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食品添加剂使用标准在餐饮业食品安全监管中的
应用 
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摘  要: 食品添加剂广泛应用于食品生产加工, 餐饮业食品与食品工业的食品分类有很大区别。本文在对我

国食品添加剂使用标准本身进行综述的同时, 对餐饮业使用食品添加剂的现状进行了研究, 并且对其在餐饮

食品安全监督管理中的应用进行了探讨, 提出了餐饮业食品添加剂的使用原则。餐饮业在使用食品添加剂时, 

应充分考虑食品添加剂的使用要求、食品添加剂的带入原则、GB 2760-2014 中的食品分类系统及相关的规定

与要求, 这样才能在保证消费者利益的前提下充分发挥食品添加剂应有的效能。 
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ABSTRACT: Food additives are widely used in food production and processing. There is a big difference between 

food classification in catering industry and food industry. This paper summarized the use standards of food additives 

in China, and analyzed the current status of food additives used in catering industry at the same time. The application 

of food additives in food safety supervision and management of catering industry was discussed, and the use 

principles of food additives in catering industry were put forward. When using food additives, the catering industry 

should fully consider the use requirements of food additives, the principle of bringing in food additives, the food 

classification system in GB 2760-2014 and relevant regulations and requirements, so as to give full play to the 

effectiveness of food additives under the premise of ensuring the interests of consumers. 
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1  引  言 

食品添加剂作为“为改善食品品质和色、香、味, 以及

为防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入食品中的人工合成

或者天然物质”, 在改善食品感官质量、改进食品加工工

艺、提高食品生产效率、延长食品贮存期等方面功不可  

没[1]。从餐饮业看, 随着我国经济水平的提高、工作和生

活节奏的加快以及对于饮食文化的需求, 在外就餐人数日

益增加, 餐饮业出现蓬勃发展的景象。由于食品添加剂能

够改善食品菜肴的品质和色、香、味, 以及防腐和有利于
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食品加工操作等功能, 在现代生活中的使用频率越来越高, 

在餐饮业中使用食品添加剂现象非常普遍[2]。 

GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》[3]是我国规范食品添加剂使用的强制性标准, 是国

家食品安全标准体系中重要的基础标准之一[4], 对指导食

品添加剂规范生产、正确使用、保障食品安全、促进食品

贸易, 具有重要作用。就目前国内对餐饮业中食品添加剂

使用的调查情况来看, 餐饮业使用食品添加剂较为普遍, 

但也存在着超出规定范围和规定使用量使用食品添加剂、

餐饮从业人员对食品添加剂的相关知识缺乏和食品添加剂

采购、保管、使用不规范等诸多问题[5‒15]。同时, 食品安

全监管部门和监管人员对食品添加剂和 GB 2760-2014[3]的

了解和应用中也存在诸多的不足, 在餐饮业如何贯彻实施

更是知之甚少, 多数仅仅停留在使用食品添加剂使用标准

评价一个食品是否合格的层面, 致使不能充分发挥其应有

的效能, 也不能全面实现对食品安全监管起到有效的技术

支撑作用。因此, 对食品添加剂和食品添加剂使用标准及

其在餐饮业食品安全监管中的应用进行系统研究很有必

要。在餐饮业食品安全监督管理过程中, 凡是涉及食品添

加剂的有关内容, 无论是对食品的监督抽样检验、对餐饮

业的日常监管, 还是对食品添加剂检验不合格违法行为的

行政处罚, 均应充分考虑食品添加剂的使用要求、食品添

加剂的带入原则、GB 2760-2014[3]中的食品分类系统及相

关的规定与要求, 不能仅凭某一个食品添加剂的检验不合

格就断然的做出判定, 乃至作出行政处罚。只有全面依据

GB 2760-2014[3]的有关要求与规定做出的判定, 才能保证

做出的具体行政行为的合法。鉴于此, 本文对我国食品添

加剂在餐饮业使用食品添加剂情况进行了分析, 并且对其

在餐饮食品安全监督管理中的应用进行了探讨, 提出了餐

饮业食品添加剂的使用原则, 以期为食品添加剂使用标准

全方位应用于餐饮业食品安全监管、充分发挥食品添加剂

应有的效能提供参考依据。 

2  食品添加剂的概念与食品添加剂标准体系 

我国食品安全法[13]规定, 食品添加剂指为改善食品

品质和色、香、味以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要而

加入食品中的人工合成或者天然物质, 包括营养强化剂。

GB 2760-2014[3]规定 , 食品添加剂是为改善食品品质和

色、香、味, 以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入

食品中的人工合成或者天然物质。包括酸度调节剂、膨松

剂、着色剂、乳化剂、甜味剂、防腐剂、消泡剂、稳定剂、

面粉处理剂、凝固剂、抗结剂、抗氧化剂、水分保持剂、

增稠剂、被膜剂、漂白剂、消泡剂、增味剂、护色剂和其

他等 20 余类具有特定功能技术作用的物质, 此外还强调

了食品用香料、胶基糖果中基础剂物质、食品工业用加工

助剂也属于食品添加剂的管理范畴。由此可见 , GB 

2760-2014 的内容丰富, 但其不包含有营养强化剂的内容。 

经过多年的发展, 我国建立了比较完善的食晶添加

剂标准体系框架, 对于食品添加剂的使用规定、允许使用

的食品添加剂需要达到的质量规格要求、食品添加剂的标

签标识、食品添加剂的生产经营规范等做出了较为系统的

规定, GB 2760-2014、各种食品添加剂的产品质量标准, 如

单一食品添加剂品种产品质量标准、GB 26687-2011《食品

安全国家标准 复配食品添加剂通则》[16]、GB 30616-2014

《食品安全国家标准 食品用香精》[17]等、GB 29924-2013

《食品安全国家标准 食品添加剂标识通则》[18]以及 GB 

31647-2018《食品安全国家标准 食品添加剂生产通用卫生

规范》[19]等, 共同构建了我国食品添加剂的标准体系。 

3  《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

在餐饮业中的应用现状 

从目前国内对餐饮业中食品添加剂使用的调查情况

来看, 餐饮业使用食品添加剂较为普遍, 但存在着餐饮从

业人员对食品添加剂的相关知识缺乏、食品添加剂采购管

理制度不落实、食品添加剂保管、使用不规范, 甚至还有

食品添加剂使用不符合要求, 超范围、超量使用食品添加

剂等问题。 

3.1  餐饮业使用食品添加剂现状分析 

3.1.1  餐饮单位使用食品添加剂的普遍性 

叶玲霞等[5]于 2007 年 5 月份对安徽省 60 家餐饮单位

随机抽取调查, 发现有 40 家餐饮单位, 使用了不同品种的

食品添加剂; 其中 50 家餐馆有 34 家使用食品添加剂, 占

68%; 快餐 2 家都使用食品添加剂; 学校食堂 8 个, 有 4 个

使用食品添加剂; 李红等[6]对北京市 202 户餐饮服务单位

食品添加剂使用状况进行了调查分析, 被调查的 23.2%餐

饮服务单位调查中声称不使用食品添加剂, 76.7%的餐饮

服务单位在烹调加工食品时使用了食品添加剂; 何玉芳 

等[10]对杭州市下城区 156 家餐饮业食品添加剂使用现状进

行了调查, 其中 108 家使用食品添加剂, 占 69.2%。可见我

国餐饮单位使用食品添加剂的现象比较普遍。 

3.1.2  餐饮业使用食品添加剂的多样性 

李红等 [6]对北京市餐饮服务单位食品添加剂使用状

况进行了调查分析, 结果显示, 在 11 类食品时使用了食品

添加剂, 使用频率和数量较多的单品食品添加剂主要为防

腐剂、着色剂、酶制剂、膨松剂、香精、酸度调节剂、稳

定和凝固剂等, 复合食品添加剂主要为泡打粉、吉士粉、

嫩肉粉、高弹素、油条精等; 何玉芳等[10]抽取杭州市下城

区 156 家餐饮业食品添加剂使用现状进行了调查, 发现共

使用食品添加剂 275 种, 其中大中型餐饮单位使用数量和

种类均较多(添加剂平均种类为 4.8 和 2.1), 明显高于小型

餐饮单位和集体食堂; 徐亚南等［12］调查发现在餐饮业加工
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的食品中, 添加剂的使用种类非常多样, 使用频率和数量

较多的食品添加剂主要为着色剂、酶制剂、膨松剂、香精、

酸度调节剂等。 

3.2  餐饮从业人员对食品添加剂的相关知识缺乏 

何玉芳等[10]对杭州市下城区 156 家餐饮业食品添加

剂使用现状进行调查的同时, 也对各餐饮单位管理人员及

厨师就有关食品添加剂的定义、采购、使用、保管等方面

的知晓情况进行培训前后的 2 次调查, 结果发现各餐饮单

位食品添加剂总体知晓率由培训前的 26.4%上升到培训后

的 59.5%, 差异有统计学意义(X2=26.4, P＜0.01)。赵晓禄 

等[11]进行了公众及餐饮服务行业人员对食品添加剂使用

的认知调查, 结果显示, 虽然食品添加剂是现代食品工业

的支柱, 正确使用食品添加剂不会对人体造成伤害, 但公

众对食品添加剂的正确认知率仍很低, 调查对象的总体平

均正确认知率为(41.31±14.13)%, 餐饮服务行业人员的群

体认知率仅为(38.43±8.53)%。可见虽然餐饮业使用食品添

加剂较为普遍, 但其从业人员却比较缺乏对食品添加剂的

相关知识。 

3.3  食品添加剂采购管理制度不落实, 食品添加剂

保管、使用不规范 

按照《餐饮服务食品安全操作规范》[20]的规定, 采购

食品添加剂, 应查验其营业执照和产品合格证明文件等。

使用食品添加剂的, 应在技术上确有必要, 并在达到预期

效果的前提下尽可能降低使用量。此外 , 应按照 GB 

2760-2014 规定的食品添加剂品种、使用范围、使用量, 使

用食品添加剂。专柜(位)存放食品添加剂, 并标注“食品添

加剂”字样。使用容器盛放拆包后的食品添加剂的, 应在盛

放容器上标明食品添加剂名称, 并保留原包装。应专册记

录使用的食品添加剂名称、生产日期或批号、添加的食品

品种、添加量、添加时间、操作人员等信息。使用 GB 

2760-2014“最大使用量”规定的食品添加剂, 应精准称量使

用。目前, 食品添加剂采购管理制度不落实, 食品添加剂

保管、使用不规范的现象依旧存在。 

杜新永[2]对《食品添加剂使用卫生标准》在餐饮业中

的执行情况进行了调查, 共调查检查餐饮单位 210 家,其中

有 10 种食品添加剂产品标识不全,主要是缺乏产品配方或

主要成分,缺少“食品添加剂”标识、无中文标识等。采购添

加剂时的索证率为 22%,索证知晓率为 60%。食品添加剂专

用称量工具的配备率为 15%,均无食品添加剂使用记录和

固定存放场所; 李红等[6]对北京市 202 户餐饮服务单位食

品添加剂使用状况进行了调查分析, 发现 95%的餐饮服务

单位食品添加剂采购时能做到索证索票, 98%的餐饮服务

单位使用的食品添加剂具有中文标识或说明书, 使用的食

品添加剂在标识或说明书中缺少项目主要为“食品添加剂”

字样(32%), 77%的餐饮服务单位有食品添加剂采购记录, 

食品添加剂采购记录没有载明的事项主要为生产批号

(46%)和保质期(26%), 81%的餐饮服务单位有食品添加剂

专用称量工具, 58%的餐饮服务单位设置了食品添加剂固

定的存放专柜。何玉芳等[10]对杭州市下城区 156 家餐饮业

食品添加剂使用现状进行调查发现, 各种类型的餐饮单位

在采购添加剂时都存在未索取或索取部分相关证明的现象,

所采购的食品添加剂存在包装标识或产品说明书不符合规

定的问题, 造成餐饮单位无法准确知道食品添加剂的使用

量、适用范围和使用方法等。所调查到的食品添加剂含有

“食品添加剂”字样等标识情况的齐全率分别为集体食堂

(61.1%)>大型餐饮单位(42.0%)>中型餐饮单位(24.5%)>小

型餐饮单位(16.3%)。各餐饮单位使用食品添加剂时均存在

对使用剂量模糊不清,添加剂量不准确造成食品添加剂超

量的现象; 徐亚南等[12]对我国 24 个省、市、区的 1440 家

餐饮业进行了现场调查, 其中, 57.1%的餐饮单位在采购添

加剂时未索取任何证明,餐饮业采购的添加剂中有 937 份

包装标识或产品说明书不符合卫生规定,占调查到的添加

剂的 43.5%。标识或说明书中缺少最多的项目依次是使用

量、使用范围、使用方法、配方或主要成分和“食品添加剂”

字样。 

3.4  超范围、超量使用食品添加剂 

GB 2760-2014 规定了食品添加剂的允许使用品种、

使用范围以及最大使用量或残留量, 这个标准中规定了

哪些是食品添加剂(之外的不属于食品添加剂)、每一种食

品添加剂可以使用在哪些食品中(超出这个范围是不允许

使用的)和每一种食品添加剂最大使用量或在食品中的残

留量是多少(超出规定的最大使用量或残留量属于违反规

定的行为)。杜新永［2］对《食品添加剂使用卫生标准》在

餐饮业中的执行情况进行了调查, 发现其中 35 份食品中

有 12 种食品添加剂的使用超出了标准规定的使用范围,

超范围使用的食品添加剂主要为着色剂(包括复合着色

剂)、甜味剂和防腐剂。超范围使用食品添加剂的餐饮业

占使用食品添加剂的餐饮业单位总数的 15%; 李红等［6］

调查 155 家使用食品添加剂的餐饮单位, 发现 14 起超范

围超量违规使用食品添加剂, 其中中餐馆 10起, 小吃店 3

起, 中央厨房 1 起, 主要是着色剂柠檬黄超范围使用和橙

黄超量使用、酸度调节剂二氧化碳超范围使用和增稠剂

果胶超范围使用; 徐亚南等[12]对我国 24 个省、市、区的

1440 家餐饮业进行了现场调查, 发现 275 种(次)食品添加

剂在使用过程中超出了《食品添加剂使用卫生标准》GB 

2760 规定的使用范围 ,占发现的食品添加剂总数的

13.9%。超范围使用的食品添加剂主要有着色剂(包括复合

着色剂)、甜味剂和防腐剂, 其中着色剂的超范围使用率

为 51.9%,甜味剂和防腐剂的超范围使用率分别为 34.5%

和 33.3%。 
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4  《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

在餐饮业的应用要求 

餐饮业是一个特殊的食品行业, 其门槛低、投入少、

工艺简单, 技术要求相对低, 但也存在着原料品种多、原

料溯源不规范、基础卫生设施不完善和从业人员素质低, 

食品安全卫生意识淡薄等诸多问题, 尤其是随着现代工艺

的发展, 各种食品添加剂也进行了精加工或复合加工, 推

出了各种复合食品添加剂, 诸如“一滴香”“高汤精”之类的

复合食品添加剂在餐馆后厨的调料堆中屡见不鲜[6]。结合

GB 2760-2014[3]在餐饮业中的应用现状, 本文对该标准在

餐饮食品安全监督管理中的应用进行了总结及深入分析。 

4.1  遵守使用食品添加剂的一般原则与要求 

4.1.1  遵守食品添加剂使用时的基本要求 

GB 2760-2014[3]对食品添加剂使用时明确规定“不应

掩盖食品本身或加工过程中的质量缺陷或以掺杂、掺假、

伪造为目的而使用食品添加剂”。但现实生活中, 使用其他

肉品(如鸭肉)和羊肉香精伪造、冒充羊肉的案例却屡见不

鲜[21,22]。2011 年 10 月上海市青浦区查办的刘某伪造羊肉

串案, 就是使用了冷冻鸭肉、羊肉香精、羊油等原料[22]。

刘某从冷冻品批发市场大量批发冷冻鸭肉, 解冻后切成小

块, 浸泡在以各种调料配置的溶液里, 再用竹签串成肉串

进行速冻, 伪装成羊肉进行售卖串。在这起案件中, 使用

鸭肉+香精生产所谓的“羊肉串”行为, 首先明显违背了食

品添加剂使用时应符合的基本要求。同时 , 在 GB 

2760-2014[3]的表 B.1 不得添加食品用香料、香精的食品名

单中, 包括有生、鲜肉。这样的所谓“羊肉串”应认定其属

于“超范围使用食品添加剂的食品”。餐饮业经营者在使用

食品添加剂时, 需要遵守标准要求, 这样才能在保证消费

者利益的基础上, 实现食品添加剂的真正价值。 

4.1.2  遵守食品添加剂带入原则 

食品添加剂的带入是指某种食品添加剂不是直接加

入到食品中的, 而是随着其他含有该种食品添加剂的食品

原(配)料带进的。例如: GB 2760-2014 要求酱卤肉加工中不

允许添加苯甲酸, 但可以使用酱油作为配料, 而酱油中允

许使用苯甲酸, 其最大使用量为 1.0 g/kg。因此, 在正常生

产工艺条件下, 从酱卤肉中检出的苯甲酸可能来源于酱油, 

具体带入的量, 应根据酱油的使用量和酱油中含苯甲酸的

量进行折算, 但无论如何不应超过酱油中的含量。若食品

配料中不允许使用该添加剂 , 或者用量不符合 GB 

2760-2014[3]规定, 则使用该配料, 不符合带入原则。 

再如, 为了使最终食品中防腐剂的含量达到防腐、延

长货架期的作用, 而在该食品的配料中添加足够量的防腐

剂, 或者将配料作为防腐剂载体进入最终食品, 在这些情

况下配料中使用添加剂的目的是为了在最终食品中发挥功

能作用、也同样不符合带入原则[3]。 

4.1.3  同一功能的食品添加剂的混合使用符合要求 

GB 2760-2014[3]规定, 同一功能的食品添加剂(相同

色泽着色剂、防腐剂、抗氧化剂)在混合使用时, 各自用量

占其最大使用量的比例之和不应超过 1。这是对标准中列

出的同一功能的食品添加剂, 包括相同色泽着色剂, 防腐

剂和抗氧化剂在同一食品中混合使用时的特殊规定。以下

情况不受这条规定约束; ①不同色泽的着色剂共同使用时; 

②所列功能外的其他功能的食品添加剂共同使用时; ③具

有多种功能的食品添加剂在不使用其着色剂、防腐剂和抗

氧化剂功能时; ④不具有同一功能或具有同一功能但没有

相同使用范围的食品添加剂[15]。 

这条要求最常见的情况是 2 种食品添加剂混合使用。

在 GB 2760-2014 表 A.1 中列出的具有同一功能的 2 种食品

添加剂在同一食品中混合使用时, 这 2 种食品添加剂各自

的实际使用量占其最大使用量的比例之和不能超过 1。即

假设 M 和 N 是同一功能有共同使用范围的 2 种食品添加

剂, M 添加剂在 X 中的实际使用量为 m, 本标准规定 M 在

X 中的最大使用量为 m＇, N 在 X 中的实际使用量为 n, 本

标准规定 N 在 X 中的最大使用量为 n＇, 则, 本条款可以

用公式表示为: m/m´+n/n´≦1[15]。 

同一功能的食品添加剂混合使用的现象在餐饮业比

较常见, 此规定也比较容易为经营者所忽略。食品安全监

管机构和人员在对餐饮业的监督管理、样品抽检的检验与

结果判定中, 对此规定应有足够的重视。 

4.1.4  遵守添加剂使用的其他要求 

餐饮业所使用的食品添加剂应符合其相应的产品质

量标准, 产品标识符合有关规定; 使用食品添加剂必须有

完善的使用规则与制度, 必备一定的量具, 以确保精准称

量使用; 采购使用的食品添加剂索证索票手续齐全, 确保

其来源的可追溯。 

使用食品添加剂还应遵守国家有关部门的特别规定, 

如原中华人民共和国卫生部和国家食品药品监督管理局

2012 年 5 月 28 日联合发布公告[23], 禁止餐饮服务单位采

购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐(亚硝酸钠、亚硝酸钾); 

原国家卫生计生委、工业和信息化部、质检总局、食品药

品监管总局、粮食局 2014 年 5 月 14 日发布关于调整含铝

食品添加剂使用规定的公告[24], 小麦粉及其制品[除油炸

面制品、面糊(如用于鱼和禽肉的拖面糊)、裹粉、煎炸粉

外]生产中不得使用硫酸铝钾和硫酸铝铵。 

4.2  明确食品归属类别, 按照相应类别使用食品添

加剂 

食品添加剂的合格与否的判定与该种食品在其标准

中的分类有密切关联, 可以说食品分类体系直接影响了食

品添加剂合格与否评定的结果。GB 2760-2014 详细规定了

食品添加剂的允许使用品种、使用范围以及最大使用量或

残留量、可在各类食品中按生产需要适量使用的食品添加
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剂名单和按生产需要适量使用的食品添加剂所例外的食品

类别名单等。食品添加剂的使用必须依据 GB-2760-2014

中的食品分类, 而不能依据其他的食品分类。例如, 按照

《食品生产许可分类目录》[25]的规定, 发酵面制品(馒头、

花卷、包子、豆包、饺子、发糕、馅饼)、油炸面制品(油

条、油饼、炸糕)都属于热加工糕点, 如果按照这个分类使

用食品添加剂, 这些食品都可以使用丙酸及其钠盐、钙盐、

山梨酸及其钾盐等防腐剂, 而按照 GB 2760-2014[3]中的食

品分类, 这些分别属于小麦粉制品(06.03.02)类中的发酵面

制品(06.03.02.03)、油炸面制品(06.03.02.05), 是不允许使

用这些防腐剂的。餐饮业在使用食品添加剂之前, 应依据

分类名单, 明确该食品所属类别, 并按照相应类别使用食

品添加剂。 

由于, 餐饮业加工的食品不同于食品工业产品, 有时

难以对食品进行分类。比如鱼香肉丝、西红柿炒鸡蛋等菜

肴, 在食品添加剂的食品分类系统中, 无法找到其相对应

的类别, 即无法确定这一类食品所属的食品类别。这种情

况下无法按照食品的类别使用食品添加剂, 只能使用 GB 

2760-2014[3]表 A.2, 可在各类食品(表 A.3 所列食品类别除

外)中按生产需要适量使用的食品添加剂名单中的添加剂。 

5  结论与讨论 

本文对我国食品添加剂在餐饮业使用食品添加剂情

况进行了分析, 并且对其在餐饮食品安全监督管理中的应

用进行了探讨, 提出了餐饮业食品添加剂的使用原则与要

求。餐饮业在使用食品添加剂时, 应充分考虑食品添加剂

的使用要求、食品添加剂的带入原则、GB 2760-2014 中的

食品分类系统及相关的规定与要求, 这样才能在保证消费

者利益的前提下充分发挥食品添加剂的作用。监管部门在

餐饮业食品安全监督管理过程中, 凡是涉及食品添加剂的

有关内容, 无论是对食品的监督抽样检验、对餐饮业的日

常监管, 还是对食品添加剂检验不合格违法行为的行政处

罚, 也要全面依据GB 2760-2014中的有关要求与规定做出

判定, 这样才能保证做出的具体行政行为的合法。 
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