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ISO22000体系在大型活动餐饮服务食品安全保障
中的应用 

林哲寅 1,2, 方静平 1* 

(1. 福建师范大学生命科学学院, 福州  350117; 2. 东山县食品快检中心, 漳州  363400) 

摘  要: 目的  探究 ISO22000 体系在大型活动餐饮服务食品安全保障中的应用。方法  应用 ISO22000 体系, 

建立大型活动餐饮服务食品安全保障的前提方案(prerequisite program, PRP), 并对餐饮食品加工过程进行评

估, 确定了操作性前提方案(operational prerequisite program, OPRP)及关键控制点(key control points, CCP), 并

制定和采取相应的预防措施和纠偏措施。结果  确定了食材验收、热菜加工、冷菜加工、面点加工、自制饮

料加工、餐饮具消毒 6 个关键控制点, 菜单确定、食材存放、食材粗加工、餐饮食品保温、操作人员、就餐

过程 6 个操作性前提控制点, 并明确了关键限值和纠偏措施。通过制定 OPRP 和危害分析和关键环节控制点

(hazard analysis and critical control point, HACCP)工作计划, 成功构建符合 ISO22000 体系要求的大型活动餐饮

服务食品安全管理体系模式。结论  ISO22000 体系的应用, 可将大型活动餐饮服务食品安全危害因素降到最

低, 为未来各类大型活动期间的食品安全保障提供科学有效的参考。 
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Application of ISO22000 system in food safety assurance for catering 
services for large-scale events 

LIN Zhe-Yin1,2, FANG Jing-Ping1* 

(1. College of Life Sciences, Fujian Normal University, Fuzhou 350117, China;  
2. Dongshan Food Rapid Analysis Center, Zhangzhou 363400, China) 

ABSTRACT: Objective  To explore the application of ISO22000 system in food safety assurance of catering service 

for large-scale events. Method  ISO22000 system was applied to establish the prerequisite program (PRP) for food 

safety assurance for catering services for large-scale events, and the potential hazards in the process of catering food was 

evaluated to determine the operational prerequisite program (OPRP) and the key control points (CCP) and develop 

corresponding preventive measures and corrections. Results  6 critical control points of raw material acceptance, hot 

dish production, cold dish production, pastry production, self-made beverage production and tableware disinfection and 

6 operational prerequisite programs of menu confirm, food storage, rough food production, catering food insulation, 

operator and dining process were determined, and critical limits and corrective actions were also determined. At the 

same time, through the formulation of OPRP and hazard analysis and critical control point (HACCP) work plan, the 
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model of food safety management system of catering services for large-scale events was constructed, which conformed to 

the requirements of ISO22000 system. Conclusion  The apply of ISO22000 in food safety assurance of catering service for 

large-scale events can reduce the food safety hazard factors to a minimum, and provide scientific and effective supervision 

references for food safety assurance for catering services for large-scale events to be held in the future. 

KEY WORDS: ISO22000; prerequisite program; operational prerequisite program; hazard analysis and critical 

control points; major events; food safety 
 

0  引  言 

随着我国经济的发展和政治影响力的不断提高, 越来越

多的重要国际体育赛事、学术会议、商业展会等大型活动在

全国各地举办。大型活动由于活动覆盖面广、涉及人员众多, 

活动期间的餐饮承办往往具有就餐人员多、菜品种类繁多、

加工烹饪时间长、食材加工流程复杂等特点, 餐饮接待过程

需要进行安全管控的环节众多, 对于活动餐饮承办单位在厨

房卫生条件、食物烹饪过程管控、人员管理等方面都有很高

的要求, 任何一个环节的疏忽都可能引起食品安全问题, 甚

至群体性中毒事件, 进而发展成为公共安全事件[1‒2]。近年来, 

由于餐饮接待单位对食品安全管控不到位而造成的群体性食

物中毒事件时有发生, 如2018年8月, 桂林某国际大酒店500

多人的学术会议, 因就餐期间发生沙门氏菌感染, 导致 92 人

入院治疗的食物中毒事件[3]; 2018 年 8 月四川某县宴会上发

生的聚集性副溶血性弧菌所致的 61 人送医治疗的食物中毒

事件[4]。因此, 如何做好大型活动期间餐饮服务食品安全的保

障工作, 确保活动期间不发生食物中毒事件, 是摆在各餐饮

接待单位、市场监督管理部门面前的重大问题。 

ISO22000 体系是国际标准化组织制定发布的一套食品

安全管理体系。它规定了食品在生产经营中完整的安全管理

体系要求及系统化的安全管理模式, 确保在体系正常运行下

将危害风险降至最低, 从而有效确保食品安全[5‒6]。目前

ISO22000 体系已广泛应用于速冻食品、炒货坚果食品、乳制

品、茶叶等工业加工食品的生产过程中, 并取得良好的防控

成效, 然而 ISO22000体系的应用目前也大多局限在工业加工

食品生产过程中的防控, 鲜有被应用于餐饮加工食品的安全

防控乃至大型活动餐饮服务食品安全保障中的文献记载。本

文将 ISO22000 体系的有关原理运用到大型活动餐饮服务食

品安全保障中, 以有效地分析风险源, 确定重点管控环节, 

加强管控, 从而有效保障大型活动期间的用餐安全, 同时也

为市场监管部门对大型活动餐饮服务食品安全保障工作及对

餐饮服务单位的日常监管工作提供一定的借鉴和参考, 并能

够有效拓展 ISO22000 体系在食品安全管控方面的应用范围。 

1  ISO22000 管理体系的建立 

1.1  前提方案的建立 

依据 ISO22000体系和国家市场监督管理总局2018年修

订发布的《餐饮服务食品安全操作规范》及相关技术规范要

求[7], 建立起前提方案(prerequisite program, PRP), 做好以下8

个方面内容: ①加工功能区布局; ②人员健康和卫生管理; 

③水电供应及操作区空气流通; ④废弃物和污水处理; ⑤加

工相关设备设施清洁保养; ⑥加工过程交叉污染管控; ⑦设

备设施及操作区域清洁消毒; ⑧加工区域及仓库虫害防控。 

1.2  成立食品安全小组 

食品安全小组是负责 ISO22000 体系设计和管理的核心

机构。食品安全小组成员由具体负责餐饮加工食品的质量管理

负责人、各烹饪环节负责人、采购负责人等与餐饮服务食品加

工直接相关的人员构成, 在小组成员的选择上应优先考虑具有

食品或相关专业背景的人员。食品安全管理小组是承担建立、

实施和确保大型活动中餐饮服务食品安全的重要保障人员[8]。 

1.3  食品安全管理体系的运作 

食品安全小组根据审核后的菜单, 在对餐饮食品加

工、贮存环节各风险点进行研判、分析的基础上, 制定餐

饮服务食品安全把控的方向和目标, 制定预案, 进行危害

分析 , 进而制定操作性前提方案 (operational prerequisite 

program, OPRP)和危害分析和关键环节控制点 (hazard 

analysis and critical control points, HACCP)计划, 对防控措

施及纠偏程序予以确认, 并在实际操作工程中及时对食品

安全管理体系进行验证和改进[9]。 

2  ISO22000 在大型活动餐饮服务食品安全保

障中的应用 

2.1  操作流程图 

2.2  操作要点 

2.2.1  菜单的确定 

食品安全小组应针对活动方要求制定菜单、对食材的

选择和制作方法等慎重审核。菜式上不选择生的围边菜、

雕花菜及土笋冻、生鱼片等生制加工菜式, 以热菜烹饪为

主。食材的选择上不宜选用野生蘑菇等含生物毒素, 风险

性较高的食材。对于已确定的菜单及食材需临时调整时, 

需经食品安全小组审核后方可实施。 

2.2.2  加工食材验收 

食材应有明确的供应渠道, 相关票证齐全, 每批次产品

应附带合格的检验报告, 同时验收时应进行感官判定, 若发

现有腐败变质迹象或者感官性状异常的食品, 及已死的甲

鱼、黄鳝、虾蟹等或者来历不明的畜禽肉应予以拒收[10]。 
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图 1  操作流程图 

Fig.1  Operation flow chart 
 

2.2.3  食材粗加工 

将烹饪所使用食材原材料充分洗净, 除去不可食用

部分, 清洗处理时务必将动物性及植物性食品原料分开清

洗处理, 对于易腐败变质食品应尽量缩短处理时间。 

2.2.4  食材烹饪加工 

(1)热菜加工 

热菜烹饪加工过程务必将食材煮熟煮透, 采用烹炸

工艺加工食品时, 油温不宜超过 190 ℃ [11‒12]。热加工后菜

品应单独存放, 需低温保存的熟制品应尽快冷却后再低温

保存, 冷却区域需确保卫生洁净, 低温保存时还应标明加

工时间等信息; 盛装熟食品的容器不得直接落地存放, 烹

饪后应当对烹饪场所、设施、工具和容器及时清洗。 

(2)凉菜加工 

凉菜间内应由专人负责。操作人员操作前应做好个人

卫生消毒工作并更换已消毒的工作服、口罩等防护设施。

凉菜间相关操作用具应为专门配制, 对于制作熟肉、水果

等不同类型的菜品的垫板、刀具和容器等加工用具应区分

开, 加工用具使用前应充分消毒, 用后应洗净并保持清洁; 

供配制凉菜的水果、蔬菜等食品原料, 未经清洗处理干净, 

不得带入凉菜间; 凉菜间内应有温度控制设施, 确保环境

温度适宜; 专间每餐使用前应进行空气和操作台消毒[13]。 

(3)面点制作 

面点制作需要在专门区域内进行, 热加工面点应当

按照相关操作规程进行, 奶油类等易腐败变质原料, 应当

在低温下保存, 对于未使用完的点心馅料、半成品, 应冷

藏或冷冻, 并在规定期限内使用。对于含蛋、奶成分的面

制品, 应当在适宜温度下储存[14]。 

(4)自制饮料加工 

应采用新鲜并洗净的原料, 确保操作场所及用具清

洁卫生; 应使用灌装加工饮用水或饮用水煮沸冷却后的凉

白开作为制作现榨谷物、果蔬汁等的加工用水; 制作含乳

饮料的, 应选用预包装乳制品作为加工原料; 制作豆类饮

料应保证充分煮沸[15]。 

2.2.5  烹饪食品保温 

在食品烹调完成尚未就餐前, 热菜、冷菜及热加工面

点应根据菜式特点保存在适宜温度下。 

2.2.6  食品留样 

由专人负责对每餐主食、热菜、冷菜、水果等各食品

进行样品留取, 所留取的样品重量不得低于 125 g, 所留取

的样品应保存在 5 ℃以下冷藏冰箱内保存 48 h 以上, 留样

时专人应对每个留样食品做好标注和记录工作。以备发生

食源性食物中毒时, 快速查找病因[16]。 

2.2.7  餐饮具消毒 

须有专门餐具洗消间。使用专门的洗碗机、消毒柜等

消毒设备对清洗干净的餐饮具和食品加工用具等进行消

毒。消毒后的餐饮具需存放于专用洁净处, 不与其他物件

混杂, 以防止被二次污染[17‒18]。 

2.3  危害识别和风险评估 

食品安全小组针对大型活动餐饮服务食品安全保障

过程中可能发生的危害, 从生物性、物理性、化学性 3 个

方面对餐饮服务食品加工流程中的菜单确定、食材验收、

食材存放、食材粗加工、各种菜式的烹饪加工、烹饪食材

保温、餐具消毒、食品留样、就餐等工序进行危害分析, 根

据相关操作规范要求确定最终的可接收水平[19‒22], 并形成

危害分析, 制定危害分析表(表 1[23‒26])。 

2.4  操作性前提方案的制定 

在对大型餐饮操作流程危害分析和危害评估的基础

上, 制定大型餐饮操作流程操作性前提方案, 并形成方案

计划表(见表 2), 以进一步控制餐饮服务操作过程中污染

源的带入, 有效地保证餐饮食品的安全[27‒28]。 

2.5  制定 HACCP 计划表 

通过对大型活动餐饮服务操作环节各道工序进行危

害识别和风险评估, 确认原料验收、热菜加工、冷菜加工、

面点加工、自制饮料加工及餐具消毒为关键控制点, 并制

定相应分析纠偏计划表, 详情如表 3 所示。及时进行纠正

并消除, 使操作过程整体得到有效控制[29‒31]。 

2.6  有效性验证 

领导小组应根据已建立的 PRP, OPRP 和 HACCP 计划, 

在组织的控制措施实施前和变更后开展有效性验证工作。验

证的手段主要包括: 根据禁止使用食品名称的要求[32‒36]严

格把好食材选择及原料验收关(禁止使用食品名单详见表

4[37‒40]); 对于使用慎用食材加工菜肴(表 5[41‒44]), 应确保彻

底煮熟煮透; 通过查看加工记录并根据《食品安全法》第一

百一十二条的有关规定, 使用 GB/T 5009.199—2003《蔬菜

中有机磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测》、TB/T 

3121—2005《铁路食(饮)具洁净度 ATP 生物发光检测法和

分级判定》等国家行业标准及 KJ 201701《水产品中孔雀石 



第 15 期 林哲寅, 等: ISO22000 体系在大型活动餐饮服务食品安全保障中的应用 6243 
 
 
 
 
 



6244 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 12 卷 
 
 
 
 
 



第 15 期 林哲寅, 等: ISO22000 体系在大型活动餐饮服务食品安全保障中的应用 6245 
 
 
 
 
 



6246 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 12 卷 
 
 
 
 
 

 

绿的快速检测 胶体金免疫层析法》、KJ 201705《水产品中

硝基呋喃类代谢物的快速检测胶体金免疫层析法》、KJ 

201706《动物源性食品中克伦特罗、莱克多巴胺及沙丁胺醇

的快速检测胶体金免疫层析法》、KJ 201704《食品中亚硝酸

盐的快速检测盐酸萘乙二胺法》、KJ 201905《水产品中氯霉

素的快速检测胶体金免疫层析法》等国家市场监督管理总局

颁布的相关食品快速检测方法对食材的农兽药残留、污染

物、餐具表面洁净度(adenosine triphosphate, ATP)进行快速

检测等以验证 ISO22000 体系运行的有效性(表 6[45‒51])。 
 

 

表 4  禁止使用食品名单 
Table 4  List of prohibited food 

毒素名称 食品名称 

龙葵素 青绿色未成熟的番茄、发芽马铃薯 

组胺 
鲐鱼、金枪鱼、鲅鱼等鲭科鱼类、黄鳝、已

死甲鱼 

河豚鱼毒素 河豚鱼 

毒蘑菇毒素 
色胺类、鬼伞素、奥来毒、异恶唑衍生物、

鹿花菌素、环型多肽及毒蝇碱素等 7 类蘑菇

氰苷类 杏仁等 

糖甙毒素 苦葫芦瓜 

贝类毒素 荔枝螺、泥螺、海兔等贝类、纺纹螺等螺类

银杏酸、吡哆

醇类 
白果 

 

表 5  慎用食品名单 
Table 5  List of food with caution 

毒素名称 食品名称 

皂素 四季豆、芸豆、油豆角等 

秋水仙碱 黄花菜、金针菇等 

 

表 6  食品主要快检检测方法 
Table 6  Main rapid test methods of food 

产品名称 快速检测项目 检测方法 

蔬菜 农药残留 酶抑制法 

水果 农药残留 酶抑制法 

畜肉 
克伦特罗、莱克多巴胺、

沙丁胺醇、亚硝酸盐 

胶体金免疫层析法、盐

酸萘乙二胺法 

禽肉 呋喃类、亚硝酸盐 
胶体金免疫层析法、盐

酸萘乙二胺法 

水产品 
氯霉素、孔雀石绿、 

呋喃类 
胶体金免疫层析法 

餐具、操作

用具 
表面洁净度 ATP 生物荧光法 

 

3  分析与讨论 

ISO22000 体系的有效运行是以前提方案建立为基础, 

食品安全小组及其相关成员的确立为实际执行对象, OPRP实

施为保障, HACCP 有效运行为最终目的的的管控体系。OPRP

的开展实施有效降低了 HACCP 防控的风险, 有效降低了防

控成本, 是 HACCP 能否有效运行的重要保障。大型活动餐饮

服务食品安全由于其提供的菜肴的样式各异、种类繁多, 因

此无法对每道菜肴的烹饪过程进行危害分析, 而是主要对针

对大类烹调方式进行分类分析, 从而达到有效防控目的。 

通过实施食品安全管理体系, 对大型活动餐饮服务食品

安全从菜单确定到加工烹饪, 就餐等各个环节的加工过程及

操作规范、人员等从物理性、化学性、生物性 3 个方面入手

进行有效危害分析, 并针对危害的强度及频率采取适当的手

段进行管控, 从而有效降低了各类大型活动就餐风险, 实现

各类型活动食物中毒零发生的目标。前文所引述的 2 起案例

都是由致病菌所引起的食物中毒事件, 第 1 起群体性食物中

毒事件是由于 3 名厨师是沙门氏菌携带者, 加工过程中感染

了一道凉菜(卤味拼盘), 导致广大与会人员食用该拼盘后发

生了群体性食物中毒事件; 第 2 起聚集性食物中毒事件主要

原因是凉菜加工的工器具含有副溶血性弧菌, 加工过程中污

染了一道凉菜(盐渍猪头肉), 导致就餐人员食用该道菜后发

生群体性食物中毒。因此, 应用 ISO22000 的有关原理, 建立

前提方案, 采用表 2 和表 3 的防控规范, 加强对“凉菜加工”这

一关键控制点及“操作人员”、“餐饮食品保温”这 2 个操作性

前提方案点的管控, 确保人员持有效健康证明上岗, 凉菜操

作间室温控制在 25 ℃以下, 每日对操作人员进行健康检查, 

做好个人卫生防护; 操作专间、操作用具及时消毒, 同时确保

餐饮食品的保温, 凉菜加工完成后, 未食用前应在低于 10 ℃

条件下贮存, 贮存时间不应高于 2 h, 便可有效杜绝上述两起

食物中毒事件的发生。 

本研究通过将 ISO22000 的有关原理应用到餐饮食品加

工各个环节中, 有效降低各个环节可能造成的风险隐患, 不

仅可以为应对接下来将在我国举行的第十四届全运会、北京

冬奥会等大型活动期间的餐饮服务食品安全保障工作提供借

鉴, 也可作为各大型酒店、连锁餐厅等餐饮服务单位日常餐

饮接待服务及市场监管部门日常监管的参考依据。 
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