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摘　要 :为给北京 2008 年奥运会食品卫生管理提供科学依据 ,应用危险性分析和 HACCP 原则对

2001 年北京大运会大运村食品卫生进行管理 ,食品合格率达到较高水平 ,实现了杜绝食物中毒的

既定目标 ,提示危险性分析和 HACCP 原则可在大型国际综合性运动会运动员村食品卫生管理中发

挥有效作用。
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　　2001 年 8 月 21 日至 9 月 1 日 ,北京成功举办了

第 21 届世界大学生运动会。杜绝食物中毒 ,确保食

品卫生安全是大运会顺利举办的重要条件之一。为

给北京 2008 年奥运会食品卫生管理提供科学依据 ,

在本届大运会举办之际 ,对大型国际综合性运动会

食品卫生管理模式进行了研究。

1 　大运会膳食加工供应特点

大运村运动员餐厅厨房是临时性的 ,它包括综

合中、西餐厅和穆斯林中、西餐厅 ,各个餐厅分别配

有相应的厨房。餐厅可供 3 000 多人同时就餐 ,高

峰时每天有 3 万人次就餐。在大运村 8 月 15 日至 9

月 4 日共 21 d 的开村时间内 ,需接待 153 个国家和

地区的代表团 6 000 多人 ,30 万人次就餐 ,消费食品

近 400 t。各餐厅每天 24 h 提供冷菜、小菜、热菜、流

食、点心、主食、冷饮冷食、热饮、水果、调味品等 10

大类约 100 种食品 ,就餐采用自助餐形式 ,主菜一周

内不重样。运动员餐厅由大运村管委会餐饮处组织

管理 ,1 260 名工作人员从 17 个大系统 42 个单位临

时抽调组成 ,其中 960 名为职高学生。

2 　食品卫生管理模式

211 　对运动员餐厅厨房及辅助用房按照《餐饮业食

品卫生管理办法》的要求 ,结合大型运动会餐饮供应

特点对图纸设计进行卫生审查 ,提出卫生监督指导

意见。

212 　采用危险性分析和 HACCP 原则对运动员村食

品安全进行管理。开村之前 ,以预防食物中毒为中

心 ,根据北京市食物中毒流行病学资料、大运会运动

员食谱、1990 年北京第十一届亚运会食品卫生管理

资料、北京市曾经发生的特别是大型活动中发生的

食物中毒案例资料 ,组织食品卫生专家和流行病学

专家对大运会膳食进行危险性评估 ,对膳食加工过

程进行危害分析 ,确定关键控制点及控制措施、监测

方法。

2. 2. 1 　关键控制点及控制措施

2. 2. 1. 1 　食品进货 　供货单位必须是大运会组委

会行政部和医务部预先共同验收认定的 22 个单位 ,

临时采购的食品必须经过大运村管委会卫生防病处

同意 ,进村的每一批食品必须经住村食品卫生监督

员验收签字认可方可进入运动员餐厅。验收标准为

运输车辆为密封车并加铅封 ,需要冷藏的食品必须

在 10 ℃以下、需要冷冻的食品必须在 - 15 ℃以下运

输 ;感官检查无异常 ;附有合格证或检疫证。

2. 2. 1. 2 　热灶厨房 　需要加热的食品特别是二次

加热食品、大块动物性食品、炒饭等必须彻底加热 ,

中心温度达到 70 ℃以上。

2. 2. 1. 3 　冷菜间 　冷菜间室温保持在 25 ℃以下。

自制动物性食品彻底加热后盛放在消毒过的容器

内 ,在冷菜间凉透后切配或放入冰箱 ,冰箱存放的食

品必须在 8h 内用完。外进的熟肉制品必须有小包

装 ,在 0～5 ℃保存并在 2 d 内用完。蔬菜洗净后入

冷菜间 ,按规定的消毒剂浓度和浸泡时间进行消毒。

刀板墩在每次使用前采用消毒液浸泡、酒精烧灼、蒸

煮等方法消毒。

2. 2. 1. 4 　布菲槽等盛放直接入口食品容器的洗刷

消毒 　这些容器每次使用之前必须经过洗刷祛除油

物后用热力消毒 ,用煮沸、蒸汽消毒保持 100 ℃ 10

min ,用烤箱消毒保持 200 ℃5～10 min ,或用氯制剂

消毒液浸泡 5 min ,再用酒精烧灼。

2.2. 1. 5 　餐厅 　自助餐台上的热菜温度保持在

60 ℃以上 ,冷菜温度保持在 10 ℃以下。餐台食品超
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过 4 h 必须更换。

2. 2. 1. 6 　人员健康状况和个人卫生 　出现腹泻、手

外伤、皮肤湿疹、咽喉疼痛、发热、呕吐等症状时 ,必

须立即报告 ,并立即调离接触直接入口食品岗位。

各岗位领班每天检查人员健康状况。冷菜间加工人

员在加工之前及加工过程中接触未经消毒的物品后

必须洗手消毒。

2. 2. 1. 7 　外进直接入口食品的冷藏 　外进定型包

装的鲜牛奶、酸奶、熟肉制品、冰激凌必须按标签规

定的温度随时冷藏存放 ,散装裱花西点必须在 10 ℃

以下存放。

2. 2. 2 　关键控制点控制措施即卫生操作要求的落

实

2. 2. 2. 1 　卫生知识培训 　开村前分两批对所有人

员进行 2 h 的食品卫生知识培训 ,对领班以上的管

理人员进行 1 h 的强化培训。培训内容主要是关键

控制点的控制措施 ,即重点岗位的具体卫生操作要

求。在进行卫生监督检查指导过程中 ,根据发现的

问题随时在现场进行培训。

2. 2. 2. 2 　建立食品卫生监督指导组织 　在运动员

餐厅建立 9 人食品卫生监督指导小组和临时食品检

验室 ,包括食品卫生监督员 6 人 ,微生物检验人员 2

人 ,理化检验人员 1 人。每天 24 h 跟班进行巡回监

督检查指导 ,除对控制指标进行感官检查外 ,还配备

了食品中心温度计、食品表面温度计、有效氯浓度试

纸、二氧化氯浓度滴定管等 ,对温度、消毒液有效浓

度进行现场测试。同时利用快速检验纸片法进行菌

落总数、大肠菌群检验 ,按国标方法进行致病菌检

验。检验室还配有毒物快速检验箱 ,可以对 14 种毒

物和 20 多种理化指标进行现场快速检验。

2. 2. 2. 3 　建立运动员餐厅厨房自身卫生管理网络

　餐饮处一名副处长负责本处食品卫生管理 ,各个

餐厅厨房、各个岗位、各个班次都明确一名食品卫生

负责人 ,落实责任制。厨房负责对冷菜、西式花点、

凉糕类、炒饭、酸奶、冰激凌、切开的水果等留样 48

h ,加工人员在留样记录上签字。食品卫生监督指导

小组对发现的严重问题随时与餐饮处协商解决 ,并

将每天检查的结果以食品卫生简报的形式向餐饮处

通报 ,餐饮处在每天晨会上传达到各个厨房。

3 　结果与讨论

3. 1 　整个大运会期间运动员村没有发现 1 例食物

中毒病人 ,食品、容器、餐具等卫生监测合格率达到

较高水平 (见表 1、2) ,表明该次会议采用的食品卫

生管理模式是正确的、有效的。

表 1 　食品及容器餐具工具消毒效果监测合格率

冷菜 外进面点 容器餐具工具 热菜 合计

抽检件数 114 32 52 10 206

合格件数 97 28 50 10 185

合格率 % 85. 1 87. 5 96. 2 100. 0 89. 8

注 :1. 冷菜、热菜按大运会规定的标准即菌落总数 (CFUΠg) ≤50 000、

大肠菌群 (MPNΠ100g) ≤150、致病菌 (肠道致病菌和致病性球菌) 不得

检出进行评价 ; 2. 热菜在自助餐台撤菜时采样 ; 3. 不合格的冷菜均

为大肠菌群超标 ,菌落总数远远低于大运会规定标准 ,致病菌均未

检出。

表 2 　食品及其加工贮存环境温度监测结果

测试对象 测试处次数 温度范围 ℃ 合格率 % 备　注

自助餐台热菜 315 36～85 95. 2 15 处次低于 60 ℃

自助餐台冷菜 115 6～21 13. 0 100 处次高于 10 ℃

热菜出锅温度 35 60～95 97. 1 1 次炒饭温度 60 ℃,其余 85 ℃以上。

冷藏冰箱 45 0～19 97. 7 1 次因冰箱坏温度 19 ℃,其余 8 ℃以下。

冷菜间 40 19～24 100. 0

外进冷藏食
品存放温度

48 3～21 47. 9
清真西点无专用冷藏设备 ,20 处次在 10 ℃以上 ,

另有 5 处次其他食品温度过高。

3. 2 　厨房设计设备等硬件是保证食品卫生安全的

基础。由于综合性大型运动会餐厅厨房是临时性

的 ,往往对硬件重视不够 ,设计者、房屋所有者、运动

会期间的使用者、卫生监督部门四者脱节。虽然在

设计阶段组委会医务部也参加了意见 ,曾对图纸设

计进行了 6 次审查 ,提出审查意见 20 余条 ,但意见

没有得到很好落实。造成四个厨房分别存在 8～15

处硬件不足 ,突出表现为冷菜间冷藏设施不足 ,自助

餐台冷藏台数量不足、制冷效果差 ,外进西点无冷藏

设备 ,没有布菲槽、熟食容器的专用热力消毒设备 ,

餐具洗刷消毒没有洗碗机。冷藏设备不足 ,缺少布

菲槽、熟食容器的热力消毒设备直接影响到食物中

毒关键环节的控制。开村后 ,对布菲槽、熟食容器只

好用加热食品的蒸箱、烤箱或酒精烧灼的方法进行

消毒。餐具仅靠人工洗刷消毒 ,劳动强度达到极限 ,

仍造成大量餐具积压 ,洗刷不净 ,直到开村多日后才

在 4 个洗碗间各安装一台单箱洗碗机。硬件不足给

食品卫生保证造成极大困难 ,这是本届大运会最应
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汲取的教训和以后其他大型国际会议应引以为戒

的。

3. 3 　采用危险性分析和 HACCP 原则对大运村进行

食品卫生管理 ,使管理措施建立在科学基础之上 ,对

实现杜绝食物中毒的既定目标起到决定性作用。餐

饮加工由于其自身固有的特点 , HACCP 系统应用与

食品加工企业不同 ,利用 HACCP 原则进行食品卫生

管理 ,对杜绝食物中毒的发生也是最为有效的方法。

特别是本届大运会运动员餐厅厨房硬件存在严重不

足 ,管理组织是新成立的临时组织 ,硬件和软件都未

经磨合 ,需要进行食品卫生监督管理指导的内容很

多。采用危险性分析和 HACCP 的原则管理 ,可以把

精力和技术力量放在最需要控制的危害因素和关键

部位上。根据危险性分析的结果 ,非致病菌不足成

为卫生安全关注的重点 ,为提高冷菜合格率 ,使用了

大量化学消毒剂对蔬菜进行消毒 ,虽然监督人员曾

现场监督指导生菜、芹菜的消毒过程 ,但其检验结果

仍有部分样品大肠菌群超标 ,因此大运会规定的标

准尚需探讨。使用大量化学消毒剂所产生的不良作

用 ,供应的大量水果均经过消毒的必要性均值得进

一步研究。另一方面 ,根据危险性评估结果 ,仅对常

规 4 种致病菌检验是不够的 ,建议增加致病性艾希

氏菌、腊样芽孢杆菌、变形杆菌、副溶血性弧菌等常

见食物中毒病原菌的监测。

3. 4 　食品卫生知识培训对保证食品卫生尤其重要。

大型综合性运动会的食品从业人员是临时从多个单

位抽调的 ,工作习惯不同 ,配合不够协调。抽调的职

高学生和志愿者没有实践经验和卫生意识 ,多数学

生不是学习厨师专业的。这些人员更需要进行食品

卫生知识培训。但在大运村开村前采取上大课的方

式培训 ,效果不佳。因此 ,培训必须针对大型运动会

餐饮供应特点 ,以预防食物中毒为中心 ,按照不同岗

位分类进行培训 ,使从业人员掌握各自岗位的重点

卫生要求 ,即关键控制点的控制措施。针对开村前

培训的不足 ,开村后在现场进行岗位培训指导 ,收到

了较好的效果。

3. 5 　食品卫生专业人员全程检查指导 ,及时发现并

消除食品卫生隐患是杜绝食物中毒的重要保证。监

督人员改变了亚运会时仅靠感官监督检查的方式 ,

现场快速监测设备特别是食品温度计对发现食品卫

生隐患发挥了重要作用。开村后共进行全面检查指

导 126 次 ,除自助餐冷餐台由于设备本身性能的原

因 ,无法使食品温度达到会前规定的 10 ℃以下外 ,

共发现并消除食品卫生隐患 75 处次 ,其中关键环节

38 处次。主要是 3 车次食品因非定点单位供应、感

官检查异常、检疫证明与货物不符而退货 ;餐厅冷餐

台绝大多数食品温度达不到 10 ℃以下 ,热餐台个别

食品温度达不到 60 ℃以上 ;在冷菜间发现一名厨师

腹泻 ,在冷菜间、水果间发现 10 名手外伤的厨师 ,3

名厨师指甲过长 ;近一半需要冷藏的外进食品没有

随时冷藏 ,在餐厅发现一箱鲜牛奶因存放温度不当

而变质 ;在粗加工间发现一批羊肉和一批虾仁色泽

异常而停止使用 ;在餐厅发现 2 批餐具洗刷不净。

出现这些问题的原因一是冷藏条件不足 ,二是食品

人员安全意识和知识不够 ,三是管理有漏洞 ,在交接

班时出现问题。

3. 6 　大运村的食品卫生管理不同于一般意义上的

食品卫生监督 ,管理对象并非一般的监督对象 ,食品

消费者为一特殊的群体 ,一旦出现运动员、教练员食

物中毒 ,后果将不堪设想 ,因此对食品卫生的要求极

高 ,住会食品卫生监督人员的责任极大。本届大运

村管委会明确提出实行责任追究制 ,监督、食品加工

人员职责明确 ,责权统一。监督人员主要是发挥专

业技术优势 ,进行科学指导和管理 ,一旦发现食品卫

生隐患 ,根据实际情况立即提出具体可行的解决措

施。食品卫生监督人员必须尽职尽责 ,工作到位。

每一次巡回检查必须进行记录 ,发现的每一个食品

卫生隐患都必须一抓到底 ,解决不了的问题以书面

形式及时向上级报告。食品卫生监督人员的意见具

有极高的权威性 ,因此承担的责任和压力很大。餐

饮加工人员的职责主要是组织落实食品卫生管理措

施。膳食管理、从业人员与监督人员的密切配合 ,也

是圆满完成食品卫生保障任务的重要条件之一。

3. 7 　其他需要控制的措施

3. 7. 1 　对运动员食谱进行审查 ,对容易引起食物中

毒的食品进行特别控制 ,或改进加工工艺。如沙拉

是西餐必不可少的食品 ,但容易受到细菌污染 ,若制

作中加大白醋用量 ,则不仅口感好 ,并可大大降低细

菌的污染。

3. 7. 2 　开幕式、闭幕式就餐人员多 ,时间集中 ,食品

加工量大 ,往往在食谱之外增加新品种 ,是监督指导

的重点时段。应提前与餐厅管理部门沟通情况 ,做

好监督指导预案。

3. 7. 3 　意外事故的应急处理 　由于工程方面的原

因 ,运动员厨房连续 3 个夜间均发生 2～5 次停水事

故 ,短的 10 min ,最长 3 h。严重影响厨房加工和食

品卫生的保证。为确保食品卫生安全 ,要求每次停

水超过 0. 5 h 后停止冷菜加工。为避免出现水锈 ,

再次供水时开水龙头 15 min 冲洗。

3. 7. 4 　垃圾处理 　加工食品产生的垃圾和餐厅摆

台超过 4 h 撤回的食品数量很大 ,若不及时清理则

成为苍蝇孳生地 ,需要足够的人员负责及时清理。
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[上接本期导读 ]

全照着讲是不可能的 ,我刊已刊登的许多文章已经证明了这一点。然后是接着讲 ———接受和发展这些理

论。但仅接着讲也是不够的 ,接着讲仅是对这些理论的深化、细致。RA、HACCP 并没有穷尽食品卫生管理方

法 ,我们热切盼望新理论出现 ———共同讲 ,形成中国的食品卫生思想体系 ,只有到了这样的境界 ,我们才可

以说 ,在食品卫生领域我们已经跻身于世界之林。尽管这一历程可能是漫长的 ,但我们有信心。

本刊特别邀请赵丹宇同志介绍了“食品市场准入与卫生标准”。在国际贸易上 ,“市场准入”指的是国家

和地区间的跨境贸易。在我国加入 WTO 后 ,在国际国内贸易俱荣的将来 ,正确地定位“市场准入”名词 ,避免

引起混乱十分重要。

曾有人说 ,需要是科学进步的重要推动力 ,在对市场上的掺吊白块食品进行清理整顿时发现 ,原来的国

标方法不够圆满 ,许多同志对其进行了探讨。本期推出两篇这方面的文章 ,两篇文章从不同的角度做了一

些工作 ,虽然没有最后解决问题 ,但对问题的解决提供了一些思路。希望这个工作继续进行下去 ,直到圆满

解决。

“南宁市散装花生油卫生质量调查分析”的作者观察到大的、小的散装花生油使用者比较注重油的质

量 ,容易出问题的是中等规模的使用者 ,并从经济行为上进行了分析。这与许多调查文章中越小越容易出

问题不一样。

儿童、少年无论在心智上还是抵抗力上都是弱者 ,因此最容易受到不良因素的伤害 ,保护他们是成年人

义不容辞的责任 ,“莱芜市市售儿童食品的卫生调查分析”一文通过对青少年大量接触的食品的分析指出 ,

在这类城市中相当多的儿童在饮食卫生方面还存在很大的隐患。群体性的青少年食物中毒需要警惕 ,也不

能忽略大量的散在性的食物中毒 ,从某种意义上来说 ,散在的食物中毒比群体性的更难预防 ,也更容易被忽

视 ,危害更大。
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