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重庆市餐饮行业食品安全监督抽检结果分析 

吴  苗 1, 江  生 2, 王钰麒 1, 谭明天 2, 杨玲萍 1, 高四红 1, 王若衡 1, 孙  麟 1,  
蒙  淳 1, 郭小妮 1, 彭  斌 1* 

(1. 重庆医科大学公共卫生与管理学院, 重庆  400016; 2. 重庆市食品药品检验检测研究院, 重庆  401121) 

摘  要: 目的  分析重庆市餐饮行业食品安全监督抽检结果。方法  用 SAS 9.4 软件对重庆市餐饮行业食品

安全监督抽检结果进行统计分析, 按照抽样区域、抽样场所、食品亚类和不合格项目进行分析。用 R4.0.2 软

件绘制重庆市区县的不合格率地图。结果  本次餐饮行业食品安全监督抽检共 2495 个批次, 其中合格样品为

2420 个批次, 不合格样品 75 个批次, 合格率达 96.99%, 不合格率为 3.01%。结论  重庆市餐饮行业食品安全

整体形势较好, 但是在某些方面还有待提高, 需要进一步加强餐饮行业的督查力度。 
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Analysis of sampling inspection results of food safety supervision in 
Chongqing catering industry 
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(1. School of Public Health and Management, Chongqing Medical University, Chongqing 400016, China;  
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ABSTRACT: Objective  To analyze the sampling inspection results of food safety supervision in Chongqing 

catering industry. Methods  The SAS 9.4 software was used to analyze the sampling results of food safety 

supervision and inspection in Chongqing catering industry. The analysis was carried out according to sampling areas, 

sampling places, food subcategories and non-conforming items. R4.0.2 software was used to draw the map of failure 

rate of Chongqing urban counties. Results  There were 2,495 batches of food safety inspection in the Chongqing 

catering industry, including 2,420 batches of qualified samples and 75 batches of unqualified samples. The pass rate 

of this sampling was 96.99% while the rejection rate was 3.01%. Conclusion  The overall situation of food safety in 

Chongqing catering industry is good. But there is still room for improvement in some aspects, and the supervision of 

catering industry needs to be further strengthened. 
KEY WORDS: catering industry; food safety; supervision and sampling inspection 
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0  引  言 

食品安全一直是政府和广大民众最关注的问题[1]。近

年来 , 随着重庆经济的发展 , 餐饮行业收入逐年上升 [2], 
在促进市场繁荣、提高人民生活质量等各方面发挥了重要

作用。餐饮行业是食品供应的最末环节, 由于餐饮服务单

位良莠不齐, 相关服务人员的素质层次不一, 餐饮行业的

各种风险和安全问题层出不穷[3]。为保障市民的就餐安全, 
重庆市市场监督管理局在市政府的领导下, 积极开展食品

安全活动[3‒4], 但是依旧存在一些不可避免的问题[5]。本研

究就重庆市市场监督管理局对餐饮行业的监督抽检结果进

行统计分析, 挖掘专项抽检结果的数据信息, 为以后政府

在餐饮行业的决策提供科学的建议, 为市民的消费选择提

供参考。 

1  材料与方法 

1.1  数据来源 

本研究的数据来自重庆市市场监督管理局官网公布

的食品安全抽检情况通告的数据。为避免疫情对餐饮行业

的影响, 收集 2020 年 3 月 23 日—9 月 30 日期间, 重庆市

市场监督管理局官网公布的监督抽检的数据[6], 将数据汇

总整理, 提炼出餐饮行业的抽检结果。 

1.2  分析方法 

通过 SAS 9.4 进行基础统计分析, 针对重庆市餐饮行

业监督抽检样品的抽样区域、抽样场所、食品亚类和不合

格项目分别进行分析。用 R4.0.2 绘制各区县不合格率的统

计地图。不合格率(%)=不合格数(批次)/抽检总数(批次)[7]。 

2  结果与分析 

2.1  整体情况 

本次餐饮行业食品安全监督抽检共 2495 个批次, 其

中合格样品为 2420 个批次, 不合格样品 75 个批次, 合格

率达 96.99%, 不合格率为 3.01%。 

2.2  抽样区域分析 

抽检的餐饮行业涉及全市 41 个区县。合川、南川、

璧山、綦江、江津市是被抽检数量最多的区县, 抽检数量

分别为 231 批次、175 批次、157 批次、128 批次和 117 批

次, 5 个区县的抽样数量占总抽样数量的 32.38%。其中 26
个区县均检测到有不合格样品(见图 1), 秀山、渝中、忠县、

长寿等地区样品不合格率较高, 详见表 1。 
本次督查抽查区域覆盖重庆市所有城乡, 1853 个批次

来自城市, 54 个不合格批次, 不合格率为 2.91%; 从乡镇抽

检 642 个批次, 被检出不合格批次 21 个, 不合格率为

3.27%。乡镇不合格率明显高于城市。 
 
 

表 1  各区县餐饮行业监督抽查结果 
Table 1  Supervision and sampling inspection results of each 
district county food and beverage industry supervision and 

sampling inspection results 

抽样区县
抽检总数

/批次 
合格总数 

/批次 
不合格总数

/批次 
不合格率/%

合川 231 224 7 3.03 

南川 175 169 6 3.43 

璧山 157 155 2 1.27 

綦江 128 126 2 1.57 

江津 117 115 2 1.71 

大渡口 100 97 3 3.00 

渝中 90 82 8 8.89 

彭水 90 84 6 6.67 

大足 89 88 1 1.12 

铜梁 80 79 1 1.25 

巴南 78 74 4 5.13 

江北 75 73 2 2.67 

荣昌 72 71 1 1.39 

永川 66 65 1 1.52 

九龙坡 62 59 3 4.84 

渝北 60 56 4 6.67 

垫江 58 56 2 3.43 

开州 50 47 3 6.00 

丰都 50 49 1 2.00 

万州 47 47 0 0 

沙坪坝 45 43 2 4.44 

潼南 45 45 0 0 

黔江 42 42 0 0 

北碚 41 39 2 4.88 

长寿 39 36 3 7.69 

忠县 37 34 3 8.11 

高新区 37 35 2 5.41 

两江新区 36 34 2 5.56 

城口 35 35 0 0 

奉节 32 32 0 0 
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表 1(续) 

抽样区县 
抽检总数 

/批次 
合格总数 

/批次 
不合格总数 

/批次 
不合格率/%

涪陵 31 31 0 0 

南岸 29 29 0 0 

梁平 24 24 0 0 

石柱 20 20 0 0 

巫山 19 19 0 0 

巫溪 19 19 0 0 

酉阳 19 19 0 0 

云阳 19 19 0 0 

武隆 18 18 0 0 

万盛 17 17 0 0 

秀山 16 14 2 12.50 

 
 

 
 
 

图 1  不合格率分布示意图 
Fig.1  Unqualified rate distribution diagram 

 

2.3  抽样场所 

本次抽样场所主要覆盖各大/中/小型餐馆、各种单位

机构食堂、各商场、各小吃饮品店等共 19 个场所。其中 7
个场所检出有不合格食品, 包括企事业单位食堂、大/中/
小型餐馆、小吃店、学校/托幼食堂以及未分类的其他场所。

主要抽检场所为小型餐馆, 共 1169 个批次, 不合格为 44
个批次, 不合格率为 3.76%。不合格率最高的场所为企事

业单位食堂, 不合格率高达 37.50%。餐饮行业监督抽查覆

盖场所分布结果详见表 2。 

2.4  食品亚类分析 

此次抽检餐饮行业实际 8 个食品亚类, 分别是米面及

其制品(自制)、其他餐饮食品、肉制品(自制)、复合调味料

(自制)、餐饮食品(外卖配送)、饮料(自制)、餐饮具、坚果

及籽类食品(自制)。除餐饮食品(外卖配送)、饮料(自制)、
坚果及籽类食品(自制)3 个亚类无不合格批次外, 其他 5 个

亚类均有不合格批次。主要抽检了米面及其制品(自制)和
其他餐饮食品, 分别为 640 个批次和 620 个批次, 不合格

率分别为 5.31%和 3.33%。其中餐饮具的不合格率最高, 达

10.61%, 见表 3。 
 
 

表 2  餐饮行业各抽样场所监督抽查结果 
Table 2  Supervision and inspection results of each sampling site 

in the catering industry 

抽样场所 
抽检总数

/批次 
合格总数 

/批次 
不合格总数 

/批次 
不合格率

/ % 

小型餐馆 1169 1125 44 3.76 

中型餐馆 435 425 10 2.30 

学校/托幼食堂 282 274 8 2.84 

大型餐馆 131 129 2 1.53 

小吃店 130 126 4 3.08 

饮品店 85 85 0 0 

外卖餐饮 78 78 0 0 

其他 76 72 4 5.26 

快餐店 32 32 0 0 

网购 19 19 0 0 

超市 17 17 0 0 

成品库(已检区) 12 12 0 0 

特大型餐馆 9 9 0 0 

企事业单位食堂 8 5 3 37.50 

批发市场 5 5 0 0 

商场 3 3 0 0 

小食杂店 2 2 0 0 

机关食堂 1 1 0 0 

农贸市场 1 1 0 0 
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表 3  餐饮行业食品亚类监督抽查结果 
Table 3  Supervision and sampling inspection results of food 

industry of food subcategory 

食品亚类 
抽检总数

/批次 
合格总数 

/批次 
不合格总数

/批次 
不合格率

/% 

米面及其制品(自制) 640 606 34 5.31 

其他餐饮食品 620 599 21 3.33 

肉制品(自制) 354 349 5 1.41 

复合调味料(自制) 325 324 1 0.31 

餐饮食品(外卖配送) 218 218 0 0 

饮料(自制) 202 202 0 0 

餐饮具 132 118 14 10.61

坚果及籽类食品(自制) 4 4 0 0 

 

2.5  不合格项目分析 

本次抽检的餐饮场所中, 主要不合格项目包括大肠菌

群、甲醛、糖精钠、甜蜜素、铝残留量、亚硝酸盐等。不合

格项目主要问题在于复用餐饮具洗涤残留超标、食品添加剂

超标及一些自制食品的化学残留物, 具体情况见表 4。 

3  讨论与建议 

(1)食品添加剂使用超限 
本研究监督抽检结果显示, 食品添加剂的不合格率最

高, 主要是糖精钠和甜蜜素、甲醛。糖精钠和甜蜜素都是人

工甜味剂, 在食品中应用广泛, 是很多食品甜味的来源。但

是, 过量的甜蜜素会刺激味蕾, 长期服用, 会打乱食欲、扰

乱味觉、增加自身及后代肥胖、骨质疏松等疾病风险[8‒9]。 
甲醛在食品中存在的原因可能有人为添加、动植物代

谢产生。甲醛加入食品中, 会使食物的味道及口感发生变

化, 增加实物色泽, 长期食用这类食品可能会出现头痛、

失眠、心悸等[10], 因此我国现行法规规定, 在食品生产或

者加工过程中禁止使用甲醛作为添加剂[11]。随着甲醛种类

的增加, 需专业的技术人员对其进行检测, 这无疑加大了

监察机构的督查难度。 
(2)复用餐饮具洗涤剂残留物超限 
总体来看, 重庆市餐具的消毒质量较好。复用餐具

中检测到大肠菌群不合格的场所主要是一些餐馆、食堂

等场所, 这些场所餐具消毒不合格的原因可能有以下几

种: ①餐具过多, 摆放过密, 消毒不到位; ②用于消毒的

设备不符合标准; ③餐具消毒步骤未落实。不同规模的餐

饮店, 餐具的消毒效果存在差异, 这与李绪芳 [12]的研究

结果一致。 
(3)肉制品残留物超标 
肉制品中亚硝酸盐的含量一直广受关注, 但是, 亚硝

酸盐含量超标准肉制品占比仍然很高[13]。有研究表明[14], 
肉制品中污染最高的就是微生物。肉制品的研制、存贮、

加工等过程中, 在微生物的作用下, 部分硝酸盐可能会转

变为亚硝酸盐, 在加工制作肉制品过程中即使人工不添加

亚硝酸盐也能检出其含量[15]。 
 

表 4  不合格项目分析 
Table 4  Results of unqualified items 

抽样场所 食品次亚类 不合格项目 不合格总数/批次 

大型餐馆 复用餐饮具 大肠菌群 2 

中型餐馆 半固态调味料(自制) 甲醛 10 

小型餐馆 小麦粉制品(自制) 糖精钠 14 

火锅菜品/其他餐饮食品 甲醛 12 

小麦粉制品(自制) 铝的残留量 10 

复用餐饮具 大肠菌群 3 

复用餐饮具 大肠菌群、阴离子合成洗涤剂 2 

熟肉制品(自制) 亚硝酸盐 2 

小麦粉制品(自制) 甜蜜素 1 

学校/托幼食堂 复用餐饮具 大肠菌群 6 

小麦粉制品(自制) 糖精钠 1 

小麦粉制品(自制) 甜蜜素 1 

小吃店 小麦粉制品(自制) 糖精钠 4 

企事业单位食堂 小麦粉制品(自制) 铝的残留量 3 

其他 熟肉制品(自制) 亚硝酸盐 3 

复用餐饮具 阴离子合成洗涤剂 1 
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(4)建议 
为保障餐饮行业的食品安全, 本研究给出以下建议: 

①监督管理部门应加大对不合格率较高的地区、场所监督

抽检力度, 排除食品的安全隐患, 避免发生食品安全事件, 
保证市民的身体健康。其他相关部门(如卫生部)定期或者

不定期开展食品安全知识的宣传, 对餐饮行业的从业人员

还可以开展食品添加剂、餐具消毒知识及技能的培训, 从

根本上对食品安全进行管理; ②加强食品安全抽检结果的

公开透明度, 通过微博、微信等自媒体, 让公众参与到食

品安全社会共治中来, 运用大数据技术, 充分挖掘抽检数

据中的隐藏信息, 为政府的科学决策提供依据和指导; ③

餐饮服务的从业人员, 应该自觉遵守国家的相关食品安全

法律法规, 合理使用食品添加剂, 做好餐具消毒工作, 提

高餐具的消毒质量, 为消费者提供安全的就餐食品、餐具

和环境。 
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