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广州市、佛山市餐饮服务单位冷藏冷冻食品贮存 

现状调查与 HACCP体系对策 

罗志浩*, 王日庆, 陈玉俊, 黄俊贤, 叶楚武, 李超，刘伟 

(广东省食品检验所(广东省酒类检测中心), 广州 510000) 

摘  要: 目的  了解广州、佛山市餐饮服务单位温度及冷藏冷冻食品贮存现状, 评估潜在风险及作出相应的

HACCP 对策。方法  以冷藏冷冻设备调查表和食品贮存温度记录表方式, 调查了广州市佛山市大中小餐饮服

务单位, 提出相应 HACCP 对策。结果  餐饮服务单位对冷藏冷冻食品的贮存管理不到位, 在冷藏冷冻食品贮

藏过程中关键点控制力度不足, 缺失相应的设备维护、温度记录与相应的食品贮存记录、使用记录为主要食

品风险隐患。结论  针对餐饮服务单位温度调查现状, 餐饮服务单位应做好人员管理培训、设备管理和冷藏

冷冻食品贮存、使用档案记录, 提高餐饮事故溯源性, 为餐饮监管部门提供科学有效的监管建议。 
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Investigation on the status quo of refrigerated and frozen food storage in 
Guangzhou and Foshan catering service units and countermeasures of 

HACCP system 

LUO Zhi-Hao*, WANG Ri-Qing, CHEN Yu-Jun, HUANG Jun-Xian, YE Chu-Wu, LI Chao, LIU Wei 

(Guangdong Institute of Food Inspection (Guangdong Provincial Liquor Testing Center), Guangzhou 510000, China) 

ABSTRACT: Objective  To understand the current situation of temperature and frozen food storage in catering 

service units in Guangzhou and Foshan, assess the potential risks and make corresponding HACCP countermeasures. 

Methods  Based on the questionnaires of refrigerating and freezing equipment and food storage temperature record 

form, large, medium and small catering service units in Foshan and Guangzhou were investigated, and corresponding 

HACCP countermeasures were proposed. Results  The catering service unit did not have adequate storage 

management of frozen food, and lacked control over key points during the storage of frozen food. They lacked of 

corresponding equipment maintenance, temperature records, corresponding food storage records, and use records 

were the major food risk hazards. Conclusion  In the case of the food service unit temperature investigation, the 

food service unit should be able to manage personnel management training, equipment management and refrigerated 

frozen food storage, use the records of the records, and improve the traceability of food and beverage, so as to 

provide scientific and effective supervision suggestions for food and beverage supervision departments. 
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1  引  言  

食品餐饮业作为第三产业的重要组成部分, 与消费者

日常生活息息相关, 随着经济发展, 餐饮服务单位用餐人群

占据比例也越来越高, 餐饮食品安全问题也受到更广泛的

关注。2017 年原国家食品药品监督管理总局发布抽检分析

报告中指出, 餐饮食品在每个季度抽检合格率均低于各类

食品平均合格率[14], 2013~2015 年全国食物中毒事件情况

报道显示, 餐饮服务单位和集体用餐单位食物中毒人数占

总人数的 40%以上[57]。食源性致病微生物是餐饮服务环节

的主要食品安全风险之一[8]。每年发生在全球的食源性疾病

的病例中 70%均与各种致病微生物污染食品有关[9]。2017

年广州市餐饮食品中金黄色葡萄球菌的调查分析[10], 5 大类

500 批次餐饮食品金黄色葡萄球菌检出率为 1.80%, 餐饮食

品安全问题应时刻引起社会的关注。而当前餐饮管理者缺乏

管理冷藏冷冻食品关键控制点知识, 冷藏冷冻食品混贮交

叉感染事件时常发生, 缺失相应食品与设备贮存记录, 存在

很大的食品安全隐患。 

为更进一步了解广东省市餐饮服务单位加工环节温

度与冷藏冷冻食品贮藏温度, 及早发现潜在的食品安全

隐患, 不断改进餐饮企业的卫生状况, 2018 年随机抽查广

州市与佛山市共 100 家餐饮单位, 通过对餐饮企业进行

操作间温度调查和冷冻设备调查、冷藏冷冻食品贮存情

况, 提出餐饮单位加工和贮存预包装与散装冷藏冷冻食

品过程的关键点控制对策, 以期规范餐饮单位生产加工

和贮存冷藏冷冻食品的相关操作, 为餐饮监管部门提供

科学有效的监管建议。 

2  调查方法 

2.1  样品容量 

广州市与佛山市共随机抽取 100 家餐饮单位, 每市包

括 2 个城市地区, 2 个农村地区。每个地区随机抽取 25 家, 

分为大(含餐馆、中央厨房、集体用餐配送单位)、中、小

型餐饮单位(分类按 2011 版《餐饮服务食品安全操作规

范》)。抽取的餐饮单位上年度量化为 B 级以上。表 1 为不

同地域类型餐饮服务单位调查数量结果。 

2.2  调查表设计 

2.2.1  调查表内容及其结构 

调查表主要分为 2 个部分, 第 1 部分为收集餐饮单位

信息, 包括单位类别、上年度量化等级等, 第 2 部分为食

品冷藏冷冻贮存温度调查汇总, 包括操作间温度、设备类

别、冷藏冷冻设施标示温度、设施内壁上下左右温度、贮

藏食品种类及食品中心温度等。 

2.2.2  调查表设计的特点和原则 

本次调查表以餐饮服务单位操作间温度和冷藏冷冻

设备温度、食品温度调查相结合了解当前餐饮服务单位生

产加工食品时的操作温度, 贮藏冷藏冷冻食品和管理设备

的情况, 保证了问卷调查的系统性、真实性和有效性[11,12]。 

 
表 1  不同区域类型餐饮服务单位调查结果 

Table 1  Survey results of different types of catering service units 

城市 餐饮单位 类型数量 

白云 

大型餐馆 

 (包括中央厨房、集体用餐配送单位) 
8 

中型餐馆 9 

小型餐馆 8 

天河 

大型餐馆 

(包括中央厨房、集体用餐配送单位) 
9 

中型餐馆 7 

小型餐馆 9 

佛山 

大型餐馆 

(包括中央厨房、集体用餐配送单位) 
9 

中型餐馆 9 

小型餐馆 7 

顺德 

大型餐馆 

(包括中央厨房、集体用餐配送单位) 
8 

中型餐馆 9 

小型餐馆 8 

 

3  结果与分析 

3.1  餐饮冷藏冷冻设备调查结果 

设备调查数据统计如图 1 所示。调查数据显示, (1) 在

选用设备中, 由于成本问题, 大型餐饮服务单位使用冷库

占据更大的比例, 冷库对冷冻食品降温效果更大, 能大大

缩短冷冻食品达到冻结点的时间, 在一定程度上保证了冷

冻食品的保质; (2) 大、中、小餐饮企业操作间温度偏高问

题较为突出, 2017 年广东省餐饮服务单位食用植物油合格

率为 93.55%[13], 其中花生油黄曲霉毒素 B1 超标问题突出, 

这与广东气候密切相关, 加之操作间潮湿、温度一直居高, 

适宜黄曲霉菌生长, 存在一定的食品安全隐患; (3) 餐饮服

务单位中缺失设备温度、维护记录问题比较严重, 存在部

分冷藏冷冻设备标识数值缺失, 导致无法查看设备所能显

示的温度; 设备内壁平均温度与设备标识发生偏离, 这说

明冷藏冷冻设备灵敏性已经有所下降, 同时缺乏相应的设

备损坏登记表及维护记录, 当设备制冷效果无法达到产品

所需要温度, 产品可能面临着酸败、微生物增殖等风险。 

3.2  冷藏冷冻食品调查结果 

冷藏冷冻食品调查数据统计如图 2 所示。调查数据显
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示, (1) 大型餐饮服务单位对于设备上原料、半成品、成品

的区分较为明确, 在一定程度上减少了食品间串味及微生

物污染, 部分餐饮企业经营者将不同大类食品混贮于同一

冷藏冷冻设备中, 极易造成食品交叉污染, 加大了食品安

全隐患; (2) 测量温度与食品标识温度相符比例较低的原

因一方面是餐饮服务单位经常对食品进行加工取样导致冷

气流失, 一方面是设备制冷灵敏性有所下降, 食品温度过

高可能会导致食品内部发生化学反应, 造成营养流失和微

生物增殖; (3) 温度调查表中看出大、中、小餐饮服务单位

在贮存散装食品中心温度高于预包装食品中心温度的比例

中普遍偏高, 冷藏冷冻食品中心温度经常发生改变更容易

受到微生物的污染, 餐饮企业加工食品多次从冷藏冷冻设

施取出散装食品进行再加工, 这使得散装食品存在的风险

高于预包装食品。 

 

 
 

图 1  冷藏冷冻设备贮存温度调查表 

Fig.1  Survey results of refrigeration equipment 
 

 
 

图 2  冷藏冷冻食品贮存温度调查表 

Fig.2  Survey results of frozen food storage temperature 
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3.3  HACCP 体系在餐饮服务单位贮存预包装和散

装冷藏冷冻食品中应用对策 

针对餐饮服务单位建立健全规范危害分析的临界控制

点体系(hazard analysis critical control point, HACCP)[14]在冷链

冷藏冷冻食品贮存中的运用作以下 HACCP 危害分析表、 

HACCP 关键点控制表, 表 2 为预包装与散装冷藏

冷冻食品收货贮存过程中可能存在的危害分析, 作出相

应的判断依据及预防措施, 表 3 为预包装与散装冷藏冷

冻食品贮存的关键控制点及相应控制措施。 

4  结  论 

本研究发现, 餐饮服务单位对冷藏冷冻食品的贮存

管理不到位, 缺乏 HACCP 体系在餐饮贮存冷藏冷冻食品

的关键点控制, 缺失相应的设备维护、温度记录与相应的

食品贮存记录、使用记录为主要食品隐患, 利用并提出

HACCP 体系[15]在餐饮企业冷藏冷冻食品贮存过程关键点

控制对策, 规范餐饮单位生产加工和贮存冷藏冷冻食品的

相关操作, 明确关键点危害分析[16], 为餐饮监管部门提供

科学有效的监管建议。 

 
表 2  预包装与散装冷藏冷冻食品收货贮存的危害分析 

Table 2  Hazard analysis of prepackaged and bulk refrigerated frozen food receiving and storage 

贮存 危害性质 判断依据 预防措施 
是否为关键

控制点 

预包装 

贮存 

物理性 预包装破损、有异物 
收货时查看包装袋异物情况、 

使用金属探测仪检验异物 
是 

化学性 
产品酶促氧化等变色变质,  

如肉类制品褐变 
定期查看产品颜色等并作食品风险评估 是 

生物性 包装胀袋、发霉 
定期查看食品包装, 填写冷藏冷冻设备温

度记录表、定期检查、维修冷冻设备记录 
是 

散装贮存 

物理性 
食品混放物理交叉污染,  

异物带入, 沙尘等 

进出冷藏冷冻设备时查看食品 

有无明显杂质污染 
是 

化学性 
酸败等变色变质,  

如食品酸败变酸发臭 
对产品感官指标作出食品风险评估 是 

生物性 食品混放微生物交叉污染, 发霉发臭
定期查看食品表观, 经常检查设备温度, 

冷藏冷冻食品确保在特定温度下贮存销售 
是 

 
表 3  预包装与散装冷藏冷冻食品贮存的关键控制点及控制措施 

Table 3  Key control points and control measures for pre-packaging and bulk refrigerated frozen food storage 

关键控制点 危害性质 关键控制指标 监控人 纠正措施 记录档案 验证 

入库操作 
包装破损 

异物带入 

入库运输过程中人为操作, 

乱扔乱放 
仓库管理员

确保食品外观无变质现象, 

问题产品召回 
收发货记录 收发货记录

预包装食品贮

存 
产品变质 

产品成分发生化学反应变

质, 有无产品当天生产合格

报告入库运输前后冷链车中

心温度, 收货方收货温度 

餐饮管理员

确保产品外观无变质变化, 

出现产品变质应作风险评估, 

必要时退回, 检查产品出厂合

格报告收货方收货及时对温

度进行记录, 达不到温度要求

的产品可以选择拒收 

收发货记录 

冷链车温度记录 
收发货记录、出

厂合格报告

冷链车温度记

录 
出厂合格报告 

贮存环境温度

变化 
致病菌增殖 

贮藏中设备损坏、贮藏温度

发生变化、产品胀袋发霉等
餐饮管理员

设备损坏及时转移, 做好每天

设备温度记录 

记录问题产品 

预包装产品拆袋后作散装产

品封口贮存 

问题产品处理记录 

设备损坏记录 

设备温度记录 

产品使用记录 

检查当天记录

散装食品贮存
异物带入 

交叉污染 

取用食品过程中异物带入

或交叉污染 
餐饮管理员

做好散装食品使用记录, 

包括种类、数量等, 散装 

食品使用完后做好封口 

出库过程记录 

贮存温度记录 

食品使用记录 

出库过程 

记录表 

贮存记录表

散装食品贮存

环境温度变化

产品变质 

致病菌增殖 

交叉感染 

食品成分发生化学反应引起

变质、微生物污染、 

交叉感染 

餐饮管理员

设备损坏及时转移, 做好每天

设备温度记录 

不同类别食品贮存记录 

问题产品处理记录 

设备损坏记录 

设备温度记录 

检查当天记录
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    餐饮经营者应当建立健全食品召回程序, 做好冷藏冷

冻食品进库记录、使用记录及贮存记录, 在贮存过程中设

备温度记录及维护记录, 增加相关食品贮存方面的培训及

危害告知。当出现不可控事故时, 可溯源和召回问题产品, 

防止事故继续扩大, 主动消除或减少所造成的食源性疾患

后果。定期做召回演习, 对食品召回程序记性评估完善。

有关部门应当做好餐饮食品抽检和舆情监测 [1719], 透明

公布不合格结果, 打造更好更放心的“透明厨房”, 在消费

者品尝舌尖上的美食同时可以真正看得见, 从源头上控制

餐饮食品质量。 
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