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摘  要: 目的  针对重大活动中供应食品分级抽检缺乏理论和数据依据的问题, 评估粮食、油脂、肉类、乳

品、蔬菜、水产及其制品共 6 类主要供应食品中 49 项风险因子级别, 指导构建重大活动中供应食品的科学监

测防控体系。方法  整理分析 2015—2019 年国家市场监督管理总局(原国家食品药品监督管理总局)和各地方

监管部门(食药监部门)的监督抽检数据, 根据食品类别和指标项目不合格比例评价风险发生可能性, 通过风

险因子的致病性和潜伏期评价风险结局的严重性, 参考澳大利亚和新西兰风险评估方法标准评估供应食品安

全风险级别。结果  综合评估结果发现, 水产及其制品的整体风险水平较高, 特别是孔雀石绿和镉处于极严重

风险水平(E 级); 其次是蔬菜及其制品中农药残留指标风险较高, 极为严重风险水平(E 级)的指标有腐霉利、

克百威、氧乐果、甲拌磷; 乳制品和肉制品的微生物, 以及油脂制品和粮食制品污染物指标风险较高(H 级), 也

需要在重大活动中重点关注。结论  根据澳大利亚和新西兰风险管理标准, 可以定量评价筛选重大活动中重

点关注食品和风险因子等级和类别, 进一步采用分级检测有助于科学指导重大活动中食品安全保障工作。 
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ABSTRACT: Objective  To evaluate the level of 49 risk factors in 6 categories of main food supply, namely grain, 

oil, meat, dairy products, vegetables and aquatic and its derivative products, and provide guidance for constructing a 
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scientific supervision, control and prevention system of supplied food on important occasions, aiming at the lack of 

theoretical and data basis in sampling inspection of food supply classification in major events. Methods With the 

supervision and sampling data from the State Administration for Market Regulation (National Food and Drug 

Administration) and local regulatory departments (Food and Drug Administration) from 2015 to 2019, the food risk 

possibility was evaluated according to food categories and their unqualified proportion, and the severity of food risk 

was estimated by the pathogenicity and latent period of risk factors, and the safety risk level of supplied foods were 

evaluated by referring to the standards of Australia and New Zealand in food risk assessment. Results The 

comprehensive assessment results found that the overall risk level of aquatic products and their products was 

relatively high, especially malachite green and cadmium were at a very serious risk level (level E); followed by the 

high risk of pesticide residue indicators in vegetables and their products, which was extremely serious, the risk level 

(level E) indicators included procymidone, carbofuran, omethoate, phorate. The microbes of dairy products and meat 

products, as well as the risk of pollutants in oil products and food products were higher (level H), also needed to 

focused on at major events. Conclusion According to the Australia and New Zealand risk management standards, it is 

possible to quantitatively evaluate and screen the grades and categories of foods and risk factors that are focused on 

major events. The further use of hierarchical testing will help scientifically guide food safety assurance work in major 

events. 

KEY WORDS: major events; sampling data; food safety; risk assessment; risk rating 
 
 

0  引  言 

近年来我国综合国力逐步提升, 参与全球治理和构

建国家治理体系的步伐加快, 主办、参与全国或国际范围

内重大活动的数量和类别不断增多, 级别不断提高[1]。在

给举办地带来各种商机和社会效应的同时, 也可能带来多

种公共卫生风险[2]。根据调研, 重大活动中食品安全风险

主要来自供应食品的质量安全、加工过程的食源性疾病以

及各环节的人为投毒 3 个方面。其中, 为了确保作为源头

和基础的供应食品的质量安全, 举办方和检测机构往往需

投入大量的人力、物力进行全面检验。因此, 通过开展重

大活动供应食品安全的风险评估, 对制定重大活动供应食

品的分级抽检指导原则显得尤为重要[3]。 

传统经典食品安全风险评估遵循危害识别、危害特征

描述、暴露评估和风险特征描述的结构化程序开展, 评估注

重慢性毒性和长期膳食暴露; 而重大活动食品安全风险评

估与传统风险评估不同, 膳食摄入量对发生影响权重较小, 

更关注风险因子发生的可能性和风险结局的严重性[4]。2008

年北京奥运会首次将风险管理理念引入重大活动的公共卫

生安全保障和北京市城市公共管理领域, 庞星火等[5]应用风

险矩阵法初步建立了北京市公共卫生风险管理理论框架、技

术路线, 为奥运会乃至其他大型公共活动的公共卫生管理

引入了新思路。赵宇翔等[6]通过回顾性研究和专家访谈评分, 

采用矩阵法对 2010 年上海世博会食品安全风险进行评估和

分级。谈立峰等[7]以 2010 年江苏省第 17 届运动会为研究对

象, 应用风险矩阵法评价餐饮食品安全事件、公共场所健康

危害事件、生活饮用水安全事件、传染病疫情事件和病媒生

物引起的公共卫生突发事件的风险水平。 

虽然重大活动中食品安全案例较少且难以获取, 但

由于活动中使用的食品同样来自企业生产和市场采购[8], 

因而市场流通食品长期抽检数据对重大活动中的风险评估

具有重要参考价值。因此本研究将根据市场抽检分析数据, 

结合重大活动中供应的主要食品, 筛选危害能力强、发生

速率快、发生频率高的风险因子, 以指导重大活动中供应

食品质量安全的科学监测与防控。 

1  材料与方法 

1.1  数据来源 

研究数据来自国家市场监督管理总局(原国家食品药

品监督管理总局)和各省、自治区、直辖市市场监管部门(原

食药监部门)公布的 2015 年 1 月—2019 年 12 月每期监督

抽检公告。主要包括重大活动中主要采购的粮食及其制品、

食用油脂及其制品、肉及肉制品、乳及乳制品、蔬菜及其

制品、水产及其制品 6 类主要食品不合格数据。 

1.2  风险发生可能性 

分别按照食品种类和不合格指标统计抽检不合格率, 

按照不合格率分布区间评价食品类别和指标的风险等级, 

具体风险等级及分级标准见表 1。 

1.3  风险结局严重性 

分别从危害特征的毒力危害程度和潜伏期 2 个维度

对重大活动中供应食品的风险结局严重性进行分级评价, 

并根据不同等级进行赋值, 具体见表 2。 
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表 1  食品类别和指标项目发生风险的分级标准 
Table 1  Classification criteria for the occurrence risk of food 

categories and index items 

 
不合格率 

占比(X)/% 
风险等级 表示方式 赋值

指标项目 

X≥10 极高 ●●●●● 5 

3≤X＜10 高度 ●●●● 4 

1≤X＜3 中度 ●●● 3 

0.1≤X＜1 低度 ●● 2 

X＜0.1 极低 ● 1 

食品类别 

X≥10 极高 ★ ★ ★ ★ ★  5 

3≤X＜10 高度 ★ ★ ★ ★  4 

1≤X＜3 中度 ★ ★ ★  3 

0.1≤X＜1 低度 ★ ★  2 

X＜0.1 极低 ★  1 

 
 

1.4  风险评估的方法 

参考庞星火《2008 年北京奥运会重大公共卫生事件风

险评价方法的研究》中提出的食品安全风险严重性分级, 采

用澳大利亚和新西兰标准风险分析矩阵法(AS/NZS4360: 

2004)对食品安全进行风险分析[9]。在风险分析矩阵中, 风险

发生的可能性分为 5 级(从高到低依次为 a、b、c、d、e), 以

指标项目和食品类别风险等级赋值的平均值为判断依据。风

险结局的严重性分为 5 级(从高到低依次为水平 5、水平 4、

水平 3、水平 2、水平 1), 具体见表 3。以风险因子致病性

和潜伏期赋值的平均值为判断依据。通过发生可能性和严重

性对应确定风险水平, 风险水平分为极严重风险(E 级)、高

危险度风险(H 级)、中等危险度风险(M 级)和低危险度风险

(L 级), 具体见表 4。 

 
表 2  风险因子致病性和潜伏期的分级标准 

Table 2  Classification criteria for pathogenicity and incubation 
period of risk factors 

维度 风险因子特征描述 危害等级 表示方式 赋值

致病性

严重至死亡 极高 ▲▲▲▲▲ 5 

多器官损伤, 需住院 高度 ▲▲▲▲ 4 

急性腹泻, 个别住院 中度 ▲▲▲ 3 

腹泻呕吐, 无需住院 低度 ▲▲ 2 

身体不适 极低 ▲ 1 

潜伏期

几个小时以内 极短 ◆ ◆ ◆ ◆ ◆ 5 

一天以内 较短 ◆ ◆ ◆ ◆ 4 

数天 中度 ◆ ◆ ◆  3 

数月 较长 ◆ ◆  2 

数年 极长 ◆  1 

 

表 3  风险发生可能性和结局严重性的评价标准 
Table 3  Evaluation criteria of risk occurrence probability and severity 

评价项目 赋值的平均值 描述词 水平 

风险发生可能性 

(基于食品类别和安全指标) 

>4 几乎肯定发生 a 

>3 很可能发生 b 

>2 可能发生 c 

>1 不太可能发生 d 

≤1 几乎不可能发生 e 

风险结局严重性 

(基于致病性和潜伏期) 

>4 灾难性的 水平 5 

>3 较大的 水平 4 

>2 中等的 水平 3 

>1 较小的 水平 2 

≤1 可忽略 水平 1 

 
表 4  食品安全风险评估指数表 

Table 4  Index table of food safety risk assessment 

可能性 

分类 

严重性分类 

水平 1(可 

忽略的) 

水平 2(较 

小的) 

水平 3(中

等的) 

水平 4(较 

大的) 

水平 5(灾

难性的)

a(几乎 

确定) 
H H E E E 

b 
(很可能) M H H E E 

c(可能) L M H E E 

d(不太 

可能) 
L L M H E 

e(罕见) L L M H H 

注: 风险评价水平: E—极严重风险; H—高危险度风险: M—中等

危险度风险: L—低危险度风险。 

2  结果与分析 

2.1  风险发生可能性分析 

2015—2019 年全国 6 类食品低度风险以上的不合格

指标项目数据详见表 5。 

粮食及其制品共抽检 212762 批次, 其中不合格 1535

批次。不合格率 0.72%, 整体风险较低, 不合格指标主要为

真菌毒素超标以及添加剂指标方面, 其中真菌毒素脱氧雪

腐镰刀菌烯醇和添加剂铝的不合格率高, 风险发生可能性

为 b 级。其余指标为 c 级或 d 级。 

食用油脂及其制品共抽检 97808 批次, 其中不合格

2295 批次。不合格率为 2.35%, 为中等风险。主要不合格

指标为污染物指标, 集中在黄曲霉毒素和苯并[a]芘, 综合
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分析风险发生可能性为 b 级。其余指标均为 c 级。 

肉及其肉制品共抽检 333489 批次, 其中不合格的数

量达 4382 件, 不合格率为 1.31%, 处于风险较低水平。不

合格指标集中在微生物, 添加剂指标及兽药残留指标超标, 

综合分析, 山梨酸及其钾盐、磺胺类(总量)、氯霉素、恩诺

沙星、大肠菌群、克伦特罗和菌落总数的风险发生可能性

为 b 级。金黄色葡萄球菌、苯甲酸及其钠盐、胭脂红及其

铝色淀、呋喃唑酮代谢物、氧氟沙星、土霉素、五氯酚酸

钠、莱克多巴胺的风险发生可能性为 c 级。 

乳及乳制品的 70607 批次, 其中不合格 283 批次。整

体不合格率仅为 0.39%, 风险等级较低, 整体乳制品质量

把控较好。不合格指标项目多为微生物指标, 以大肠菌群

和酵母菌超标为主, 其风险发生可能性为 b 级; 苯甲酸及

其钠盐、纳他霉素、金黄色葡萄球菌、菌落总数和霉菌的

风险发生可能性为 c 级; 脱氢乙酸及其钠盐和糖精钠的风

险发生可能性为 d 级。 

蔬菜及其制品共抽检 193763 批次, 其中不合格 5546

批次, 整体不合格率达到 2.86%, 风险处于中等水平。结合

指标检测不合格率, 污染物镉, 添加剂二氧化硫残留、苯

甲酸及其钠盐和防腐剂超标率较高, 风险发生可能性为 b

级。农药残留指标超标问题也较为严重, 其中毒死蜱、腐

霉利、4-氯苯氧乙酸钠、克百威、氧乐果, 发生可能性为 b

级; 其余指标如微生物、铅及少数添加剂和农残不合格发

生可能性较低, 均为 c 级别。 

水产及其制品的 132088 批次中, 不合格产品 4529 批

次, 不合格率达到 3.43%, 属于高风险。主要问题集中在重

金属(镉)、污染物指标超标(N-二甲基亚硝胺)、防腐剂超标

(亚硫酸盐、苯甲酸及其钠盐)和着色剂(胭脂虫红、日落黄

及其铝色淀)超标、兽药残留(孔雀石绿、恩诺沙星)超标、

微生物(菌落总数、大肠杆菌、金黄色葡萄球菌)超标。其

中孔雀石绿和镉的风险发生可能性为 a 级, 除金黄色葡萄

球菌的风险发生可能性较低为 c 级, 其余为 b 级。 

从风险发生可能性分级结果可以看出, 6 大食品类别

中各项指标的风险发生可能性多数处于 b 级(很可能发生)

和 c级(可能发生), 占比达到 91.1%(b级 43.0%、c级 48.1%); 

水产及其制品的孔雀石绿和镉 2 项风险发生可能性均为 a

级(几乎确定发生); 乳及乳制品中的脱氢乙酸及其钠盐、糖

精钠, 粮食及粮食制品的赭曲霉毒素 A 和玉米赤霉烯酮风

险发生可能性为 d 级(不太可能发生)。 

2.2  风险结局严重性分析 

食品安全风险结局的严重性主要通过微生物、真菌毒

素、污染物、农药兽药残留等安全指标的致病性和潜伏期

特点进行评价, 详见表 5。大肠菌群、酵母菌、金黄色葡

萄球菌、菌落总数和霉菌等微生物指标一般具有潜伏期快

的特点[10], 致病性一般为低度或中度, 整体评价其风险结

局严重性为水平 3。如大肠菌群是国内外通用的食品污染

常用指示菌之一[11]。食品中检出大肠菌群, 提示被致病菌

(如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌)污染的可能性

较大[12]。大肠菌群超标, 会引起腹泻、肠胃感染等, 且往

往一天之内出现症状[13]。 

脱氧雪腐镰刀菌烯醇、黄曲霉毒素、赭曲霉毒素 A、

玉米赤霉烯酮、黄曲霉毒素等真菌毒素具有致病性高[14]

的特点, 在食品中一般污染浓度下, 表现为慢性毒性潜伏

期长[15], 综合评价其风险结局严重性为水平 3。 

镉、铅、总砷等重金属污染物具有蓄积性[16], 摄入重

金属含量超标的食品过多或长期食用会对人体健康造成巨

大损害[17], 镉和铅潜伏期较长, 总砷潜伏期为中度, 评估其

风险结局严重性均为水平 3。化学类污染物苯并[a]芘超标主

要由于加工机械设备落后、加工过程温度控制不当[18]、溶

剂或包装材料不合格等, 具有致病性高和潜伏期较长的特

点[19], 评估其风险结局严重性为水平 3。另外污染物指标

中的邻苯二甲酸二丁酯(dibutyl phthalate, DBP)的致病性和

潜伏期极长[20], 评估其风险结局严重性为水平 1。N-二甲

基亚硝胺具有中度致病性和极长潜伏期, 评估其风险结局

严重性为水平 2。 

兽药残留中恩诺沙星、氧氟沙星等兽药能够治疗肠炎

等疾病[21], 非法或不合理使用会造成兽药在肉制品和水产

品中残留超标[22]。呋喃唑酮代谢物、氯霉素、呋喃西林代

谢物、氧氟沙星、恩诺沙星等兽药的致病性较弱和潜伏期

较长[23], 食品安全风险结局的严重性为水平 2; 克伦特罗、

五氯酚酸钠、莱克多巴胺、地西泮的致病性为中度, 综合

评价其食品安全风险结局的严重性为水平 3, 孔雀石绿具

有高度致病性[24], 潜伏期为中度, 其食品安全风险结局的

严重性亦为水平 3。 

农药残留中 4-氯苯氧乙酸钠作为常见的植物生长调

节剂和除草剂, 多用于豆芽等蔬菜的种植过程中[25]。对人

体有一定积累毒性, 其致病性和潜伏期均属于极低水平, 

评估其风险结局严重性为水平 1; 毒死蜱和氟虫腈的致病

性为中度, 潜伏期较短, 评估其风险结局严重性为水平 3; 

腐霉利、克百威、氧乐果、甲拌磷的致病性高, 潜伏期短, 

评估其风险结局严重性为水平 4。 

我国批准使用的食品添加剂均通过了科学的安全评

估, 在一定范围或超量使用情况下一般不会带来食品安全

风险[26]。目前主要是含铝添加剂、防腐剂及着色剂超标问

题突出。在多数情况下, 添加剂的致病性极低和和潜伏期

极长, 因此风险结局严重性为水平 1。如苯甲酸及其钠盐

是食品工业中常见的一种防腐保鲜剂, 对霉菌、酵母和细

菌有较好的抑制作用[27]。少量苯甲酸对人体无毒害, 可随

尿液排出体外, 在人体内不会蓄积。过量食入苯甲酸会引

起流口水、腹泻、肚痛、心跳快等症状[28], 长期使用可能

导致皮肤过敏。 
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表 5  风险因子特征分级描述 
Table 5  Hierarchical description of risk factor characteristics 

指标 

大类 
指标小类及频率 

粮食及其制品 
★ ★  

食用油脂

及其制品 
★ ★ ★  

肉及肉制品
★ ★ ★  

乳及乳制品
★ ★  

蔬菜及其制品
★ ★ ★  

水产及其 

制品 
★ ★ ★ ★  

致病性 潜伏期 

微生物 

菌落总数 ●●●●  ●●●●● ●●●●  ●●●● ▲▲ ◆ ◆ ◆  

大肠菌群 ●●●●  ●●●● ●●●●● ●●● ●●●● ▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆
金黄色葡萄球菌   ●● ●●● ●● ● ▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆

酵母菌    ●●●●●   ▲▲ ◆ ◆ ◆  

霉菌    ●●●●   ▲▲ ◆ ◆ ◆  

真菌 

毒素 

脱氧雪腐 

镰刀菌烯醇 
●●●●●      

▲▲▲▲
▲ 

◆ ◆  

黄曲霉毒素 ●●● ●●●●●     
▲▲▲▲

▲ 
◆ ◆  

赭曲霉毒素 A ●●      
▲▲▲▲

▲ 
◆ ◆  

玉米赤霉烯酮 ●●      
▲▲▲▲

▲ 
◆ ◆  

污染物 

苯并[a]芘  ●●●●●     
▲▲▲▲

▲ 
◆  

镉 ●●●    ●●●● ●●●●● ▲▲▲▲ ◆  

铅 ●●● ●●   ●●●  ▲▲▲▲ ◆  

总砷  ●●     ▲▲▲▲ ◆ ◆ ◆  

N-二甲基亚硝胺      ●●● ▲▲▲ ◆  

邻苯二甲酸 

二丁酯(DBP) 
 ●●     ▲ ◆  

兽残 

莱克多巴胺   ●●●    ▲▲▲▲ ◆ ◆ ◆  

孔雀石绿      ●●●●● ▲▲▲▲ ◆ ◆ ◆  

克伦特罗   ●●●●    ▲▲▲ ◆ ◆  

五氯酚酸钠   ●●●    ▲▲▲ ◆ ◆  

磺胺类(总量)   ●●●●    ▲▲ ◆ ◆  

氯霉素   ●●●●   ●●●● ▲▲ ◆ ◆  

恩诺沙星   ●●●●   ●●●●● ▲▲ ◆ ◆  

呋喃唑酮代谢物   ●●●   ●●●● ▲▲ ◆ ◆  

氧氟沙星   ●●●   ●●●● ▲▲ ◆ ◆  

呋喃西林代谢物      ●●●● ▲▲ ◆ ◆  

地西泮      ●●● ▲▲ ◆ ◆ ◆  

土霉素   ●●●    ▲▲ ◆ ◆  

农残 

毒死蜱     ●●●●  ▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆
腐霉利     ●●●●  ▲▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆
克百威     ●●●●  ▲▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆
氧乐果     ●●●  ▲▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆
氟虫腈     ●●●  ▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆
甲拌磷     ●●●  ▲▲▲▲ ◆ ◆ ◆ ◆

4-氯苯氧乙酸钠     ●●●●  ▲ ◆  

添加剂 

铝 ●●●●●      ▲ ◆  

防腐剂之和   ●●●  ●●●●  ▲ ◆  

脱氢乙酸及其钠盐 ●●●●   ●●   ▲ ◆  

山梨酸及其钾盐 ●●●●  ●●●●  ●●● ●●● ▲ ◆  

二氧化硫残留量 ●●●    ●●●●● ●●● ▲ ◆  

亚硫酸盐      ●●●● ▲ ◆  

苯甲酸及其钠盐 ●●●  ●●● ●●● ●●●●● ●●●● ▲ ◆  

纳他霉素    ●●●   ▲ ◆  

甜蜜素 ●●●●    ●●●  ▲ ◆  

糖精钠 ●●●   ●● ●●●  ▲ ◆  
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表 5(续) 

指标 

大类 
指标小类及频率 

粮食及其制品 
★ ★  

食用油脂

及其制品
★ ★ ★

肉及肉制品
★ ★ ★  

乳及乳制品
★ ★  

蔬菜及其制品
★ ★ ★  

水产及其 

制品 
★ ★ ★ ★  

致病性 潜伏期 

添加剂 

日落黄及其铝色淀      ●●● ▲ ◆  

胭脂红及其铝色淀   ●●●   ●●● ▲ ◆  

柠檬黄及其铝色淀 ●●●      ▲ ◆  

二氧化钛 ●●●      ▲ ◆  

 过氧化苯甲酰 ●●●      ▲ ◆  

 

2.3  风险评估分级 

根据 2.1 总结的风险发生的可能性和 2.2 风险结局的

严重性的评估结果, 采用风险分析矩阵法对 6 大食品类别

49 项风险指标进行风险综合评价, 具体见表 6。79 个风险

因子的风险等级基本集中在 H、M、L 三级, 占比分别为

46.84%、20.25%和 25.32%, 综合评价风险级别中等。极严

重风险(E 级)6 项, 占比 7.59%, 分别为水产及其制品 2 项

(孔雀石绿和镉)以及蔬菜及其制品的 4 项农药残留(腐霉

利、克百威、氧乐果、甲拌磷)。 

从食品类别来看, 粮食及其制品中无极严重风险(E 级)

指标, 达到高危险度风险(H 级)的指标有菌落总数、大肠菌

群、脱氧雪腐镰刀菌烯醇、黄曲霉毒素、镉和铅。赭曲霉毒

素 A、玉米赤霉烯酮和铝为中等危险度风险(M 级); 其余所

有添加剂指标均为低风险度(L 级)。食用油脂及其制品中黄

曲霉毒素、苯并[a]芘、铅和总砷为高危险度风险(H 级), 仅

有邻苯二甲酸二丁酯(dibutyl phthalate, DBP)为低风险度(L

级)。肉及肉制品中菌落总数、大肠菌群, 以及所列大部分

兽残指标均为高危险度风险(H 级); 氧氟沙星、土霉素、金

黄色葡萄球菌、山梨酸及其钾盐为中等危险度风险(M 级), 

其余均为低风险度(L 级)。乳及乳制品中 5 项微生物指标均

为高危险度风险(H 级), 4 项添加剂指标均为 L 级。蔬菜及其

制品中微生物和污染物指标风险均为高危险度风险(H 级), 

添加剂除二氧化硫残留量、苯甲酸及其钠盐、防腐剂为中等

危险度风险(M 级)外, 均为低风险度(L 级), 农药残留方面

除 4-氯苯氧乙酸钠为中等危险度风险(M 级)外, 其余均为 H

或 E 级。水产及其制品中微生物和污染物指标中除镉为 E

级外, 其余指标风险为高危险度风险(H 级), 兽药残留中除

孔雀石绿为极严重风险(E 级)外, 其余指标处于高危险度风

险(H 级), 添加剂指标整体处于中等危险度风险(M 级)。 

综上所述, 以上 6 类食品类别的食品安全风险由高到

低分别为水产及其制品、蔬菜及其制品、食用油脂及其制

品、肉及肉制品、乳及乳制品、粮食及其制品。 

3  讨  论 

本研究主要基于 2015—2019 年间我国通报的 6 类食品

中不合格原因的统计数据, 参考澳大利亚和新西兰风险管理

标准(AS/NZS4360:2004)之风险分析矩阵法, 此来进一步评估

重大活动中各食品安全风险级别。综合评估结果表明, 水产

及其制品的风险级别整体较高, 风险等级基本集中在 E、H、

M 三级; 其次是蔬菜及其制品, 整体风险级别也主要集中在

E、H、M 三级, 其中添加剂指标处于低危险度风险(L 级); 乳

制品、肉制品、油脂制品、粮食制品中的微生物指标、污染

物指标均处于高危险度风险(H 级)。真菌毒素、兽药残留、农

药残留指标主要处于 E、H 级别状态。 
 

表 6  重大活动中供应食品安全风险评估整体结果及分析 
Table 6  Overall results and analysis of food safety risk assessment in major events 

食品大类 指标大类 指标小类 风险发生可能性 风险结局严重性 综合评价 

粮食及其制品 

微生物指标 
菌落总数 c 水平 3 H 

大肠菌群 c 水平 3 H 

真菌毒素指标 

脱氧雪腐镰刀菌烯醇 b 水平 3 H 

黄曲霉毒素 c 水平 3 H 

赭曲霉毒素 A d 水平 3 M 

玉米赤霉烯酮 d 水平 3 M 

污染物指标 

镉 c 水平 3 H 

铅 c 水平 3 H 

铝 b 水平 1 M 

添加剂指标 

脱氢乙酸及其钠盐 c 水平 1 L 

山梨酸及其钾盐 c 水平 1 L 

甜蜜素 c 水平 1 L 

二氧化硫残留量 c 水平 1 L 

二氧化钛 c 水平 1 L 
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表 6(续) 

食品大类 指标大类 指标小类 风险发生可能性 风险结局严重性 综合评价 

粮食及其制品 添加剂指标 

苯甲酸及其钠盐 c 水平 1 L 

柠檬黄及其铝色淀 c 水平 1 L 

糖精钠 c 水平 1 L 

过氧化苯甲酰 c 水平 1 L 

食用油脂及其制品 

真菌毒素指标 黄曲霉毒素 c 水平 3 H 

污染物指标 

苯并[a]芘 b 水平 3 H 

邻苯二甲酸二丁酯(DBP) c 水平 1 L 

铅 c 水平 3 H 

总砷 c 水平 3 H 

肉及肉制品 

微生物指标 

菌落总数 b 水平 3 H 

大肠菌群 b 水平 3 H 

金黄色葡萄球菌 c 水平 2 M 

添加剂指标 

山梨酸及其钾盐 b 水平 1 M 

防腐剂之和 c 水平 1 L 

苯甲酸及其钠盐 c 水平 1 L 

胭脂红及其铝色淀 c 水平 1 L 

兽残 

克伦特罗 b 水平 3 H 

磺胺类(总量) b 水平 2 H 

氯霉素 b 水平 2 H 

恩诺沙星 b 水平 2 H 

呋喃唑酮代谢物 c 水平 2 H 

五氯酚酸钠 c 水平 3 H 

氧氟沙星 c 水平 2 M 

莱克多巴胺 c 水平 3 H 

土霉素 c 水平 2 M 

乳及乳制品 

微生物指标 

大肠菌群 b 水平 3 H 

酵母菌 b 水平 3 H 

菌落总数 c 水平 3 H 

霉菌 c 水平 3 H 

金黄色葡萄球菌 c 水平 3 H 

添加剂指标 

苯甲酸及其钠盐 c 水平 1 L 

纳他霉素 c 水平 1 L 

脱氢乙酸及其钠盐 d 水平 1 L 

糖精钠 d 水平 1 L 

蔬菜及其制品 

微生物指标 
大肠菌群 c 水平 3 H 

金黄色葡萄球菌 c 水平 3 H 

污染物指标 
镉 b 水平 3 H 

铅 c 水平 3 H 

添加剂指标 

二氧化硫残留量 b 水平 1 M 

苯甲酸及其钠盐 b 水平 1 M 

防腐剂 b 水平 1 M 

甜蜜素 c 水平 1 L 

糖精钠 c 水平 1 L 

山梨酸及其钾盐 c 水平 1 L 

农残 

毒死蜱 b 水平 3 H 

腐霉利 b 水平 4 E 

4-氯苯氧乙酸钠 b 水平 1 M 

克百威 b 水平 4 E 

氧乐果 b 水平 4 E 

氟虫腈 c 水平 3 H 

甲拌磷 c 水平 4 E 
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表 6(续) 

食品大类 指标大类 指标小类 风险发生可能性 风险结局严重性 综合评价 

水产及其制品 

微生物指标 
菌落总数 b 水平 3 H 

大肠菌群 b 水平 3 H 

 金黄色葡萄球菌 c 水平 3 H 

污染物指标 
镉 a 水平 3 E 

N-二甲基亚硝胺 b 水平 2 H 

添加剂指标 

亚硫酸盐 b 水平 1 M 

苯甲酸及其钠盐 b 水平 1 M 

二氧化硫残留量 b 水平 1 M 

胭脂红及其铝色淀 b 水平 1 M 

日落黄及其铝色淀 b 水平 1 M 

兽残 

孔雀石绿 a 水平 3 E 

呋喃唑酮代谢物 b 水平 2 H 

氯霉素 b 水平 2 H 

呋喃西林代谢物 b 水平 2 H 

氧氟沙星 b 水平 2 H 

地西泮 b 水平 3 H 

恩诺沙星 b 水平 2 H 

注: 风险评价水平: E—极严重风险; H—高危险度风险: M—中等危险度风险: L—低危险度风险。 

 
根据上述风险评估结果可知, 菌落总数以及大肠菌

群等指示菌代表的微生物污染, 以及农药残留以及兽药残

留指标超标, 是重大活动中供应食品安全保障的重中之

重。关键是从源头对食品原料进行控制和检测[29], 应把企

业是否实施 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 

Point, HACCP)管理体系做为首要条件[30]。从正规途径采购

符合食品质量安全要求的原材料, 同时有针对性地建立食

品安全检测指导方案, 与有关检测机构加强合作, 建立健

全食品污染物监测网络[31]。对极严重风险(E 级)和高危险

度风险(H 级)的因素应纳入优先管理的重点, 通过重点防

控策略降低事件发生的可能性, 为重大活动中的风险管理

提供依据。 
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