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十一届亚运会运动员食品的卫生保障评估

徐继康 郭子侠 北京市食品卫 生监督检验所

运动员食品供应的卫生质量
、

是保证运

动员饮食安全的基础
,

也是保障运动会顺利

进行的重要方面
。

笔者通过对 年第十

一届亚运会运动员餐厅所用食品的卫生保障

措施的分析
,

为今后做好大型体育运动会的

食品安全保障工作提供借鉴
。

亚运会食品供应特点

膳食品种多
,

数量大
,

既有蔬菜
、

水产品
、

肉禽等膳食原料
,

又有熟肉制品
、

奶制品
、

冷饮食品
、

糕点等直接人 口食品
。

亚运会 天计供应 个品种共 印 余吨

食品及其原料
。

进货渠道多
,

涉及单位广
。

既有本

市 多个生产供应单位
,

又有外埠和进 口

食品原
、

辅料
。

直接人 口 食品多
。

因运动员餐厅加

工条件有限 熟肉
、

面包
、

糕点及冷饮
、

冷

食
、

奶制品均需外进
,

约占食谱中主要食品

的三分之一
。

进货频率高
。

为保证食品的新鲜

度
,

一般要求供应的食品均为当天或头天生

产的产品
。

每天进货 批次
,

共计

车次
。

以上特点
,

给食品卫生安全保障工作带

来较大的难度
。

食品卫生质量控制措施

实行定点专供制度 食品卫生监督

机构与有关部门一起对食品供货单位逐一进

行卫生调查和验收
,

并在建立了良好生产工

艺规范后 严格实施
,

方被认可为专供单

位
。

加强对食品原料的养殖
、

种植过程

的预防性监督
,

防止 食品污染

这次亚运会的蔬菜均来自 个无公害基

地
,

水果由固定果园供应
。

专人负责喷洒农

药
,

严格执行国家安全使用农药的有关规

定
。

水产养殖场环境确保无工业三废污染
。

禽畜肉供应必须持有供货单位兽医检疫检验

合格证
。

加强对食品包装及食品标志的监督

管理

在对生产供应单位的产品进行验收时
,

食品包装及食品标志是审定的重要内容
。

不

论是否为定型包装
,

一律要标明保存期 非

定型包装者可在外包装标出或附说明书

对少数没有规定保存期的食品按 小时计

算
,

如熟肉制品
、

糕点
、

冰淇淋等
、

对熟肉

制品要求一律采用真空包装
。

严格执行检验合格出厂
,

验收合格

进村的把关制度
,

杜绝不合格食品流人亚运

村
。

检验项 目的选择

检验项目包括感官检查
、

微生物指标及

化学指标
。

对每批食品都进行感官检查
,

直

接人 口食品还需进行细菌学检验
。

对卫生质

量稳定
、

生产单位严格执行 户的食品
,

可考虑抽检
。

其它指标根据卫生学调查结果

而定
。

首批产品均进行全项 目的检验
。

出厂检验任务由生产供应单位负

责
。

驻亚运村的食监机构仅对直接人 口 食品

进行检验
。

一

异 生产供应单位对来自外地的或进
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口 的食品
,

除索证外
,

还要到本市食监机构

进行复验
。

验收工作以感官检查为主
,

采用

人库验收和使用把关两种形式
,

分别由专业

人员和厨师长
、

餐厅领班负责
。

运输车辆使用封闭专用车辆
,

易腐

食品使用冷藏车
。

生熟分开
,

专车专用
、

打

铅封
。

实施结果

直接人 口食品的细菌学检骤吉果

表 直接人 口食品的细菌学检验结果

食品类别 监测件数 合格件数 合格率

熟 肉

奶 制 品

冷 饮

糕点
、

面包

豆 制 品

小 吃

其 它

合 计

直接人 口 食品细菌学指标合格率为
,

与北 京同期监测结果 相

比
,

提高
。

膳食原 辅 料的抽检结果均符合

国家卫生标准
。

食监机构对外地和进 口 食品进行复

验中
。

发现两批进 口黄油不合格
。

食品感官验收结果

运动员餐厅共验收 车次
一

食品
,

感

官检查合格率为 犯 异 常食品 批
,

不合格率
。

运 动会期间共运 输 车次 食

品
,

没有发生污染事故
。

讨论

本次运动会中采取了多种控制措施
,

比

较系统和完整
。

事实证明这些控制措施对保

障运动员的饮食安全起到了重要作用
、

因而

是成功的
。

同时 这次实践也给我们以启

示
。

表 感官验收不合格食品的分类

异常食品 包装污染 生虫 发霉 混浊 合计

罐 头

酸 黄 瓜

黄 油

腊 肠

腐 竹

黄 花 菜

面 包

合 计

食品专供单位实行 户是保障食

品食用安全的有效措施

监测结果表明
,

直接人 口 食品的细菌学

指标合格率 比北京市同期监测结

果 提高了
,

其中生产工艺先

进
、

机械化
、

自动化程度高
、

建立并实施完

善的 户的单位
,

其食品的卫生合格率更

高 如冷饮和奶制品合格率为 印
,

熟肉制

品为
、 。

而作坊式生产供应单位
,

因条

件简陋
,

手工操作
,

尸实施起来困难
,

因而食品合格率相对较低
。

如糕点
、

小吃的

合格率分别为 和
,

酱腌菜合格

率更低
,

仅为
,

并检出变形杆菌和蜡

样芽抱杆菌
。

直接人口食品中的易腐食品
,

保存

期短
,

需随时生产随时供应
,

无法执行检验

合格后出厂的制度
。

我们采取了根据该食品

加工过程监督检查和感官检查情况出示卫生

合格证
、

同时抽样作细菌检验
,

结果作为验

证数据使用的方法
。

经监测
,

熟肉制品的合

格率为
‘

是令人满意的
。

为最大限度地保证运动员的饮食安

全
,

除人库验收外
,

把感官检查延伸到食品

进村后加工的每个环节
。

直至运动员餐桌

上
。

这包括每个厨师长
、

厨师在加工之前对

食品的感官检查和每个服务员在摆台时对食

品的感官检查
。

实践证明
、

扩展这种感官检

查
,

可以及时剔除不合格食品
。

如对蘑菇罐

头变酸
、

甜面酱内异物等现象
,

都是通过这

种检查发现的
。


