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重大活动保障中餐饮服务单位冷拼间自主开展 

快速检测技术的研究 
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摘  要: 目的  探讨在重大活动保障中餐饮服务单位冷拼间自主开展快速检测技术对及时筛选和排查冷拼间

食品原料、操作工具和容器的可利用性。方法  针对 2019 年 1 月~2019 年 6 月张家口市参与重大活动保障的

部分餐饮服务单位冷拼间操作人员进行快检技术的培训和操作指导, 比较干预前后各单位在冷拼间的合格

率。结果  2019 年 1~6 月张家口市各类重大活动保障餐饮服务单位中冷拼间样品快速检测总合格率达到

85.89%; 自主在冷拼间开展相关快速检测技术的餐饮服务接待单位合格率达到 94.20%, 二者具有显著性差异

(X2=65.09, P＜0.005)。结论  本研究充分证明了在重大活动保障中餐饮服务单位冷拼间自主开展快速检测技

术的重要作用和意义。 
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Study on rapid testing technology independently used in cold dish room by 
catering service units in major events security 
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ABSTRACT: Objective  To explore the availability of independently rapid testing technology of timely screening 

food raw materials, operating tools and containers in the cold storage room of catering service units  in the guarantee 

of major activities. Methods  Give a training and operation guidance to the operators of quick inspection technology 

used in cold dish rooms of some catering service units that participated in major activities in Zhangjiakou from 

January 2019 to June 2019, the qualified rate of each unit in cold dish rooms before and after the intervention was 

compared. Results  From January to June 2019, the total qualified rates of cold snap samples of catering service 

units in all kinds of major activities in Zhangjiakou city was 85.89%. The qualified rate of catering service reception 

units that independently carried out relevant rapid detection technology in cold storage rooms reached 94.20%, which 

showed a significant difference between the two groups(X2=65.09, P＜0.005). Conclusion  This study fully proves 

the important role and significance of the independent development of rapid detection technology in catering service 

units during the guarantee of major activities. 
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1  引  言 

冷拼间是餐饮服务单位独立的功能间, 是专门加工

凉菜系列等无需加热直接入口食品的操作空间, 是一个相

对密闭的独立空间, 是餐饮加工的一个重要组成部分, 也

是预防食物中毒的重要环节[1]。餐饮服务单位必须取得行

政许可, 才能有资格进行加工, 如果没有经食品安全监管

部门的批准, 就不能擅自加工凉菜等直接入口食品, 否则

食品安全监管部门就按照超范围经营进行处罚。本次调查

所涉及的都是市区具有重大活动保障接待能力的餐饮服务

单位(量化分级达到 A、B 级), 相关要求和设施相对完善和

齐全, 都具有独立冷拼间。本文主要通过 2019 年 1 月~2019

年 6 月在张家口市各类重大活动保障中餐饮服务单位冷拼

间开展微生物快速检测技术所提供的检测数据, 分析探讨

在重大活动保障中餐饮服务单位冷拼间自主开展快速检测

技术的重要作用和意义, 以期为主动控制冷拼间内各类食

品安全隐患问题提供参考。 

2  材料与方法 

2.1  样品来源    

选择张家口市、区 12 家均具有大型活动服务接待能

力的餐饮服务单位, 量化分级监管均达到 A、B 级, 均具有

独立冷拼专间; 样品取得通过 2019 年 1 月~2019 年 6 月在

各类重大活动保障中 12 家餐饮服务单位的冷拼间室内空

气、操作人员手部皮肤、食品原料及直接入口食品、专用

操作台及食品用工具、容器。 

2.2  仪器与试剂 

表 面 洁 净 度速 测 卡 ( 杭 州安 誉 科 技 有限 公 司 ); 

AGS8800 型 8 孔恒温核酸扩增检测仪(杭州安誉科技有限

公司)。 

2.3  实验方法    

对 2019 年 1 月~2019 年 6 月参与张家口市各类重大

活动保障的 12家餐饮服务单位中的 6家冷拼间操作人员进

行快速检测技术培训和操作指导, 掌握相关快速检测技术

后作为干预组; 另外 6 家不给予快速检测技术指导干预, 

仍由食品安全监管人员场外进行现场快速检测筛查, 未对

冷拼间操作人员进行快速检测技术培训和操作指导作为对

照组。 

2.4  检测项目 

主要通过微生物快速检测技术检测冷拼间室内的空

气洁净度和温度, 食品原料及直接入口食品的冷藏温度和

微生物含量, 专间内专用操作台的消毒情况, 工具容器以

及餐饮具和操作人员手部的洁净度。微生物检测项目主要

包括金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、大肠杆菌、志贺氏菌、

肠出血性大肠杆菌、副溶血性弧菌和蜡样芽孢杆菌[2,3]。    

2.5  检测方法和原理 

利用“等温扩增技术”原理, 结合荧光检测技术, 可在

分子水平基础上检测细菌、病毒等微生物。操作人员手部

和专间内专用工具容器以及餐饮具洁净度快速检测采用杭

州安誉科技有限公司提供的表面洁净度速测卡, 根据说明

书提供的显色实验操作, 1 min 显示结果: 绿色表示洁净, 

灰色处于洁净和不洁净的边缘, 紫色表示不洁净, 深紫色

表示重度不洁净。冷拼间内直接入口食品原料是利用

AGS8800 型 8 孔恒温核酸扩增检测仪来进行相关微生物检

测, 需要等待 10 min 与标准比色板进行比较确定结果, 根

据说明书提示确定样品是否合格。对照组室内空气和操作

台的消毒通过冷拼间已安装的紫外线灯进行操作, 紫外线

灯照射前 40 min(紫外线直接照射对人体有害)达到的洁净

度为检测结果; 干预组用低温等离子消毒器实时对冷拼专

间进行持续动态消毒净化, 不会对人体产生伤害, 可完全

在有人的情况下使用, 按照仪器原理实时掌握冷拼间室内

空气及操作台洁净度。冷拼间室内温度、食品原料及直接

入口食品冷藏温度用专门的温度计检测。 

3  结果与分析 

在 2019 年 1 月~2019 年 6 月张家口市各类重大活动保

障中, 12 家餐饮服务接待单位冷拼间共快速检测样品总数

1134 份, 其中合格份数 974 份, 合格率为 85.89%(见表 1), 

由此可见, 通过快速检测技术对部分参与重大活动保障的

大型餐饮服务接待单位冷拼间食品从业人员的干预指导, 

总体各类样品的合格率比较乐观; 但自主开展快速检测技

术的餐饮服务接待单位冷拼间的各类样品合格率明显高于

未开展快速检测技术培训和操作指导的餐饮服务接待单位, 

二者具有显著性差异(X2=65.09, P＜0.005)(见表 2)。 

4  讨论和建议 

4.1  张家口市各类重大活动保障餐饮服务单位冷拼

间快速检测结果现状 

通过对 2019 年 1~6 月张家口市各类重大活动保障餐

饮服务单位中冷拼间样品快速检测所提供的统计数据来看

(表 1、表 2), 总体效果比较乐观, 总合格率达到 85.89%; 针

对重大活动保障中部分餐饮服务接待单位冷拼间经快速检

测技术指导介入后, 和未在冷拼间开展快速检测技术指导

的餐饮服务接待单位相比, 自主在冷拼间开展相关快速检

测技术的餐饮服务接待单位得到的效果更加显著, 合格率

达到 94.20%, 二者具有显著性差异(X2=65.09, P＜0.005), 

效果良好, 充分证明了在重大活动保障中餐饮服务单位冷

拼间自主开展快速检测技术的重要作用和意义。 
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表 1  2019 年 1 月~6 月张家口市各类重大活动保障中餐饮接待单位冷拼间快速检测合格率情况 
Table 1  The fast test qualification rate of catering reception units in the cold shopping room in all kinds of major events guarantee in 

Zhangjiakou  from January to June in 2019 

检测样品类别 快速检测项目 样品总数/份 合格数/份 合格率/% 

冷拼间室内温度 室内温度计测量 132 114 86.36 

食品冷藏温度 温度计控制检测 197 176 89.34 

熟肉、蔬菜及盐酱菜类 微生物实时检测 216 179 82.87 

餐前空气和操作台消毒 等离子消毒实时检测 154 133 86.36 

操作人员手部 表面洁净度速测 192 156 81.25 

专用工具及餐饮具洁净度 表面洁净度速测 243 216 88.89 

合计  1134 974 85.89 

 
表 2  2019 年 1 月~6 月张家口市各类重大活动保障中餐饮接待单位冷拼间快速检测合格率情况比较 

Table 2  Comparison of the qualified rate in the cold shopping room of catering reception units for various major event guarantee in 
Zhangjiakou city from January to June in 2019 

检测样品 
 

干预组                              对照组 

检测份数/份 合格率/% 检测份数/份 合格率/% 

冷拼间室内温度 67 97.01 65 78.46 

食品冷藏温度 98 96.94 99 81.82 

熟肉、蔬菜及盐酱菜类 109 92.66 107 72.89 

餐前空气和操作台消毒 76 94.74 78 78.21 

操作人员手部 97 93.81 95 68.42 

专用工具及餐饮具洁净度 122 93.44 121 84.30 

合  计 569 94.20 565 77.52 

 
 

4.2  重大活动保障餐饮服务单位冷拼间内开展

快速检测技术的必要性 

冷拼间是专门加工凉菜等直接入口食品的空间, 主

要指预先经过蒸煮、酱卤、熏烤、腌制等工艺生产的畜、

禽、鱼、蛋制品和凉拌蔬菜, 由于预先制作, 食用时不再

加热直接食用, 所以受微生物污染的机会和方式较多, 是

易发食品安全隐患的重要发源地, 其中操作环境和环节以

及操作习惯是影响食品微生物污染程度的主要原因, 尤其

表现在大肠菌群的污染[6]。冷拼间食品的卫生安全会直接

影响食用者的身体健康, 是引起食物中毒的重点食品[7], 

重大活动中用餐人数多, 冷拼间食品用量大, 因此在重大

活动保障中对餐饮服务单位冷拼间内食品进行微生物快速

检测是必不可少的。食品微生物检测一直是食品质量安全

问题的重点工作之一, 通过检测可了解食品受污染的程度

和损害指数, 常规的食品微生物国家标准检测方法耗时长, 

效率低, 而食品微生物快速检测技术以其高效、准确、靶

向性强等优势成为目前食品安全监管工作中的重要技术支

撑[8], 应该得到全社会的认可和支持。有调查显示冷拼间 

内空气质量、温度及食品存放暴露时间、食品冷藏温度对

冷拼间内食品微生物的产生有直接影响[9,10], 另外冷拼间

室内操作人员手部卫生、相关操作工具和专用餐饮具的洁

净度也是导致食品污染微生物的主要途径[11,12]。因此应严

格控制冷拼间室内空气洁净度、温度及食品储藏温度和存

放时间, 操作人员手部卫生、相关操作工具和专用餐饮具

的洁净度是关键性问题。应加强和规范重大活动保障中餐

饮服务单位冷拼间操作人员的食品安全知识和意识, 掌握

正确冷拼间内操作方式和养成良好操作习惯[13], 如勤洗手

等。以上导致冷拼间内食品有害微生物超标的几项主要原

因, 均可以由冷拼间内操作人员按照要求规范操作和科学

有效的清洗消毒等措施达到理想效果, 如果不按照冷拼间

的相关要求进行操作, 将会给各种细菌微生物的滋生创造

有利条件而引发食物中毒及其他食源性疾患的发生, 所以

要求冷拼专间操作人员还要充分利用好快速检测技术, 时

刻准确掌握冷拼间内各项影响食品安全的因素和现象, 实

时检测被污染程度, 及时纠正和采取措施防止污染进一步

扩散, 从而杜绝在重大活动保障中冷拼间内直接入口食品

引发食物中毒及食源性疾患。 
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4.3  鼓励重大活动保障餐饮服务单位自开展相关快

速检测技术 

《餐饮服务食品安全监督管理办法》中规定 : 鼓励

和支持餐饮服务提供者为提高食品安全水平而采用先

进技术和先进的管理规范 , 实施危害分析与关键控制

点体系 , 配备先进的食品安全检测设备 , 对食品进行

自行检查或者向具有法定资质的机构送检。在目前的食

品安全监管工作中, 其中包括重大活动保障食品安全监管, 

已经离不开快速检测技术的应用, 但开展快速检测技术的

形式没有形成科学统一的应用模式, 大都还是由食品安全

监管人员在场外对食品及食品原料进行快速检测技术的介

入, 对食品原料及半成品反复进行餐前检测, 甚至是终端

的操作监测, 加大了工作量, 也导致快速检测试剂的重复

利用而造成成本浪费, 由餐饮服务单位自主检测实现初筛

查、食品监管人员不定时抽检的局面没有形成, 这样在各

类重大活动保障中既造成监管人员紧缺局面, 形成被动监

管状态, 又容易忽视食品安全隐患细节, 造成不必要的食

源性疾患[4]。如果把快速检测技术介入在被监管单位内部

各部门, 主动应用且形成常态, 长远来看对促进和提高被

监管单位食品安全管理水平大有益处, 可以从食品及食品

原料进货以及操作环节等源头上把控食品安全隐患问题, 

规范操作环节及采购渠道, 养成良好操作习惯, 同时锁定

优质供应商, 建立长期良好的合作关系, 对及时发现食品

安全隐患会具有积极的预警作用, 有利于形成从进货源头

到餐桌使用安全健康的食品及食品原料供应链儿[5]。同时

食品安全监管部门对被监管的餐饮服务单位不定时随机抽

检, 这样大力加强了食品安全监管工作效率, 从而也有效

保障重大活动餐饮服务安全, 形成科学严谨态势, 使各类

重大活动得以顺利进行。 

4.4  逐步形成各类重大活动中餐饮服务单位冷拼间

自主开展快速检测、监管部门不定时抽检的科学监

管新模式 

冷拼间作为餐饮服务单位中独立的、相对密闭的功能

空间, 食品安全监管部门对被监管单位无论从管理、设施

及对操作人员都有严格的相关要求, 根据餐饮单位经营场

所面积大小设立, 《餐饮服务食品安全操作规范》对冷拼

间有严格的五专要求, 即专用操作间、专人加工制作、专

用工用具和容器、专用冷藏设施、专用洗手消毒设施; 有

条件的可以设立缓冲间, 用于更衣和洗手[14]; 专间内要求

安装紫外线灯(每餐操作前 30 min 进行空气消毒)[15,16]、储

藏食品的专用冰箱及冷藏设施(分类存放)、控制冷拼间内

室温的空调机(室内温度不能超过 25 ℃)及温湿度计; 要求

具有严格的消毒杀菌和拟菌措施, 达到无蝇, 防止细菌污

染及生长繁殖等[17]。专间操作人员作为每次重大活动保障

餐饮服务中起主导作用的人的因素, 关系到每次餐饮服务

活动中冷拼间食品安全状况, 同时介入快速检测技术的有

效利用和实时把控, 配合食品安全监管部门的不定时抽检, 

食品安全监管部门的主要工作是做好环节监督[18], 将形成

一套完整科学的快速检测技术应用新模式, 并且将其大力

推广到各类重大活动保障餐饮服务当中。 

5  结  论 

随着社会的进步和科学技术的不断发展, 食品安全

快速检测技术在食品安全监管方面发挥着越来越重要的作

用, 实现更加稳定、特异、灵敏、快速、检测成本更低、多

种污染物同时分析、仪器“无试剂化”、微型化、便携化和多

样化, 这些都成为了快速检测技术的未来发展趋势[19,20]。食

品安全问题是目前全社会所关注的焦点问题, 是一个直接

关系到人民群众生命、健康和社会稳定的重大公共安全问

题, 相对来说也是一个系统性较强、比较繁琐复杂的问题, 

具有涉及范围广、涉及细节和环节的方面多; 食品安全监

督管理工作也是当前一项很敏感的重要工作, 尤其重大活

动保障餐饮服务食品安全监管, 有较强的社会影响力, 具

有一定挑战性和创新性。针对冷拼间是易发生食物中毒的

重要环节, 此次实验调查虽然只在重大活动保障中餐饮服

务单位冷拼间自主开展了几项快速检测技术的干预, 但通

过此次调查, 收到了良好的效果, 可以根据实际情况在冷拼

间及其他功能间开展和增加相关快速检测项目, 为未来张

家口市各类重大活动保障创建良好的餐饮服务环境和安全

优质的保障提供有效途径, 也为以后的重大活动保障食品

安全监管工作提出可参考性意见和建议, 更为确保 2022 北

京冬奥会及冬残会在张家口市的顺利举行奠定坚实的基础。 
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