适宜的纠

偏行动的信息。HACCP体系的记录有 4种 : HACCP

计划和用于制定计划的支持性文件 ;关键控制点监

控的记录 ;纠偏行动的记录 ,验证活动的记录等。除

了以上记录外还可以包括一些附加记录 :如员工培

训记录、化验记录、设备的校准和确认书等。

餐饮业建立和实施 HACCP体系过程中常见的

记录表格包括 :危害分析工作单 ; HACCP计划表 ;原

料采购记录 ;食品原料出入库台帐 ;冷藏食品记录

表 ;冷冻食品记录表 ;关键控制点监控记录表 ;纠偏

行动记录表 ;员工培训记录表 ;顾客投诉记录表等。

根据此模式 ,我国通过在 20 多家不同类型、不

同规模的餐饮业进行实践 ,已建立了“热加工后即食

餐饮食品危害与控制指南”、“生食餐饮食品危害与

控制指南”、“热加工后再加热餐饮食品危害与控制

指南”、“热加工后保温餐饮食品危害与控制指南”、

“热加工后放冷食用餐饮食品危害与控制指南”等加

工类型 HACCP体系建立和实施指南 ,以及荔枝肉、

熏鱼、学生营养餐、四季豆炒肉、三文鱼刺身、卤三层

肉等具体品种的加工过程如何建立和实施 HACCP

体系的示例。
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