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酒店食品安全及管理策略分析 

肖巧玲* 

(广东创新科技职业学院, 东莞  523960) 

摘  要: 在酒店餐饮收入不断增加的背景下, 酒店食品安全也成为人们关注的焦点问题。酒店食品安全问题

来源的多元化, 决定了安全管理策略的多元化。本文主要从酒店食品用具、从业人员安全意识、信息不对称

和食品安全监管 4 方面指出了酒店中存在的食品安全问题, 最后提出了食品安全的管理策略, 为酒店食品安

全的防控提供参考。 
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Analysis of hotel food safety and management strategies 
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ABSTRACT: Under the background of increasing hotel catering income, hotel food safety has become the focus of 

people's attention. The diversification of hotel food safety problems determines the diversification of safety 

management strategies. This paper pointed out the food safety problems in the hotel from hotel food utensils, safety 

awareness of employees, information asymmetry and food safety supervision and management, and finally put 

forward the management strategies of food safety, so as to provide references for the prevention and control of food 

safety in hotels 
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1  引  言 

在城乡居民可支配收入持续增长的背景下, 我国居

民的整体生活水平有了显著提升。越来越多的人选择外出

就餐, 其中酒店餐饮业发展迅速, 2018 年全国住宿餐饮业

总收入将接近 5 万亿元[1]。而在酒店餐饮中应当关注的重

点问题是食品安全问题, 保证消费者“舌尖上的安全”是重

中之重。2013 年 4 月, 广州市某酒店餐厅的汤中被爆出有

数只蚊子, 餐厅卫生状况较差, 食品安全令人担忧[2]。2015

年 1 月, 桂林市某酒店发生细菌性食物中毒事件, 中毒人

数高达 94 人[3]。2015 年 10 月, 杭州某酒店多名游客因感

染金黄色葡萄球菌肠毒素引发食物中毒[4]。由此可见, 我

国酒店餐饮中, 食品安全问题依然存在, 食品安全意识仍

然有待提升。对酒店食品安全及管理策略进行研究具有重

要意义, 不仅能够减少酒店食品安全事件的发生, 而且有

利于加强对酒店食品安全的防控和监管。之前的研究大多

是从食品流通环节来分析食品安全问题[5], 而本研究则更

加全面地分析了食品安全问题与对策。 

本研究主要从酒店食品用具、从业人员安全意识、信

息不对称和食品安全监管 4 方面展开分析, 以期为酒店食

品安全管理提供一些参考。 

2  酒店食品安全的特点 

2.1  星级酒店食品安全水平较高 

从我国酒店餐饮业的发展来看, 星级酒店的食品安

全水平相对较高, 食品安全意识也普遍较高。以北京市五

星级酒店为例, 丁玲等[6]做的一项调查发现, 选取固定供

应商进行原料供货的酒店比例为 97%, 其余 3%选择大型
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菜市场进行随机购买 ; 原料如果发生变质或过期问题 , 

95%的酒店会进行报废处理; 94%的酒店会对从业人员进

行食品安全培训, 加强个人卫生管理, 注重食品安全意识

的提升。由此可以看出, 星级酒店更加侧重食品安全保障

工作, 食品安全水平也较高。 

2.2  食品安全问题来源多元化 

酒店食品从原料到餐桌需要经过多道工序, 中间环

节较多, 因此, 食品安全问题的来源具有多样化的特征。

从物理性特征来看, 酒店食品可能因混入杂物而形成污染, 

例如头发丝、碎屑等; 从化学性特征来看, 酒店食品原材

料可能存在农药超标等问题, 同时食品加工过程中因添加

剂过量使用也会引发食品安全问题; 从生物性特征来看, 

病毒、细菌等因素的侵入同样会引发食品安全问题, 并造

成食品安全事件[7]。 

2.3  食品安全事件具有突发性和严重性特征 

突发性是食品安全事件的普遍特征。酒店食品安全问

题来源的多样化决定了食品安全事件具有突发性的特点, 

因为任何一个环节和工序出现问题, 都可能引发食品安全

事件。由于酒店在事件发生前很难预估, 所以一般只能采

取应急措施进行应对[8]。另外, 由于在酒店就餐的人群具

有集体性的特点, 所以食品安全事件波及的人数数量一般

较多, 因为食品中毒事件一般都是集体性的, 所以造成的

后果也比较严重。例如, 2016 年 5 月湖南省某酒店一起鼠

伤寒沙门氏菌引起的食物中毒事件中, 就餐人员共 79 人, 

发现病例 67 例, 罹患率超过 80%[9], 后果十分严重。 

3  酒店食品安全问题分析 

3.1  食品用具不合格引发食品安全问题  

2018 年 8 月, 150 余人在郑州某酒店参加完晚宴后出

现食物中毒症状, 经过及时救治后大部分已经出院。事件

发生后, 酒店已经停止营业, 当地食药监局对此次事件进

行了调查, 结果表明该酒店的餐饮用具及加工用具存在细

菌超标等问题, 是导致此次集体食物中毒的主要原因[10]。 

上述案例表明, 食品用具不合格同样会影响食品安

全, 特别是在酒店餐饮中, 如果餐饮用具消毒不彻底, 则

会造成细菌的传播, 影响消费者的健康。同时, 厨房用具

不合规会将产生的病毒带入食物中, 威胁到食品安全, 从

而引发食品安全事件。因此, 酒店要保证食品安全就应当

首先保证食品用具的合规使用。 

3.2  酒店从业人员食品安全意识淡薄 

从我国酒店的情况来看, 多数从业人员存在食品安

全意识淡薄的问题, 容易引发食品安全事件。以广州市对

酒店餐饮从业人员做的一项调查为例, 被调查人员共 1967

人, 食品安全知识测评的平均得分仅为 58.95 分, 及格率

不到 50%[11]。这说明酒店从业人员的食品安全意识普遍

不足, 应当加强相关的教育和培训。由于酒店从业人员是

保证食品安全的主体, 因此其食品安全意识的高低直接

决定了食品安全的水平。食品安全意识的淡薄必然会导

致食品操作各个环节的麻痹大意, 从而影响食品安全水

平的提升。 

3.3  信息不对称 

本研究所表述的信息不对称主要是指消费者与酒店

餐饮部门之间的信息不对称, 从而造成食品安全问题。(1)

消费者在酒店消费时, 酒店一般不公示食品安全的相关信

息, 只是通过价格、样式等对食品进行区分, 这就产生了

食品安全信息的不对称。消费者无法充分了解食品相关的

信息, 则无法对食品安全进行监督。(2)消费者在酒店就餐

时, 往往倾向于价格相对较低的食品, 而劣质食材往往价

格更低, 这就导致酒店会更多地选取价格低的原料, 从而

造成劣质食材驱逐优质食材的现象, 这是由于信息不对称

造成的逆向选择问题[12]。 

3.4  政府监管部门对酒店食品安全监管不力 

2012年 5月, 河南省罗山县某酒店的一场喜宴造成了

集体中毒事件, 据统计有 79 人中毒。经过调查发现, 该事

件是由于 3 名卫生监督执法人员未正确履行监管职责, 酒

店将细菌感染的食物提供给消费者所致。罗山县人民法院

认定 3 名执法人员渎职罪名成立[13]。 

上述案例表明, 政府食品安全监管部门的监督不到

位, 也是引发食品安全事件的一个重要诱因。政府食品安

全监管部门主要有市场监督管理局、卫生监督部门等。监

管部门正确履行监管职能, 是约束酒店行为的重要途径。

同时, 政府监管部门之间还存在职责不清, 分工不明确的

问题, 交叉监管会造成推卸监管责任等问题, 从而无法对

酒店食品安全进行有效监督。 

4  酒店食品安全管理对策 

4.1  加强对食品用具的规范和管理  

从近年来的食品安全事件来看, 食品安全问题不仅

来源于原材料等食品质量问题, 食品用具问题也越来越突

出。因此, 酒店应当加强对食品用具的管理。(1)对餐饮用

具进行规范管理。定期对餐饮用具进行消毒, 委托第三方

机构清洗的要进行定期抽查, 保证餐饮用具的安全。(2)酒

店应当对加工用具的使用进行规范。例如, 避免生熟食品

用具混用, 从而避免细菌交叉感染影响食品安全。酒店应

当指定严格的规章制度, 用于规范食品加工用具的使用和

整体卫生情况, 最大程度地保证食品安全[14]。例如, 酒店

可以引入 SSOP(卫生标准操作程序), 在食品加工的过程中
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保证清洗、消毒、卫生等环节按照标准执行, 从而加强食

品用具规范和管理[15]。 

4.2  不断提高酒店从业人员的食品安全意识   

在酒店食品安全管理中, 从业人员发挥着重要的主

体作用。酒店应当组织从业人员进行定期培训, 对存在的

食品安全隐患进行总结和应对, 并向相关人员传授食品安

全知识, 不断提高从业人员的食品安全意识。另外, 酒店

还应当对从业人员设定准入门槛。例如, 从业人员需要通

过上岗培训并考试通过后才能入职, 考试内容包含食品安

全知识部分[16]。这样, 才能从根本上解决酒店从业人员食

品安全意识淡薄的问题。另外, 酒店还应当加强对相关人

员的日常监督, 例如, 设定严格的奖惩机制, 对从业人员

的不规范行为进行罚款、解除聘用等严厉惩罚, 从而提升

酒店从业人员的安全意识。 

4.3  加强对酒店食品安全信息的公开 

要解决消费者与酒店之间的信息不对称问题, 就应

当加强对酒店食品安全信息的公开, 让消费者充分了解食

品的相关信息, 增加对食品安全的信心。我国可以借鉴欧

美发达国家酒店食品安全信息公开的相关经验。例如, 美

国颁布了行政程序法、信息公开法等法律, 促使酒店对食

品信息进行公开, 提高了透明度, 充分保证了酒店食品安

全[17]。我国也应当颁布食品安全信息公开相关的法律法规, 

用以约束酒店的相关行为。不仅可以解决信息不对称问题, 

而且可以解决由此产生的逆向选择问题。 

4.4  健全酒店食品安全监管体系 

我国政府食品安全监管涉及的部门较多, 因此应当

进行责任划分 , 不同的监管环节由不同部门负责 , 采取

分段监管为主的方式, 避免责任交叉、职责不清的情况发

生[18]。同时, 监管责任的落实也是监管体系完善的一项重

要内容。监管责任如果得不到落实, 那么监管职能也无法

有效发挥。因此, 政府食品安全监管部门应当加强自身监

管责任的落实, 认真仔细地对酒店食品安全进行检查, 对

发现的问题要求酒店及时整改, 避免出现渎职行为。另外, 

我国应当在酒店餐饮中实行 HACCP 食品安全控制体系, 

对原材料验收、烹饪、冷却、消毒等环节进行关键点控制, 

在实践中根据实际情况对关键点进行修正 , 充分发挥

HACCP 的作用, 实现酒店食品安全监管的目的[19]。 

5  结  论 

随着酒店食品消费人群的增加, 酒店应当不断加强

对食品安全的防控, 监管部门应不断完善其监管职能。本

文通过对酒店食品发展现状和食品安全问题的分析, 得出

了酒店食品安全管理策略。(1)应当对酒店餐饮用具和厨房

用具进行规范, 避免细菌从食品用具传染到食品, 再到消

费者身上。(2)酒店从业人员的食品安全意识尤为重要, 安

全意识的提升是保证食品安全的重要支撑。再次, 酒店食

品安全信息公开是解决信息不对称的关键措施。(3)健全的

监管体系能够为酒店食品安全提供有力保障。 
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