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摘  要: 目的  分析河南省消毒餐饮具的安全状况, 对比不同洗消方式的效果, 为餐饮具洗消标准的制定提供

参考。方法  通过对 2020 年河南省消毒餐饮具的采样检测, 按照抽检季节、餐饮单位类型、餐饮具种类等对结

果进行分析研究, 分析不合格原因, 研究不同洗消方式对于检测结果的影响, 形成对策建议。结果  全年餐饮具

平均合格率为 77.58%, 夏季合格率最低只有 68.62%; 大型餐饮单位的安全状况要好于小型餐饮单位; 不同种类

餐饮具比较, 杯子合格率最高为 83.57%; 70 ℃以上热水漂洗即能有效去除餐饮具的阴离子合成洗涤剂残留。  

结论  针对河南省餐饮具中存在的大肠菌群和阴离子合成洗涤剂超标带来的健康风险, 可采取制定餐饮具洗消

标准, 加大监管力度, 落实餐饮单位主体责任, 增强消费者法律意识等措施, 通过社会共治提升产品安全水平。 
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tableware in Henan Province 

DONG An-Hui1, ZOU Jian2*, WANG Jun-Li3, LV Hai-Peng1, CHENG Ting1 

[1. China Certification & Inspection Group Central Plains Agricultural Products & Food Testing (Henan) Co., Ltd., 
Zhengzhou 450000, China; 2. Henan University of Animal Husbandry and Economy, Zhengzhou 450045, China;  

3. Biyang Yijian Food Co., Ltd., Zhumadian 463700, China] 

ABSTRACT: Objective  To analyze the safety situation of sterilized tableware in Henan Province, compare the 

effects of different washing methods, and provide reference for the formulation of washing standards of tableware. 

Methods  Through the sampling and testing of sterilized tableware in Henan Province in 2020, the results were 

analyzed and studied according to the sampling season, the type of catering units and the type of tableware, the 

causes of disqualification were analyzed, the effects of different washing and decontamination methods on the test 

results were studied, and countermeasures and suggestions were formed. Results  The average pass rate of tableware 

throughout the year was 77.58%, and the lowest qualified rate was 68.62% in summer; the safety situation of large 

catering units was better than that of small catering units; compared with different kinds of tableware, the cups had 

the highest qualified rate, which was 83.57%; rinsing with hot water above 70 ℃ could effectively remove the 

anionic synthetic detergent residue of tableware. Conclusion  In view of the health risks caused by excessive 

coliform bacteria and anionic synthetic detergent in tableware in Henan Province, measures can be taken to improve 

the level of product safety through social co-governance, such as formulating the washing and elimination standard of 
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tableware, strengthening supervision, implementing the main responsibility of catering units, and enhancing 

consumers’ legal awareness. 

KEY WORDS: sterilized tableware; coliform bacteria; anionic synthetic detergent; countermeasures 
 

 

0  引  言 

民以食为天, 随着人们生活水平的提高, 选择外出就

餐的人越来越多, 餐饮业已然成为我国第三产业中的一个

支柱产业, 餐饮具作为餐饮食品的直接接触器具, 关系着

消费者的身体健康, 其安全问题备受关注。许多专家学者

针对不同区域餐饮具的安全状况进行了调查研究, 陈德阳

等[1]、王秀锦等[2]、任海霞[3]、张毅等[4]分别调查研究了

相关具体区域餐饮具不合格情况, 包括不合格率、不合格

项目及不同规模餐饮单位占比等, 孙成媛[5]、侯巧玲[6]、

郭荣[7]等则更偏重监管模式的研究。当前研究主要集中在

各地餐饮具不合格情况的调查及提出加强监管以提高产品

质量的建议, 很少对餐饮具超标的具体原因进行深入研究, 

比如季节性原因、缺乏餐饮具洗消标准等, 未能从根本上

促进餐饮具安全状况的有效提高, 近几年全国各地政府监

管部门组织的餐饮具抽检中, 阴离子合成洗涤剂及大肠菌

群超标现象仍然不胜枚举[8‒11]。 

阴离子合成洗涤剂, 即我们日常生活中常用到的洗

洁精、洗衣粉、洗衣液等的主要成分, 是一种低毒物质, 

因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点, 广泛

应用于餐饮具清洁。如果清洗消毒流程控制不当, 会造成

洗涤剂在餐具上残留 , 对人体健康产生不良影响 , 对皮

肤、肝脏、血液系统等有慢性毒害作用, 在体内长期蓄积

致病[12‒13]。而大肠菌群则广泛存在于我们的生活环境中, 

其直接或间接来自人和温血动物的粪便。如果使用大肠菌

群严重超标的餐饮具进食, 可能会摄入一些肠道致病菌, 

可能引起人体腹泻、肠道传染或食物中毒, 是食物中毒和

流行病发生、传播的潜在威胁[14‒15]。 

河南省作为全国农业大省及人口大省, 餐饮业发达, 

根据中国饭店协会与新华网联合发布的《2020 中国餐饮业

年度报告》, 2019 年河南省餐饮收入达 3243 亿元[16], 位居

全国第四。2020 年受新冠肺炎疫情影响, 中国整体餐饮业销

售收入有所下滑, 但餐饮行业稳中向好的趋势不变, 仅郑州

市就分布着 16 万多家餐饮单位, 数量位居全国第八[17]。绝

大部分餐饮单位提供自消毒餐饮具, 餐饮具的安全关系着

广大消费者的身体健康。为真实反映河南省餐饮具的安全

状况, 选定盘、碟、碗、杯等常用餐饮具种类为研究对象, 

通过对河南省不同季节、不同地区、不同规模的餐饮单位

进行随机取样、检测及分析, 剖析消毒餐饮具当前存在的

安全问题, 通过不断试验探索餐饮具洗消最佳条件, 为广

大餐饮单位洗消餐饮具提供技术指导, 为政府部门制定餐

饮具洗消技术标准、完善监管法规提供参考意见, 为提高

餐饮食品安全水平提供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

在河南省范围内餐饮环节采集自消毒餐饮具, 涉及特

大型餐馆(营业面积>3000 m2)、大型餐馆(500 m2<营业面积

≤3000 m2)、中型餐馆(150 m2<营业面积≤500 m2)、小型餐

馆(营业面积≤150 m2)、快餐店及小吃店等各种规模的餐饮

单位 600 余家。采样区域覆盖河南省的郑州、开封、洛阳、

平顶山、安阳、鹤壁市、新乡、焦作、濮阳、许昌等 18 个

地市的城市、乡镇以及学校周边, 按 GB 14934—2016《食

品安全国家标准 消毒餐(饮)具》规定进行采样。 

月桂基硫酸盐胰蛋白胨肉汤(lauryl sulface tryptose, 

LST, 北京陆桥技术股份有限公司); 三氯甲烷(分析纯, 天

津市富宇精细化工有限公司); 二氮杂菲(又名邻菲罗啉, 

分析纯, 国药集团化学试剂有限公司); 十二烷基苯磺酸钠

溶液标准物质(1000 µg/mL, 北京海岸鸿蒙标准物质技术

有限责任公司); 实验用水为三级水(实验室自制)。 

1.2  仪器设备 

ME204 电子天平(感量 0.1 mg, 瑞士梅特勒-托利多公

司); IGS100 恒温培养箱(美国 Thermo Fisher Scientific 公司); 

KG-SX-700 蒸汽灭菌器(日本 Kagoshima Seisakusyo 公司); 

UV-1800 紫外可见分光光度计(日本岛津公司); JHG-9023A

电热恒温鼓风干燥箱(上海精宏实验设备有限公司); 红外

线、臭氧及紫外线消毒设备均为市售餐饮具消毒设备。 

1.3  方  法 

1.3.1  检测方法 

分别按照 GB/T 5750.4—2006《生活饮用水标准检验

方法 感官性状和物理指标》中二氮杂菲萃取分光光度法、

GB 4789.3—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 

大肠菌群计数》对此次样品的阴离子合成洗涤剂(以十二烷

基苯基磺酸钠计)和大肠菌群进行测定。 

1.3.2  评价方法 

按照 GB 14934—2016 对消毒餐饮具中阴离子合成洗

涤剂(以十二烷基苯基磺酸钠计)和大肠菌群进行判定, 限

值均为不得检出。 

1.3.3  数据处理方法 

使用 WPS 表格 2019 对测定数据进行基本处理, 对样
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品中的目标物残留量、超标份数与合格率等进行统计。 

2  结果与分析 

2.1  不同季节餐饮具检测结果 

为体现季节差异性对餐饮具安全状况的影响, 2020 年

每个季度区间按照中国传统二十四节气的立春、立夏、立

秋和立冬为时间起点, 分别采集样本进行检测。 

由表 1 可知, 餐饮具夏季合格率最低, 不合格项目主

要为大肠菌群占比较大, 冬季合格率最高, 不合格项目以

阴离子合成洗涤剂超标为主。当前关于消毒餐饮具安全状

况受季节性影响的报道较少, 夏晓伟等[18]对昆山市餐饮具

监测结果进行分析, 不同季节合格率同本次的研究结果接

近。究其原因, 大肠菌群成活温度在 6~42 ℃, 特别 37 ℃

以内最适宜生存, 河南属暖温带-亚热带、湿润-半湿润季风

气候, 夏季炎热雨水丰沛, 平均气温在 24~29 ℃, 为微生

物生存创造了有利的环境条件。夏季大肠菌群引起的超标

占比达到 70%~80%, 冬季合格率大幅提升则是因为河南

冬季的平均温度在 6 ℃以下, 大肠菌群基本上不宜存活, 

超标主要由阴离子洗涤剂引起。 

 
表 1  不同季节餐饮具检测结果 

Table 1  Inspection results of tableware in different seasons 

季节 样本数量 合格数量 
不合格 

数量 
合格率

/% 

春季(2.4~5.4)  450  367  83 81.56 

夏季(5.5~8.6)  650  446 204 68.62 

秋季(8.7~11.6)  510  365 145 71.57 

冬季(11.7~2.3)  500  459  41 91.80 

合计 2110 1637 473 77.58 

 

2.2  不同类型餐饮单位检测结果 

为反映不同类型餐饮单位的餐饮具安全状况, 针对

特大型餐馆/星级酒店、大中小型餐馆、小型餐馆/小吃店

等 600 余家不同规模餐饮单位随机采样。 

由表 2 可知, 特大型餐馆及星级酒店等规模以上餐饮

单位合格率最高, 小型餐馆及小吃店等小型餐饮单位合格

率相对较低。分析原因: (1)这与餐饮单位场地面积及经营

规模密切相关, 多数大型餐饮单位配备有专业的洗碗机及

消毒柜, 自动化程度较高, 降低了人为因素带来的风险; 

而小型餐馆出于成本考虑洗消设施落后, 并没有按照消毒

柜的说明书规范操作。(2)当前餐饮行业缺少餐饮具洗消标

准, 中小型餐饮单位占比较大, 这些餐饮单位多采用人工

清洗餐具, 洗涤剂用量较为随意, 未经足量清水漂洗, 池

内重复用水或餐具数量多, 造成交叉污染, 从而导致洗涤

剂残存在餐饮具中, 大肠菌群超标则多因餐饮具清洗不干

净、灭菌不彻底, 或存放过程中二次污染等[19]。(3)市售洗

涤剂品类繁多, 质量参差不齐, 一些餐饮单位为了节省成

本通过批发市场购买大包装小品牌洗涤剂甚至是小作坊的

勾兑产品, 造成了餐饮具洗涤后卫生状况不达标。 

 
表 2  不同类型餐饮单位餐饮具检测结果 

Table 2  Inspection results of tableware in different  
catering units 

餐饮单位类型 样本数量 合格数量 不合格数量
合格率

/% 

特大型餐馆/

星级酒店 
 212  207   5 97.64 

大型餐馆  505  451  54 89.31 

中型餐馆  737  561 176 76.12 

小型餐馆  546  354 192 64.84 

快餐店及 

小吃店 
 110   64  46 58.18 

合计 2110 1637 473 77.58 

 

2.3  不同种类餐饮具检测结果 

选择温湿度相对较高的夏季, 随机补充采样盘、碟、

婉、杯、勺匙及筷子若干份进行检测。由表 3 可知, 杯子

的合格率最高, 可能与杯子主要用来装水及饮料有关, 与

油腻物质接触较少, 易于清洗, 这与刘飞波等[20]的研究结

论一致。碗勺的合格率次之, 碗勺的材质多为陶瓷、玻璃

及金属, 表面质地均匀光滑, 加上自身体积不大, 易于清

洗及消毒, 不利于细菌附着, 故合格率也较高。盘碟及筷

子的合格率最低, 主要原因可能是与这些餐饮具频繁接触

油腻菜品有关, 油污残留多, 不易清洗, 另外筷子的材质

多为木质或者高分子材料, 因高分子材料表面张力作用, 

附着的菌液易聚集成团, 表面的粗糙度较大, 划痕较多且

疏水性较差, 附着在其表面的细菌数量较多, 导致消毒相

对困难、合格率最低[21]。 

 
表 3  不同种类餐饮具检测结果 

Table 3  Inspection results of different types of tableware 

餐饮具种类 样本数量 不合格 合格数量 合格率/%

盘  659 233  426 64.64 

碟  450 145  305 67.78 

碗  536 141  395 73.69 

杯  213  35  178 83.57 

勺  327  83  244 74.62 

筷  221  75  146 66.06 

合计 2406 712 1694 70.41 

3  结论与讨论 

当前河南省消毒餐饮具不合格率平均不到 80%, 尤其
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夏季合格率更低不足 70%, 对消费者带来的潜在健康风险

不容忽视。要彻底解决这个问题, 建议从以下两方面着手。 

3.1  加快标准制定, 促进规范化管理 

尽快制定餐饮具洗消标准。当前关于餐饮具卫生安全

只有少数几个团体标准, 而且主要针对餐饮具集中洗消, 

包括场所、设施、人员、卫生安全评价标准等方面, 但对

于中小型餐饮服务单位主要依赖于人工清洗的现状特点, 

如何规范洗消过程及洗消工艺, 尚没有针对性的标准出台, 

属于标准空白地带。建议政府部门或行业组织尽快组织专

家及相关单位研讨分析餐饮具洗消程序的关键控制点及风

险点, 包括洗消时间、洗消方式、洗消工艺、不同种类餐

饮具及不同季节针对性设置参数等, 推进可操作性强的餐

饮具行业或国家洗消技术标准的制定及颁布, 以规范指导

餐饮具的洗消工作, 从根源上减少洗涤剂残留及微生物超

标问题。为此, 本研究详细研究了洗消方式对于检测结果

的影响, 为后续标准制定提供依据。 

3.1.1  不同清洗方式对检测结果的影响 

以中小型餐馆、小吃店等餐饮单位为重点抽查对象, 

随机选取 300 个未清洗盘类餐饮具, 平均分为 3 份, 用滴

有洗洁精的常温水浸泡, 并分别采用流水冲洗、清水浸泡

洗、流水漂洗各 2 次, 放置于电热恒温鼓风干燥箱 80 ℃温

度烘干, 直到所有餐具表面无液体残留为止。由表 4 可知, 

通过对比流水冲洗、清水浸泡洗及流水漂洗 3 种不同清洗

方式对检测结果的影响, 发现流水漂洗能够有效去除阴离

子洗涤剂残留。 
 

表 4  不同清洗方式餐饮具检测结果 
Table 4  Inspection results of tableware with different cleaning 

methods  

清洗方式 样本数量 合格数量 合格率/% 

流水冲洗 100 91 91 

清水浸泡洗 100 85 85 

流水漂洗 100 99 99 

注: 流水冲洗指的是将餐饮具置于常温自来水管下 , 仅靠水流

冲洗; 清水浸泡洗指的是将容器盛满常温自来水浸泡清洗餐饮

具; 流水漂洗指将餐具置于常温自来水流状态下 , 辅助搓洗清

洗餐饮具。 
 

3.1.2  不同清洗水温对检测结果的影响 

随机选取 500 个未清洗盘类餐饮具, 平均分为 5 份, 

分别采用不同温度的流水漂洗各 2 次, 放置于电热恒温鼓

风干燥箱 80 ℃温度烘干, 直到所有餐具表面无液体残留

为止。鉴于人们日常生活中所用到的餐饮具材质主要有陶

瓷、玻璃、高分子材料、木质、金属等, 温度太高容易引

起一些餐具变形, 也为适应大多数中小型餐馆清洗条件考

虑, 本研究选取 40~80 ℃温度区间进行研究。由表 5 可知, 

通过对比不同清洗水温对检测结果的影响, 得到 70 ℃以

上热水漂洗即能够有效去除阴离子合成洗涤剂残留, 这可

能与其主要成分十二烷基磺酸钠的乳化条件有关, 较高水

温能够促进洗涤剂中表面活性剂的渗透、乳化, 去污能力

增强, 易冲洗。 
 

表 5  不同清洗水温餐饮具检测结果 
Table 5  Inspection results of tableware with different cleaning 

water temperatures 

清洗水温/℃ 样本数量 合格数量 合格率/% 

40 100  85  85 

50 100  88  88 

60 100  95  95 

70 100 100 100 

80 100 100 100 

 
3.1.3  不同消毒方式对检测结果的影响 

常见的餐饮具消毒方式有红外线(高温)、紫外线、臭

氧及沸水蒸煮等[22], 红外线通过高温直接杀灭细菌, 使消

毒室内的温度达到 120 ℃以上, 从而杀灭大肠杆菌、金黄

色葡萄球菌, 消毒效果好, 缺点是只能对耐高温的餐饮具

消毒。臭氧消毒是利用臭氧直接破坏细菌表面抗原而使细

菌死亡, 消毒柜内的臭氧达到一定浓度, 杀菌效果很好, 

但消毒时间长, 且浓度过大分解不完全时对人体健康有害, 

消毒效果相对高温消毒稍低。紫外线对微生物有杀灭作用, 

缺点是不能直接照射的地方是无法达到消毒效果的, 单一

杀毒效果并不好。 

鉴于几种消毒方式自身的优缺点及餐饮具材质的多

样性(普遍不耐高温), 市售消毒柜一般采用红外线+臭氧、

紫外线+臭氧等结合消毒方式, 消毒温度一般在 75 ℃以下, 

而阴离子合成洗涤剂的分解温度要达到 450 ℃以上, 所以

市售消毒柜主要针对微生物进行杀灭, 对于阴离子合成洗

涤剂去除还在于洗涤过程。沸水蒸煮虽然也能有效杀灭大

肠菌群, 但是耗时耗力不环保。 

综合比较, 紫外线催化剂的作用能够提高臭氧杀菌

的速度, 减少臭氧异味, 紫外线+臭氧消毒成为当前杀菌

效果较好的消毒方式, 但当前的消毒柜技术缺陷在于消毒

工作时间太长, 普遍达 2 h 以上。 

3.2  完善监管模式, 推进社会共治 

3.2.1  加大食品安全知识宣传和培训力度 

建议政府监管部门牵头发动包括第三方检测机构、科

研院所在内的各方社会力量, 采取多种形式宣传食品安全

政策、标准、法规、监管措施等, 及时传达给餐饮单位, 提

高餐饮人员的食品安全认知水平。积极引导消费者, 举办食

品安全活动促进消费者和餐饮单位的互动交流, 规范餐饮

单位的经营行为, 增强消费者法律意识, 引导消费者共同参

与到餐饮环节的食品安全监管工作中来, 实现社会共治。 
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3.2.2  持续加大餐饮服务监管力度 

建议政府监管部门不断丰富监管手段、持续加强监管

力度, 运用互联网手段建立食品安全追溯平台, 以问题为

导向, 针对不同季节不同区域不同业态不同种类餐饮具制

定针对性的监管模式及抽检方案; 不断完善餐饮行业监管

法规, 有效保障消费者的饮食健康。 

3.2.3  普及快速检测技术, 加强数据实时上传 

传统的餐饮具安全检测主要采用实验室化学检测法, 

虽然能够准确定量, 但需要的仪器价格昂贵、耗时长、操作

复杂, 不利于餐饮单位的自我检查。随着科学技术的发展, 

洗涤剂残留及微生物指标的快速检测技术已经较为成熟, 

可以尝试引入餐饮食品安全追溯系统, 将包括餐饮具在内

的快速检测结果实时上传, 监管部门根据后台数据及消费

者评价投诉综合评估高风险服务单位, 进行针对性抽检。 

3.2.4  正向激励, 鞭策落后, 实行餐饮示范店制度 

评选打造一批餐饮示范店, 发挥其示范引领作用, 以

点带面, 逐步带动全省乃至全国餐饮食品安全质量的整体

提升。同时借鉴欧美发达国家餐饮食品安全监管制度, 捆绑

经营者个人信息, 提高食品安全犯罪成本, 加强餐饮单位主

体责任意识, 全面落实餐饮行业企业信用等级评价工作。 

3.2.5  监督餐饮单位消毒设施的配备及使用情况 

尤其对于提供人工清洁的餐饮具, 要求餐饮单位配

备消毒柜, 要求其严格按照消毒柜说明书进行操作, 必要

时进行相关知识的集中培训, 并定期检查餐饮单位的餐饮

具消毒记录, 通过智能化逐步代替人工操作, 从而大大提

升餐饮具卫生安全水平。 

3.2.6  饮食习惯和用餐习惯的改变 

疫情时代背景下, 为了减少交叉使用餐饮具带来的

细菌传播, 鼓励消费者实行分餐制、使用公筷、按需点餐, 

提倡节俭餐具, 鼓励外卖使用一次性可降解餐具, 环保的

同时最大程度上保障餐饮食品的安全。 
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