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Abstract 
Starting from the current situation of the hygienic quality of the catering industry in our country, 
this paper mainly studies it through literature review, supplemented by interview and case analy-
sis. To identify and analyze all kinds of risk factors affecting the health quality of the catering in-
dustry in an all-round way, and to explore corresponding risk response measures, so as to provide 
a reference for perfecting the construction of public health safety system in our country and solv-
ing many outstanding problems faced in the development of the catering industry. 
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摘  要 

本文从我国餐饮业的卫生质量现状出发，主要通过文献综述，并辅以访谈法及案例分析法进行研究。对

影响餐饮业卫生质量的各种风险因素进行全方位的辨别和分析，并探寻相应的风险应对措施，为完善我

国餐饮卫生安全体系建设，解决餐饮行业发展过程中所面临的众多的突出问题提供参考依据。 
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1. 引言 

当前，随着人们生活节奏的加快以及生活水平的提高，出外就餐的人群也日益庞大。另一方面，由

于食源性疾病的发病率不断增加，人们对餐饮卫生重要性的认识程度也有所提高[1]。2018 的两会提出，

在过去几年中，我国在抓“菜篮子”工程方面仅仅注重抓数量，而在习近平新时代中国特色社会主义中，

“平衡”、“全面”、“高质量”已经成为新时代的代名词。我国餐饮业的发展应从高速增长阶段向高

质量增长阶段迈进，强调从抓数量向抓质量转变，进而达到提质增效保安全的目标。餐饮卫生是公共卫

生的重要部分，一旦餐饮卫生质量出现问题，将会引发公共卫生风险，给国家和社会造成严重危害。 本
论文题目之研究对于餐饮行业进一步完善其风险管理体系具有重要的理论价值和对保障餐饮卫生领域安

全具有直接的现实意义。 

2. 资料与方法 

2.1. 相关概念界定 

通过查阅有关餐饮卫生的相关文献发现，最开始，风险被解释为：遇到危险，多指客观危险[2]。
ISO310001 对风险的定义：不确定性对目标的影响。我国的国家标准化管理委员会对风险的定义：某一事

件发生的概率和其后果的组合。并且还对其含义进行了相关补充：一、风险通常用于至少有可能会产生

负面结果的情况。二、在某些情况下风险来自于预期后果和事件偏离的可能性[3]。本文以 ISO 对风险的

定义为准。 

2.2. 检索策略 

以食品安全、餐饮卫生、公共卫生为关键词，搜索中文数据库 CNKI 和英文数据库 PubMed，总共检

索出中文文献 187 篇，英文文献 2 篇，经过文献摘选，按照纳入与排除标准原则共纳入中文文献 61 篇，

英文文献 1 篇。 

2.3. 纳入与排除标准 

2.3.1. 纳入标准 
1) 学术期刊、报纸、法规，所有满足条件的学术期刊、报纸及相关法律法规并获取全文 
2) 主题涉及有关我国食品安全和餐饮卫生质量现状、主要风险因素分析以及风险防范实施策略等方面 
3) 选取自 2005 至 2017 年符合研究目的的文献 

2.3.2. 排除标准 
1) 2005 年之前的所有文献； 
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2) 硕博论文，排除自 2005 年至 2017 年在中国知网上硕士和博士发表的所有论文； 
3) 与餐饮卫生无关的和重复发表的文献。 

2.4. 文献筛选与资料提取 

根据已经确定的选入与排除标准进行文献筛选，再采用确定纳入和排除的标准进行文献的收集。所

收集文献内容包括有：文献发表者姓名、文献发表年份、期刊来源、研究内容等。最终检索纳入分析共

有 62 篇文献，其中，中文文献 61 篇，英文文献 1 篇。 

2.5. 整理与分析 

1) 阅读所有已纳入文献的标题及摘要，保存具有借鉴学习价值的文献，并排除与餐饮卫生质量主题

无太大联系的文献；2) 认真浏览文献的正文，学习并分析与食品安全及餐饮卫生话题密切相关的文献；

3) 详细分析文献的内容，结合本研究的实际需要来排除质量不符合要求的文献；4) 精读文献，摘要重点

信息，按照一定的分类原则归纳文献作者的观点，并进行统一归集整理。 

3. 结果与分析 

具体来讲，通过相关文献的分析、归纳和整理，最终得出关于餐饮卫生质量风险的研究内容主要集

中于如下三个方面： 

3.1. 我国餐饮行业卫生质量的现状 

在当今经济全球化的时代背景下，餐饮卫生安全问题日益成为国民关注的焦点，餐饮卫生领域安全

已经成为国家安全的极其重要的组成部分。作为公共卫生重要的组成部分，餐饮卫生也日益受到人们的

关注。《“十三五”国家食品安全规划》表示在过去的五年中，我国食品安全在各地区和各部门的努力

下，逐渐向好的方向稳定发展。同时，我们也必须要清楚地意识到，尽管已经取得一定的成绩，但是当

前我国的餐饮卫生安全形势依然十分严峻。王心悦认为餐饮业是安全事故多发的行业[4]。罗兰、安玉发

等人认为我国餐饮业卫生监管依然处于风险高发期和矛盾凸显期[5]。张淼、李燮昕等人指出我国每年发

生食物中毒的人数大概有 20 至 40 万人，其中来自餐饮行业的占 70% [6]。上述观点明确指出了我国餐饮

行业卫生状况不容乐观，还指出餐饮卫生出现问题将会严重危害到人们的健康。除此之外，本文认为，

2017 年被曝光的海底捞事件、北京多家餐馆餐具中检出大肠菌群事件、“黑作坊”悄悄入驻外卖平台等

事件，也都表明了我国目前餐饮卫生状况依然十分严峻。在此背景下，为了更好的防范由餐饮卫生质量

问题可能带来的公共领域卫生风险，切实保障我国人民健康利益和社会的长治久安，政府也对食品卫生

安全提出了更高的要求并采取相应措施。比如，中共中央、国务院印发的《“健康中国 2030”规划纲要》

明确提出加强食品安全风险监测评估，到 2030 年，食品安全风险监测与食源性疾病报告网络实现全覆盖

[7]。 

3.2. 影响餐饮卫生质量的风险因素 

食品卫生风险是公共卫生领域风险的重要组成部分，持续存在的各种卫生风险或将导致社会出现混

乱局面。具体表现为影响社会生产力、危害公众生命财产安全、影响国际民生甚至会威胁人类的生存。

餐饮经营过程中所涉及到的卫生质量风险因素纷繁复杂，其体现在餐饮经营的每一个环节之中，并且餐

饮卫生风险因素具有典型的代表性、多样性和易变性。本文主要通过文献综述，并辅以专家访谈的研究

方法，在访谈和文献整理过程中发现，餐饮卫生风险因素主要集中在原辅料、场地环境、餐饮具和从业

人员等四个方面。 
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3.2.1. 原辅料 
原辅料，指可用于进一步加工和制作成食品的任何可以食用的材料和物质。林海等人认为餐饮卫生

安全风险的源头是原材料风险[8]。餐饮业食品原材料的主要安全风险为原材料质量、微生物污染，辅料

含添加剂、农药残留等。近几年，我国上海发生了多起猪肉精食物中毒事件，共计 336 人食用此种猪肉

或者猪肝后发生中毒事故。究其原因，罪魁祸首是一批来自浙江的猪肉精超标的猪肉及猪内脏。在此案

例中，很多人因为食用“瘦肉精”猪肉和猪肝而发生中毒事故，由此可见，食品原料是烹饪产品的基础，

其卫生质量在很大程度上会影响烹饪产品的卫生质量。此次事件不仅揭露了当前市场监管存在的重大漏

洞，例如：监管只是“走过场”，以及监管部门的行政无为等。另一方面，此次事件更揭示了原材料的

卫生质量对于整个餐饮业卫生质量的重要作用。正是因为人们对于作为原材料的猪肉的质量放松了警惕，

导致问题猪肉流入市场，进入各大饭店或是各家各户的餐桌，最后发生如此重大的公共卫生安全事件。

此外，在近几年的突发公共卫生事件中，大部分是因为餐饮经营者采用了毒死病死的畜禽肉、过期已久

的冷冻肉、农药蔬菜、地沟油、调料回收、滥用食品添加剂等卫生质量不过关的原辅料。平时被人们用

作自身营养补充物的肉类，带有众多种类的疾病。目前，通过食用传染病动物使人生病的人兽共患病种

类已经有 200 种，其中严重的有 89 种。人们吃了患有疾病动物的肉，会导致各种各样的疾病，如：疯牛

病、禽流感、猪链球菌病、李斯特菌、食肉菌等，严重影响健康，甚至导致死亡。 

3.2.2. 场地环境 
刘畅、张浩等人认为大部分食品在流通的过程中非常容易受到流行性病菌的污染，如果食品的加工

场地卫生质量不达标，其在制作过程中则极易受到污染[9]。比如食品制作工具不定时清洁所产生的卫生

问题，装盘时所产生的卫生问题等，这些都会带来食品卫生风险。具体而言，在食物加工的过程中，既

是消毒杀菌的过程，同时也是极易引入细菌的过程。如果用于制作食品的工具没有清洗干净，就会滋生

多种对人体有害的细菌，进而污染所制作的食物。在食物装盘的时候，如果用未经过清洗和消毒的抹布

来擦拭盘子，或者是没有戴食品专用手套就直接用带有细菌的双手来摆菜成型，这些行为都会引起食品

的二次污染。由此出来的食物，其不仅口感受到影响，而且还会严重危害到消费者的身体健康。本文认

为，餐馆的烹调加工场所面积不足，与外界隔离性较差，地面因材料和设计等问题不易于清洁，缺乏换

气设备，窗口及对外通口缺乏能够有效阻止鼠类、昆虫进入的防护设施等因素都可能引起餐饮卫生风险

事故的发生。 

3.2.3. 餐饮具 
餐饮具是餐饮经营过程中不可或缺的一部分，其卫生质量是否符合规定的标准，会直接关系到消费

者的身体健康。陈雷、曹红艳等人认为餐饮具上洗涤剂的残留等因素导致多种慢性毒素在人体里长期积

蓄，从而引发更为严重的慢性疾病，比如癌症、生殖系统疾病等[10]。不洁餐具更是造成食物二次污染的

关键环节，近几年以来的突发公共卫生事件中，因餐饮具消毒不合格而引发的传染病所占的比重加大。

餐饮具卫生质量是我国餐饮卫生质量的重要组成部分，也是餐饮卫生监管过程中需要加强的环节之一。

曾翔云指出江苏省无锡市的卫生监督所以 32 家大中小型餐饮店为样本检查其餐具消毒情况，结果显示，

合格率仅为 59.4% [11]；高巍、季丹萍等人指出内蒙古自治区包头市的疾病预防控制中心在 2009~2011
年期间检测餐饮行业餐具时发现合格率为 65.04% [12]；李丽萍指出原平市卫生监督所在 2009~2011 年期

间采样检测餐具，其合格率为 58.7% [13]。综上所述，我国餐饮具的卫生质量的符合标准的比率，就总

体水平来看普遍偏低。此外，我国餐饮具的消毒行业的形势也不尽人意。据《温州晚报》8 月 11 日报道，

经过记者对温州一家餐具消毒中心的卧底采访，发现该中心内部管理混乱，无视《餐饮具集中消毒单位

卫生监督规范(试行)》，违规从事餐饮具消毒操作，致使多副不合格、具有严重安全隐患的餐饮具流入市
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场。与严重的食品安全事件相比，消毒餐具或许很不起眼，不过恰恰是这些不洁的器具，或能导致民众

传染疾病的扩散。工欲善其事，必先利其器，要想保证人们的用餐安全，仅仅保证食品的安全健康是不

够的，作为食品的承载物，餐饮具的卫生也十分重要。上述事件中的温州的一家餐具消毒服务部发生的

情况并非个例，现阶段，这种事情在全国时有发生，而因为餐饮具不洁引发的事故更是比比皆是，例如

银川市的小学、幼儿园托儿所爆发的 260 多起传染病疫情，两岁儿童在呷哺呷哺饭店吃出消毒片等等，

都体现出了我国餐饮具卫生质量的情况并不乐观。 

3.2.4. 从业人员 
从业人员不良的卫生习惯给餐饮安全带来一定的风险，这在一定程度上不仅取决于从业人员的修养

与日常的卫生习惯，还取决于餐饮业管理的制度和服务规范。吴廉、陈永德、刘进明等人认为我国餐饮

企业从业人员存在流动性大、相关知识匮乏、文化素质差异较大、无证上岗等问题[14]。吴克栋指出部分

学校食堂为了降低用人成本，其餐饮从业人员大多数是直接从当地聘请的临时工，其文化素质较低或年

纪较大[15]。楼明认为对于微生物所引起的危害，相当一部分源自于操作人员不洁之手[16]。本文认为，

从业人员得了食源性疾病也是餐饮卫生风险的来源。根据《中华人民共和国食品安全法》相关规定，“食

品生产的经营者不能安排没有取得健康证明或得了国务院卫生行政部门所划定的疾病的员工从事那些触

碰可直接进食的食品的工作”。但由于某些经营者缺乏社会责任感，为了减少用人成本而聘用未持有健

康证的人员，导致食源性疾病事件频发，增大了传染病发病率的风险，给社会带来了严重危害。 
综合以上全部作者的观点，其优点在于能够比较全面而细致地指出影响餐饮卫生质量的各种风险因

素，为今后我国餐饮卫生风险管理提供方向指南。不足之处是仅仅涉及餐饮经营过程中的具体环节，尚

缺乏对国家宏观政策层面以及消费者自身层面的考虑。本文认为，餐饮卫生质量风险还与我国餐饮卫生

方针政策、消费者自身食品安全意识密切相关。当前，我国餐饮行业缺少完善的法规体系，相关行政部

门的职责划分不明确，存在管理交叉，盲点等问题和餐饮消费者食品安全意识不强等都是餐饮卫生质量

风险来源的重要因素。 

3.3. 餐饮卫生风险管理的措施及结论建议 

为应对日益突出的餐饮安全问题，切实保护消费者的利益，维护餐饮卫生安全，餐饮行业应实行全

过程的风险管理，从原材料的生产、再到原材料的运输以及储存、再到加工处理等等，每一个环节都应

注意对风险的把控。ISO31000 中规定，风险管理流程大致分为以下几个步骤：沟通和协商、明确状况、

风险评价、风险处理、检测和评审、记录风险管理过程。餐饮行业可参照 ISO31000 中的风险管理流程，

结合自身情况，制定全过程风险管理方案及制度。以下详细阐述餐饮卫生风险管理的具体措施。 
预防为主，将风险因素消减在供应链的最前端。“预防为主，早期干预”是我国的卫生应急工作的

基本的理念之一[17]。刘立红认为餐饮卫生风险应从源头加以控制[18]。城市规划和建设部门应在城市开

发建设阶段就制定好餐饮业的配套建设的指导性规划，对其选址、布局等提出指导性意见，方便统一进

行监管。张红霞认为食品加工环节中关键的风险因素是使用不安全的原辅料[19]。《餐饮业食品卫生管理

办法》中规定，餐饮行业的经营者必须购买符合国家相关规定和卫生标准的原辅料，用于传送食品的工

具和储存食品的场所、设备应该保持清洁。夏泉提出应该引入供应链管理系统，切实提高信息化管理的

水平和能力，注重现代信息技术的应用[20]。上述观点提出了通过控制场地环境卫生、原辅料质量以及采

用信息技术对餐饮供应链进行把控，加强对食品原料、添加剂及其它相关产品的安全和质量的实时检测

和保障，有利于将餐饮安全风险因素消减在食物链的前端，以防范食源性污染并将食品安全风险拒之于

消费环节之外。 
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强化责任，严格防范风险因子在餐饮的服务环节的增长与传播[21]。餐饮服务包括食品的生产环节、

加工环节、储藏环节以及销售环节。餐饮行业应严格遵守《餐饮业食品卫生管理办法》相关规定。餐饮

具的清洁程度必须达到国家规定标准。严格要求餐饮从业人员的从业资格，强化从业人员的职业素养以

及风险管控意识，定期进行风险管理和食品安全等培训以及考核。刘颖洁提出应制定管理流程以及检查

计划[22]。将食品安全每一个环节的责任具体落实到每一个检查人员的身上，以此确保食品安全管理工作

的有效实施。蔡东联认为通过分析确定餐饮卫生风险的关键控制点[23]。通过对关键控制点的控制规避风

险，同时应根据监测效果，对检测方法进行及时的修正、补充。本文认为，在该环节中，应建立健全融

监测评估、控制与评价为一体的监管制度，将责任落实到个人，完善对关键风险节点的控制能力，坚定

依靠科学并采取有效技术和行政控制等措施，例如：加强利用摄像头或者其他的一些智能的方式来监控

各个饭店的场地环境的操作，包括对一些关键风险节点和重要地方实现现代智能的监管，从而使餐饮安

全的各种风险因子在其服务环节中削减并得到控制。 
上述观点的优点在于：主要从细节处和具体环节上入手，能够切实加强对餐饮行业相关风险节点的

控制能力，确保相关环节的卫生质量。但缺点在于缺乏宏观层面上的管控，因此无法从根本上提升餐饮

行业的卫生保障能力。本文认为民以食为天，食品安全是涉及民生的大事，餐饮业作为食品生产链的末

端，在保证人民身体健康、提升人民生活质量、促进社会和谐安定等方面起着重要的作用。目前我国现

阶段的餐饮业卫生整体状况虽然得到不断的提升和改善，但实际问题依然比较突出。餐饮卫生管理是一

个全面、综合的系统管理，为了进一步提高我国餐饮业的卫生质量，一方面，从宏观层面进行有效把控，

建立健全食品卫生安全政策体系，积极响应 2018 中央经济工作会议精神，按照高质量发展的要求，在政

府领导下，全面统筹推进惠民生、防风险、促改革、稳增长、调结构各项工作。《“十三五”国家食品

安全规划》中明确指出“十三五”时期是建立社会共治、严密高效的食品卫生安全治理体系的极其关键

时期。根据十九大的要求，打好“防范和化解重大风险”的攻坚战。另一方面，应该从细节进行管理，

餐饮行业应以预防为主，强化责任，进行全过程的风险管理。从政府的角度，相关部门应根据实际出发，

对餐饮行业的发展进行提前规划，在尽可能保证消费者以及餐饮业者的共同利益的情况下，充分结合环

境保护、监督监测等因素，继续完善并提高国家食品安全的相关标准，加强餐饮行业的制度保障体系建

设，持续强化以风险评估为基础的原则，从源头加强对餐饮业的制度保障。从餐饮业的角度，加强餐饮

行业的自律水平，通过深化卫生监督体制改革，解决执法队伍与执法主体相分离等相关体制问题，提升

监督能力。餐饮行业相关行政机构应该尽早制定并完善餐饮行业管理办法，使其有效促进餐饮行业健康

而有序的发展。从经营者的角度，首先经营者需要提高自身的自律水平，加强社会意识和自身职业素养。

其次，对于餐饮企业的相关负责或厨师等餐饮从业人员，要有职业方面的备案管理，一旦谁违反了相关

法律法规，从此将再也不能从事相关职业，并且还要接受相应的惩罚措施。从消费者的角度，消费者自

身也要加强安全卫生的意识，如果发现有什么问题，要学会借助于政府提供的合理渠道保障自身利益。

由于餐饮业经营过程中涉及面较广，影响比较大，仅仅依靠政府的力量还不能达到对餐饮业的食品安全

监管方面的要求。因此，除了需要通过餐饮企业自律及依靠政府监管，还需要相关媒体参与到对餐饮业

各方面的监督之中，逐渐形成媒体、餐饮业、消费者与政府协同发力的餐饮监管体制。 

4. 结语 

本研究的创新点在于从我国当前基本国情出发，紧密结合最新发布的相关法律法规方针政策，对我

国餐饮卫生质量进行研究探讨，旨在为今后我国餐饮卫生领域风险防范提供参考依据。当前由于时间有

限以及本人的水平有限，论文主题的研究还存在不足，有待进一步研究的期望，以便更加全面地了解餐

饮行业卫生形势状况，更好的防范餐饮卫生领域风险。确保我国人民群众“舌尖上的安全”，不仅是我
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国全面建成小康社会客观的需要，也是我国公共卫生安全体系建设的关键内容。 
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