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舰船远航的食品安全保障问题探讨 

王红育* 
(海军工程大学勤务学院, 天津  300450) 

摘  要: 本文分析了舰船远航食品安全保障的特点, 提出了食品安全保障的措施和应关注的问题, 从而保障舰

船远航任务的顺利完成, 确保船员的身体健康。 
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Opinions on the safety guarantee for the food in long voyage ships 

WANG Hong-Yu* 
(Logistics College, Naval Engineering University, Tianjin 300450, China) 

ABSTRACT: This article analysed the characteristics of the food safety guarantee for the long voyage ships, put 
forward the measures for the food safety guarantee and some problems that should be paid attention to. These 
could make sure that the task of long voyage of the ships to be fulfilled smoothly and the crews to be healthy. 
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“民以食为天, 食以安为先”, 食品安全关系到舰
船远航人员的身体健康和生命安全, 事关舰船远航
后勤保障力的问题[1]。食品是人们赖以生存的物质基

础, 舰船上食品供应充足和安全是完成远航任务的
基本要求。但由于舰船远航食品供应量大、种类多、

标准高, 且面临贮藏环境高温高湿高盐等不利环境, 
易造成食源性疾病的发生, 因此决定了舰船远航食
品安全保障任务的复杂性、艰巨性和高风险性[2]。舰

船远航食品安全成为直接关系到远航任务成败的关

键所在。因此, 为舰船远航提供安全、健康、环保、
营养的食品成为舰船远航后勤保障的重中之重, 所
以必须精心设计、精心实施、精心控制舰船远航食品

安全环节[3]。 

1  舰船远航食品安全保障的特点 

舰船远航食品安全保障涉及岸基食品采购、舰船

上食品贮藏与加工、食品中途补给、饭菜制作和膳食

供应等方面, 具体呈现出以下特点:  

1.1  食品来源渠道广, 舰船贮藏条件有限 

舰船食品有集中采购的, 也有分散采购的; 有
外地调运的, 也有本地生产的; 有国内属地提供的, 
也有国外异地采购的。食品来源渠道多样, 造成食品
质量不容易掌握[4]。同时舰船食品经过陆基采购、储

存、补给、舰船贮藏、加工、分发、使用等环节, 加
上大部分食品随舰船远航执行任务需要较长时间储

存, 因舰船冷藏与冷冻空间有限, 无法按要求严格分
类保藏, 使食品质量受到影响。特别是在国外补充食
品时缺乏全面的食品质量分析, 同样存在食品质量
问题[5]。 

1.2  食品加工间狭小, 舰船规范制作受限 

舰船厨房空间较小, 特别是受到环境封闭造成
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的高温、潮湿, 舰船在海上航行面临的高盐、震动、
颠簸、噪声、辐射等因素影响, 会产生晕船, 厨师难
以施展厨艺或规范操作, 无法正常进行蒸、煮、炖等
膳食制作过程, 给舰船食品加工造成困难[6]。舰船厨

房由于空间问题难以像陆地厨房一样将生熟食物分

开、洁污物品分离, 易造成交叉污染, 从而影响食品
质量。 

1.3  远离岸基依托, 舰船应急处理风险加大 

舰船远离港口和陆地, 食品保障的品种、数量受

环境所限远不如陆上丰富, 同时远航人员的劳动强

度较大、生活空间封闭、人员相对集中, 对能量和营

养素的需求较大, 医疗条件有限。因此, 一旦发生食

品安全事故, 则疾病传播扩散较快, 再加上返航需要

一定的时间和条件, 难以得到有效治疗, 容易造成重

大危害, 影响舰船人员的体能和智能。 

1.4  食品安全意识淡, 舰船防食品安全难度高 

很多舰船人员存在对食品安全的认识误区, 认

为“不干不净, 吃了没病”, 吃的好就是大鱼大肉, 不

了解安全饮食、科学膳食的重要性, 合理膳食讲究因

时因地应季, 依照舰船的劳动强度和工作环境合理

安排饮食才有针对性和时效性。远航船舰食品管理缺

乏规范, 频繁开库门, 造成食品交叉污染等。同时餐

具洗消设施不完善, 由于舰船上采取分批就餐的方

式, 很多餐具经过洗涤后来不及消毒处理, 可能通过

不洁餐具传播疾病。 

1.5  消杀灭措施效果欠佳 

舰船上常有老鼠、蟑螂等害虫, 且对一般的杀虫

剂有耐药性, 彻底杀灭难度较大。一般在舰船出航前

组织灭杀, 但由于舰船内部结构的复杂、老鼠、蟑螂

等栖息场所较多, 预期效果欠佳。另外, 器械捕鼠效

果差, 而虫、鼠药在部分国家禁止使用, 慢性的鼠药

造成尸臭气味影响舰船员生活, 不能接受。同时, 在

航行中还需反复多次开展消杀灭工作, 多采用物理、

化学的方法全舰开展, 否则老鼠和蟑螂等会通过不

同的传播途径污染食品, 有可能引发食物中毒或食

源性疾病。 

2  舰船远航食品安全保障的措施 

舰船远航食品安全工作关系到远航任务的完成, 

因此必须在采购、贮存、加工、制作等各环节抓好

工作[7,8]。 

2.1  从制度上抓好规范 

舰船远航受到海上和舰船环境影响因素较多 , 
因此食品安全保障必须引起相关饮食保障各级领导

的重视[9,10]。 
首先, 围绕食品安全工作出台相关的法规制度, 

从思想上建立大局意识, 把远航舰船食品安全工作
放在重要位置或列入议事日程。 

其次, 强化饮食保障人员的食品安全知识培训, 
针对远航面临的环境条件组织膳食保障 , 应用
HACCP 系统和 GMP 良好操作规范进行操作, 有丰
富的监管和监测技术知识。 

第三, 各保障部门要相互协调, 分工明确, 责任
到人。 

2.2  严格把控岸基食品供应, 从源头上抓好预防 

首先, 准确把握需求, 精确保障。依据执行任
务时间、人员、伙食费标准、舰船装载能力和食谱

确定补给的品种和数量, 并充分考虑平衡膳食、储
存环境和人员需求等因素 , 合理确定各种食品的
数质量。 

其次, 采购食品应达到色、味、形、理化与微生
物指标合格的标准, 严格食品进货渠道, 实施主供应
商制度, 向供货商索取食品卫生许可证和产品检验
合格证, 食品包装符合舰船需求。 

第三, 合理利用空间, 防止交叉污染, 坚持“分
类存放、先出后入、方便快捷、便于管理”的原则组
织岸基食品供应。 

2.3  规范食品安全环节, 从过程上抓好监控 

首先, 科学贮藏, 确保食品品质。依据舰船特点, 
按不同食品的贮藏要求分类存放, 建立定期查库盘
库制度、出入库登记制度、仓库管理制度等。遇到风

浪还要及时倒库, 把破损的果蔬及时清整处理。 
其次, 明确加工制作流程, 规范程序。立足舰船

饮食加工制作条件, 逐步增加成品和半成品菜肴的
供应, 减少舰船上生鲜食品制作量, 减轻炊事人员劳
动强度。 

第三, 将垃圾分类, 防止二次污染。一般按可回
收、不可回收、抛弃入海的方式处理, 对于垃圾每天
称重计量、压缩打包, 减少对海洋环境的污染。 
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2.4  从机制上抓好细节, 平衡性等予以保证 

首先, 建立食谱审查制度, 对食谱的安全性、营养
性、平衡性等予以保证, 以确保舰船员的体能和智能。 

其次, 食品检验和留样制度, 利用舰船上配备
的食品理化快速检验箱和微生物检验箱对食物抽样

检查, 坚持食品加工前及加工后的留样工作, 确保食
品安全。 

第三, 建立相关部门联查机制, 如饮食保障部
门负责食品采购、贮藏、加工、分发、食用环节的安

全管理, 卫生部门负责饮食环境卫生、食品检验、食
品留样的安全管理, 装备部门负责饮水安全和加工、
贮藏设施的安全管理, 从而形成联动机制[11]。 

2.5  预防食物中毒措施 

首先, 针对舰船远航可能出现的复杂情况, 制
定《食物中毒调查与处理预案》、《预防食物中毒措

施》、《舰船消杀灭“四害”技术方案》等预案, 同时做
好针对性的训练工作, 确保在发生食品安全事故的
情况下, 能够处理有据、处理有方、处理有序、处理
有效。 

其次, 定期开展食品安全教育, 增强炊管人员
食物选择、贮藏保鲜、营养素保护、膳食制作、洗

消处理等环节的安全意识, 真正实现从“吃”中要战
斗力。 

第三, 在航行中, 加强餐饮环境卫生整治和定
期消杀灭工作, 严格饮食卫生、餐具消毒和分餐制度
的落实。 

3  提高舰船远航食品安全应关注的问题 

舰船远航食品安全工作是个系统工程, 需要科
学统筹好预案、技术规范、操作流程、外部环境等多

个方面的工作。 

3.1  科学制定食品保障计划, 精心筹备 

舰船是流动的国土, 代表着国家在外执行任务, 
在海外食品保障工作中一要注意采购时了解当地的

食品供应情况和价格, 严格检验程序, 选择海况条件
好的时机进行科学的食品补给, 确保补给的食品品
质优良[12]。二要根据远航时间、任务和保障要求, 确
定整个活动的具体方案, 如时间、人数、餐次、场所
等, 组织相关人员制定各项食品保障预案, 做到“宁
可备而无用, 不可用而无备”。 

3.2  组织出航人员健康体检, 开展教育 

完善舰船远航各项规章制度和提升食品安全保

障技术规范是相辅相成, 需要同步推进、协调发展。
在出航前组织所有船员健康体检, 心理、生理上有问
题的、特别是有呼吸道和消化道传染病的人员不能上

船。对炊管人员进行食品卫生与食品安全法规知识教

育, 严格落实各项卫生制度, 严格执行各种饮食操作
流程, 确保不发生舰船内感染和疾病传播。 

3.3  引进食品安全新技术, 搞好总结 

为了提高舰船食品安全保障工作, 一要引进食
品冷链物流供应链模式, 从食品采购、贮藏、运输、
消费等环节保持食品必需的低温环境, 加上舰船上
的气调与低温组合保鲜技术、食品安全快速检测技术

等, 从技术层面提高食品安全防范能力。二要每天做
好现场卫生监督、食品抽检、食品留样、食品制作、

餐后垃圾等的各种记录。远航结束后, 及时总结食品
安全保障工作的经验和不足, 为以后的远航工作食
品安全保障提供借鉴。 
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