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2019—2020年我国东中西部城市餐饮 
食品安全抽检情况分析 

李太平*, 黄子月 
(南京农业大学经济管理学院, 南京  210000) 

摘  要: 目的  了解我国东中西部地区餐饮食品安全状况, 从而有针对性的对消费者、餐饮经营者和监管者

提供建议。方法  对 2019—2020 年期间东中西部 12 个城市的食品安全监督抽检数据进行汇总整理, 包括合

格信息和不合格信息, 从中筛选出涉及餐饮食品的抽检数据和不合格项目进行分析。结果  2019—2020 年东

部的餐饮食品合格率由 99.33%下降到 98.29%, 但均高于全国食品安全抽检合格率, 西部地区餐饮食品合格率

从 97.18%上升到 99.26%, 餐饮食品安全状况明显上升, 中部地区餐饮食品合格率由 92.47%上升至 95.79%, 

但仍低于全国食品安全抽检合格率, 餐饮食品安全状况仍有待改进。米面及其制品(自制)和餐饮具是合格率偏

低的两种餐饮食品细类, 其中中部地区的米面及其制品(自制)合格率最低为 94.3%, 西部地区的餐饮具合格率

仅为 82.53%。米面及其制品(自制)中油炸面制品不合格项目全部为铝的残留量检出, 发酵面制品不合格原因

主要为膨化剂、防腐剂和甜味剂超标。餐饮具中的问题主要是大肠菌群、阴离子合成洗涤剂、游离性余氯 3

类超标。此外, 规模较大、较为规范的餐馆的餐饮具合格率明显高于小吃店的餐饮具合格率。结论  建议消费

者减少外出就餐次数, 对米面及其制品(自制)进行消费替代, 并且在就餐时对餐具进行高温清洗; 餐饮经营者需要

对工作人员进行食品安全方面的培训; 食品监督管理局应重点关注米面及其制品(自制)以及餐饮具, 加强对食品添

加剂使用的监管。 

关键词: 餐饮食品; 食品安全; 米面及其制品(自制); 食品添加剂; 餐饮具; 监督抽检 

Analysis of sampling inspection of catering food safety in cities of eastern, 
central and western China from 2019 to 2020 

LI Tai-Ping*, HUANG Zi-Yue 
(College of Economics and Management, Nanjing Agricultural University, Nanjing 210000, China) 

ABSTRACT: Objective  To study the food safety status of catering in the eastern, central and western China, and 

provide targeted advice to consumers, catering operators and regulators. Methods  The sampling inspection data of 

food safety supervision in 12 cities in the eastern, central and western regions from 2019 to 2020 were summarized 

and sorted out, including qualified information and unqualified information, and the sampling inspection data and 

unqualified items related to food and beverage were screened out for analysis. Results  From 2019 to 2020, the 
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qualified rate of catering food in the eastern region dropped from 99.33% to 98.29%, but both were higher than the 

national food safety sampling inspection rate. The qualified rate of catering food in the western region rose from 

97.18% to 99.26%, and the food safety status of catering increased significantly. The qualified rate of catering food in 

the central region rose from 92.47% to 95.79%, but still lowered than the national food safety sampling rate, and the 

food safety status of catering still needed to be improved. Rice flour and its products (homemade) and tableware were 

2 types of catering food with a low qualified rate. Among them, the qualified rate of rice flour and its products 

(homemade) in the central region was 94.3%, which was the lowest, and the qualified rate of tableware in the western 

region was only 82.53%. In the rice noodles and its products, the unqualified items of fried noodles were all detected 

for the residual amount of aluminum, and the main reasons for the unqualified fermented noodles were the excessive 

puffing agents, preservatives and sweeteners. The main problems in tableware were coliform bacteria, anionic synthetic 

detergent, and free residual chlorine. In addition, the qualified rate of tableware in larger and more standardized 

restaurants was significantly higher than that of snack bars. Conclusion  It is recommended that consumers try not to 

eat out as much as possible. They can substitute rice flour and its products (homemade), and clean the tableware at high 

temperature before eating; catering operators need to train staff on food safety; food Supervision Administration should 

focus on rice flour and its products (homemade) and tableware, strengthen the supervision of the use of food additives. 
KEY WORDS: catering food; food safety; rice flour and its products (homemade); food additives; tableware; 

supervision sampling inspection 
 

 

0  引  言 

随着经济的发展, 居民的生活条件不断改善, 外出就餐

的机会不断增多, 与此同时, 全国各地也频频出现消费者感

染食源性疾病的事件, 2019 年《中国卫生健康统计年鉴》中

各地区食源性疾病暴发报告情况显示, 全国除西藏外 30 个省

份均发生食源性疾病事件。食源性疾病是指食品中致病因素

进入人体引起的感染性、中毒性等疾病, 包括常见的食物中

毒[1‒2]。世界卫生组织估计, 全世界每年约发生 6 亿例食源性

疾病[3‒4]。小到街边小吃店, 大到五星级酒店, 以及学校公司

食堂, 餐饮场所是食源性疾病发生的主要场所[5‒6], 并且抽检

不合格项目五花八门, 食源性疾病的发生对消费者的身体造

成了危害, 同时也对社会经济造成了负担[7], 因此餐饮食品

安全问题目前仍是需要大众持续关注的民生问题。 
2019 年我国食品安全抽检合格率为 97.6%, 2020 年食品

抽检合格率为 97.69%, 总体食品抽检合格率保持稳定[8]。但

是各市市场监督管理局发布在官网的抽检数据显示, 仍有部

分城市的餐饮食品抽检合格率未达到总体水平, 需要引起重

视。本研究选取我国东中西部各 4 个城市在 2019—2020 年的

餐饮食品抽检数据, 计算各城市餐饮食品抽检合格率并整理

不合格项目和抽样场所, 分析问题较为严重的地区和餐饮食

品细类, 为消费者、餐饮经营者和监管者提供一些建议, 希望

在一定程度上降低食源性疾病发生的概率。 

1  材料与方法 

1.1  数据来源 

数据来源于各市市场监督管理局 2019—2020 年发布

的各期抽检公告, 涉及餐饮食品的抽检信息共 41374 批次, 
其中 40027 批次为合格餐饮信息, 1347 批次为不合格餐饮

信息。抽检信息包括抽样编号、被抽样单位名称、食品名

称、检验项目、检验标准等原始信息。 

1.2  分析方法 

将餐饮食品主要分为餐饮食品(自制)、餐饮具和其他

餐饮食品 3 大类, 餐饮食品(自制)又可细分为发酵面制品

(自制), 油炸面制品(自制), 酱卤肉、肉灌肠、其他熟肉(自
制), 肉冻、皮冻(自制), 火锅调味料(底料、蘸料)(自制), 饮
料(自制)6 个食品细类。 

食品安全状况与地区经济发展水平存在相关关系[9], 
因此按照统计局网站上的划分标准, 将我国划分为东、中、

西三大经济地区。由于数据量太大且存在数据公布不完整

的情况, 本研究选取的东、中、西部 3 大经济地区各 4 个

城市分别为: 东部: 北京市、上海市、广州市、南京市; 中
部: 哈尔滨市、太原市、长春市、合肥市; 西部: 乌鲁木齐

市、银川市、兰州市、南宁市。 

1.3  数据处理 

将 2019—2020 年餐饮抽检信息整理后导入 Excel 
2019 进行描述性统计分析, 计算东中西部 12 个城市的餐

饮食品合格率, 对各城市监督抽检样品的食品细类、抽检

场所和不合格项目分别进行分析。合格率(%)=合格批次数

/抽检批次总数[10]。采用 F 检验来检验城市间餐饮食品合

格率以及各城市不同场所餐饮食品合格率是否存在显著差

异, P<0.05 为差异有统计学意义。 
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2  结果与分析 

2.1  整体情况分析 

从抽样区域来看, 3 个地区的抽检批次差距不大, 东
部地区的餐饮食品抽检批次最多, 为 15279 批次; 西部地

区餐饮食品抽检批次为 13984 批次; 中部地区的餐饮食品

抽检批次最少, 为 12111 批次。2019 年餐饮食品合格率由

高到低分别为东部(99.33%)>西部(97.18%)>中部(92.47%)。
2020 年餐饮食品合格率由高到低分别为西部(99.26%)>东
部(98.29%)>中部(95.79%)。东部和西部地区的餐饮食品合

格率均超过了全国食品安全抽检合格率, 而中部地区的餐

饮食品合格率则明显低于全国食品安全抽检合格率。2020
年西部城市的餐饮食品合格率较 2019 年上升了 2.08%, 跃
居第一, 甚至超过了保持高合格率的东部地区。由此可见, 
东部地区的餐饮食品状况比较稳定且较为安全, 西部地区

的餐饮食品状况有明显改进, 而中部地区的餐饮食品状况

仍存在改进空间。 
从抽样城市来看, 表 1 中东部城市的餐饮食品合格率

由高到低分别为上海市 99.25%、南京市 99.00%、北京市

98.53%、广州市 96.61%, 合格率均处在 96%以上; 中部城

市的餐饮食品合格率由高到低分别为哈尔滨市 98.91%、长

春市 97.51%、合肥市 95.54%、太原市合格率仅有 88.49%; 
西部城市的餐饮食品合格率由高到低分别为南宁市

99.46%、银川市 97.35%、乌鲁木齐市 94.83%、兰州市

93.57%。各区域之间不存在显著差异(P>0.05), 12 个城市中

合格率最低的城市为太原市, 因此中部地区尤其是太原市

的餐饮食品问题有待解决。 

2.2  东中西部餐饮食品细类合格率对比 

对东中西部 3 个地区各类餐饮食品细类的合格率进

行分析, 发现酱卤肉、肉灌肠、其他熟肉(自制), 肉冻、皮

冻(自制), 火锅调味料(底料、蘸料)(自制), 饮料(自制)和其

他餐饮食品这 5 个细类合格率都较高, 3 个地区的肉冻、皮

冻(自制)食品全部抽检合格。 
由表 2 可知, 米面及其制品(自制)的合格率相对其他

几类较低, 从区域来说, 东部和西部合格率明显高于中部

地区, 中部地区合格率最低, 合格率仅为 94.30%; 而东中

西部地区的餐饮具合格率都偏低 , 尤其是西部 , 仅为

82.53%。可见, 我国餐饮食品问题较为严重的大致有两类, 
即中部地区的米面及其制品(自制)和全国的餐饮具, 其中

西部地区的餐饮具问题非常严重。通过对食品监管力度的

加强, 餐饮自制食品的合格率有明显提高, 大部分餐饮食

品细类合格率较高, 但是公共餐饮具的安全问题仍然普遍

存在。如今大众外出就餐除了填饱肚子, 还要留意餐饮具

的卫生等一系列问题。 
 

表 1  我国东中西部各城市抽检情况 
Table 1  Sampling inspection in cities of eastern, central and  

western China 

区域 城市 合格数 不合格数 合格率/% 

东部

北京市 2951  44 98.53 

上海市 1454  11 99.25 

广州市 4675 164 96.61 

南京市 5920  60 99.00 

中部

哈尔滨市 5010  55 98.91 

太原市 861 112 88.49 

长春市 4349 111 97.51 

合肥市 1541  72 95.54 

西部

乌鲁木齐市 3468 172 95.27 

银川市 1206  38 96.95 

兰州市 7306 501 93.58 

南宁市 1286   7 99.46 
 

2.3  各地区发酵面制品和油炸面制品情况 

中部地区米面及其制品(自制)的合格率为 3 个地区中

最低, 根据国家食品安全监督抽检实施细则, 可将米面及其

制品(自制)细分为发酵面制品(自制)和油炸面制品(自制)两
类, 发酵面制品和油炸面制品中的不合格项目存在差异, 因
此有必要对米面及其制品(自制)的细分种类进行分析。常见

的油炸面制品有油条、油饼、麻花等, 常见的发酵面制品 

 
表 2  我国东中西部餐饮食品细类合格率 

Table 2  Qualification rates of catering food categories in eastern, central and western China 

餐饮食品类别 
东部 中部 西部 

抽检批次 合格率/% 抽检批次 合格率/% 抽检批次 合格率/% 

米面及其制品(自制) 2510 97.41 1492 94.30 5409 98.82 

酱卤肉、肉灌肠、其他熟肉 4455 99.10 1536 97.59 2694 99.07 

肉冻、皮冻   92 100  319 100   79 100 

火锅调味料(底料、蘸料) 1785 99.83 1080 99.91 1148 99.22 

饮料  413 98.06  479 100   73 100 

其他餐饮食品 3373 98.96 2825 99.50 1066 99.44 

餐饮具 2651 95.17 3988 94.66 3515 82.53 
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有馒头、包子、花卷等。由表 3 可知, 东部和西部地区的

发酵面制品和油炸面制品的合格率都较高, 而中部地区的

发酵面制品和油炸面制品的合格率相比之下都是最低。此

结果也同样验证了表 2 中部地区为米面及其制品(自制)合
格率最低的地区。因此消费者在东部和西部地区可以放心

购买米面及其制品(自制), 不用特意区分油炸面制品和发

酵面制品; 而建议中部地区的消费者减少这两者的食用, 
政府应重点加强对这两类餐饮食品的监管。 

 
表 3  我国东中西部米面及其制品(自制)细类合格率(%) 
Table 3  Qualification rates of rice flour and its products 

(homemade) categories in eastern, central and western China (%) 

 东部 中部 西部 

发酵面制品 97.57 94.18  98.92 

油炸面制品 97.14 96.02 98.6 

 
米面及其制品(自制)中最常出现的问题为铝残留量超

标[11‒14], 铝是一种常见人体非必需的微量元素, 出现这一

现象的主要原因是商家在生产膨化食品和发酵面制品时使

用了食品添加剂, 其目的是让消费者获得更好的口感, 让
食品更加蓬松或酥脆[15]。但是膨松剂中大多含有硫酸铝

钾、硫酸铝铵等成分, 一旦过量使用就容易造成制成品的

铝含量超标。1989 年世界卫生组织和联合国粮农组织将铝

列为食品污染物。少量食用铝超标的食品, 不会导致急性中

毒, 但是长期或者过度食用铝超标的食物会对人的身体产

生慢性毒害, 例如记忆力衰退、视觉与运动协调失灵, 对骨

骼和血液等组织以及胎儿的发育都有一定的危害[16‒18]。通

过对东中西部发酵面制品和油炸面制品抽检不合格信息进

行分析, 发现东中西部所有油炸面制品中的不合格项目均

为铝的残留量检出, 而发酵面制品中除了检出铝的残留量, 
还存在苯甲酸、脱氢乙酸、山梨酸及其钾盐、甜蜜素等食

品添加剂超标的现象, 可见, 引起我国米面及其制品(自制)
的主要问题是膨松剂、防腐剂和甜味剂超标, 中部地区米

面及其制品(自制)合格率低的主要原因为油炸面制品中存

在铝的残留量以及发酵面制品中防腐剂超标。这些不合格

项目对人体危害较大, 严重则会致癌[19], 具体情况见表 4。 
 

表 4  我国东中西部发酵面制品主要不合格项目占比(%) 
Table 4  Proportions of main unqualified items of fermented 

noodle products in the eastern, central and western China (%) 

类别 名称 东部 中部 西部 

膨松剂 铝的残留量 11.36 25.29 71.79 

防腐剂 

苯甲酸  32.18  5.13 

山梨酸 11.36  1.15  2.56 

脱氢乙酸 56.82 41.38  

硼酸    7.69 

甜味剂 
糖精钠   10.26 

甜蜜素 13.64   

2.4  各城市主要问题食品 

对所有城市的主要不合格食品进行分析发现, 各地

区主要问题食品具有地区特色: 西部地区主要问题食品以

烤串、腊肉、包子居多; 中部地区问题食品以面食为主; 东
部地区不合格食品大部分为米面制品和酱卤肉制品。 

从表 5 中可以发现油炸面制品如油条、油饼出现在 8
个城市的不合格信息中。油条一直以来都是深受中国人喜

爱的传统方便早餐食品之一, 其色泽金黄、外表酥嫩内部

松软、咸香适口。油条一般都是现场制作, 且制作地点大

多为路边小摊贩或小吃店, 这些商家在制作油条时为了降

低成本经常使用质量较差的煎炸用油, 或将油反复加热使

用, 且新老油混合使用, 甚至有的无良商家使用地沟油来

制作油条[20]。通过如此不规范操作制作而成的油炸面制品

增加了有害物质的含量, 不利于消费者的身体健康, 有一

定的致癌风险。 
已有文献表明油条油饼相比其他油炸面制品使用含

铝添加剂更为普遍, 超标情况更为严重[21‒22]。2014 年国家

卫生计生委等 5 个部门发布公告, 不允许在膨化食品生产

过程中再使用含铝添加剂。在油条的加工过程中, 商家应

该严格遵守国家标准和法规公告的要求。 
 

表 5  各城市主要问题食品 
Table 5  Major food problems in each city 

区域 城市 主要问题食品 

东部

北京市 海蜇, 油条、油饼、花生米 

上海市 水果、果汁 

广州市 包子馒头, 酱卤肉制品、油条 

南京市 油条、油饼、酱卤肉制品 

中部

哈尔滨市 油条、花生米 

太原市 凉粉/面、担担面、油条 

长春市 酱卤肉制品、油条 

合肥市 海蜇 

西部

乌鲁木齐市 烤串、油条 

银川市 油条、油饼 

兰州市 腊肉、面食 

南宁市 馒头、包子 

 

2.5  餐饮具抽样场所合格率分析 

除了米面及其制品(自制)外, 餐饮具是另一个合格率

较低的餐饮食品细类[23]。通过对现有餐饮食品不合格数据

的分析, 东部地区的不合格餐饮自制食品数量和不合格餐

饮具数量各占一半, 中部地区餐饮具不合格数量略高于餐

饮自制食品不合格数量, 而西部地区餐饮具不合格情况明
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显多于餐饮自制食品, 接近餐饮自制食品不合格数量的 6
倍。餐饮具在东中西部地区的合格率都在 95%以下, 说明

目前我国整体餐饮具不合格情况较为严重, 急需公众和相

关部门提高对餐饮具卫生问题的重视程度。 
餐饮具的主要抽检对象为餐盘、勺子、筷子、茶杯等, 

整理不合格信息发现主要不合格检测项目有大肠菌群、阴

离子合成洗涤剂、游离性余氯。大肠菌群属于微生物, 阴
离子合成洗涤剂和游离性余氯属于化学污染物。阴离子合

成洗涤剂, 是一种毒性较低的物质, 是我们日常生活中常

见的洗洁精、洗衣液等洗涤剂的主要成分。它具有成本低

廉、使用方便、快速溶解等优点, 在消毒企业中受到广泛

使用。用含氯洗消剂消毒的餐饮具表面残留有游离性余氯, 
余氯会与水中的有机酸发生反应, 在加热的过程中生成三

氯甲烷等致癌物。造成餐饮具不合格项目检出的主要原因

有 3 个: 一是集中消毒单位或商家使用的洗涤剂或消毒剂

质量不合格, 导致餐饮具不仅无法清洗干净还可能会造成

二次污染; 二是在消毒或清洗过程中工作人员没有做到将

洗涤剂或消毒剂彻底冲洗干净, 致使餐饮具上洗涤剂、消

毒剂残留; 三是由于餐饮具数量过多, 为节约成本, 工作

人员重复使用洗涤剂、消毒剂, 导致餐饮具交叉污染。 
由于所有城市数据量过大, 很难对抽样场所进行分

类, 因此选取餐饮食品合格率最高为 99%的南京市和合格

率最低为 88.49%的太原市进行对比分析。餐饮食品消费地

点覆盖大中小餐馆、快餐店、小吃店、学校食堂等场所, 本
研究将抽样场所分为餐馆、食堂、小吃店、快餐店、未分

类的其他场所 5 类, 分别计算各场所中餐饮具的合格率, 
结果如表 6:  

 
表 6  南京市和太原市各场所餐饮具合格率(%) 

Table 6  Qualification rates of tableware in Nanjing and Taiyuan (%) 

 餐馆 食堂 小吃店 快餐店 其他 

南京市 98.83 100 95.94 98.46 100 

太原市 94.53 95.24 82.04 93.94 78.89

 
表 6 显示, 大部分场所都有检出不合格餐饮具, 合格

率最低的场所为小吃店, 南京市小吃店的合格率为 95.94%, 
太原市小吃店的合格率仅为 82.04%。南京市餐饮具在各抽

样地点的合格情况基本达到较高水平 , 明显优于太原市

(P<0.05), 食堂的餐饮具合格率达到 100%, 说明食堂员工

对餐具的清洗消毒能做到规范到位, 对学生的身体健康尽

心负责。太原市的小吃店和其他未分类场所如食品经销部、

便利店的合格率仅有 80%左右。可以明显看出, 南京市和

太原市的餐馆合格率远高于小吃店合格率, 餐馆根据规模

可分为特大型、大型、中型、小型餐馆, 具有较为严格的

操作规范, 而小吃店的店面较小, 有的甚至过于简陋, 则
无法规范的清洗餐具。规模较大的餐饮单位有专门的清洗

消毒设备, 有专职的管理人员, 法律观念和食品卫生安全意

识较强, 而规模较小的餐饮单位缺乏资金, 无法规范消毒过

程[24‒26]。因此可以认为在制作食品过程中更易出现不规范

行为, 相比规模较大的餐饮单位更容易出现食品问题[27]。在

今后选择外出就餐地点时, 消费者可以选择较规范的餐馆

进行就餐, 减少在不规范小吃店的消费次数, 从而减少餐

饮具清洗不净带来的安全隐患。 

3  结论与讨论 

病从口入 , 饮食与我们的健康息息相关。通过对

2019—2020 年东中西部 12 个城市餐饮食品抽检信息的分

析, 合格率较低的主要是中部城市的米面及其制品(自制)
和东中西部餐饮具两类。米面及其制品(自制)中的油炸面

制品不合格原因在于存在铝的残留量, 发酵面制品不合格

的原因是超量使用食品添加剂, 主要包括膨松剂、防腐剂

和甜味剂。餐饮具中的问题主要是大肠菌群、阴离子合成

洗涤剂、游离性余氯三类超标, 并且小吃店的餐饮具合格

率低于餐馆的餐饮具合格率。根据以上分析结果, 对于消

费者、餐饮经营者和监管者, 我们建议采取以下措施:  
其一, 消费者可以尽量减少外出就餐的次数, 从源头

上避免外出就餐引起的食源性疾病。根据当前不同地区餐

饮食品安全状况, 东部地区的消费者选择在家就餐和在外

就餐区别不大, 西部地区和中部地区的消费者更推荐在家

就餐。外出就餐的不透明因素太多, 食品是否新鲜、食品

制作过程是否规范、煎炸过程用油是否干净卫生等, 都不

是消费者所能决定的, 因此增加了食源性疾病发生的可能

性。当外出就餐时, 消费者可适当减少米面及其制品(自制)
的食用, 可采用其他食品进行消费替代, 倒逼生产者提高

产品质量[28‒29]。 
其二, 消费者可以选择去规模较大正规的餐馆就餐, 

反观一些小吃店, 店主法律意识薄弱, 只追求利润最大化, 
使用最廉价的原材料或者反复使用煎炸用油。店面太小以

至于没有具体的分工区域, 导致各种食物无法分开处理造

成污染, 也没有清洗消毒设备, 有些小型餐饮单位甚至出

现了“一人办证、全家上岗”的现象[30], 这无疑会引起餐饮

安全问题。在外就餐商家都会提供餐饮具, 有的是未拆封

的一次性消毒餐具, 有的是商家提供的清洗过的餐具, 不
论是哪种都可能存在清洗或消毒不到位的情况, 导致餐饮

具中大肠菌群、阴离子合成洗涤剂、游离性余氯超标, 对
人的身体造成严重的伤害。因此消费者在餐前尽量使用开

水对餐具进行高温二次清洗。 
其三, 餐饮经营者需要对餐饮服务工作者的培训计

划进行更仔细的规划、实施、监督和评估。食品安全严重

依赖餐饮服务人员所采取的行为, 涉及膳食准备的各个阶

段, 从原材料供应到分发给消费者。此外, 还需改进有关

食品卫生和安全的知识和做法, 注意食品添加剂的使用量, 
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建议使用无铝添加剂, 以最大限度地减少传播食源性疾病

的风险[31]。 
其四, 食品安全监管部门可以实行有针对性的餐饮

食品抽检计划 [32], 应重点关注问题较大的米面及其制品

(自制)和餐饮具两类, 抽检场所应重点关注小吃店或规模

较小的餐饮店。适当增加抽检次数, 加强对食品添加剂使

用的监管, 提高餐饮各个环节的监管力度和处罚力度, 做
好食品安全法律保障。 
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