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摘 要：近几年来随着我国邮轮经济的蓬勃发展，国际邮轮卫生管理面临着严峻挑战，上升趋势中的邮轮突发群体性食源性感染

事件成为诸多挑战中的一大主流因素。本论文以国际邮轮餐饮服务的特定环节链(From Supplier to Passenger) 和服务方式

(From Receiving to Service) 为研究对象，借用国际通行的 HACCP 原理，并参考了美国疾病控制中心环境健康部门船舶卫生

管理项目（Vessel Sanitation Program）的丰厚经验，分析和总结了适用于现代化邮轮中餐饮卫生风险控制的 HACCP 通用管理

模型。

本论文期冀从技术交流的角度为我国检验检疫部门目前所开展的国际邮轮公共卫生风险防范控制体系提供餐饮卫生预防管

理模式的参考，旨在减少突发群体食源性感染事件；同时在邮轮突发事件应对和有效处置工作中引入对事发邮轮餐饮卫生控制

能力的后评估指导，对随船检疫监管过程中合理切入和完善对邮轮餐饮风险HACCP 预防管理模式的效果验证具有深远、重要的

意义。
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二十一世纪，素有“海上移动豪华宾馆”的邮轮引领了全球旅游行业，邮轮经济井喷发展，中国更是成为邮轮经济的强大后续

支撑力。伴随着纷至沓来的旅游爱好者所推动的邮轮经济热潮，邮轮餐饮服务可能引发的群体性食源性感染事件概率也随之剧

增，这点至少可以从近几年上海口岸应对的国际邮轮突发公共卫生事件数据中得到证实：２００８年１１月，“钻石公主号”

邮轮入境上海前，发生诺如病毒感染，造成２８５人腹泻；２００９年２月，“精钻探索号”邮轮入境上海前，同样发生诺如

病毒感染，造成６０多人腹泻；……2013 年4 月荷兰籍国际邮轮“福伦丹”号群体性腹泻……

在邮轮业兴起和蓬勃发展的欧美等国，其主管机构都鼓励和要求邮轮公司在食品餐饮服务环节和区域建立、实施以预防为

目的的HACCP 管理模式。本文借助于国际法典委员会（CAC）关于HACCP 七大原理的风险管理策略，分析探讨现代化邮轮餐饮卫

生HACCP 管理模型的构建。

在对邮轮设计和制定具体的HACCP 计划前，我们有必要了解这个特定研究对象的事实情况。就如连锁餐饮服务业或食品加

工制造者一样，邮轮公司往往拥有多艘邮轮，我们鼓励以邮轮集团层面整体推动HACCP 管理模式。因为按照惯例，邮轮公司通

常集中采购供船食品，在长距离的航行路线中还需要随港补货、转泊采购，其涉及的有动植物源性原料、调配料、各类加工食

品等。这些供应商必须具有相应的合法资质， 甚至还应获得主管国家管理部门的备案许可，我国检验检疫工作就对出入境船舶

实施供船食品备案许可制度，这种前置性准入门槛旨在保障供船食品源头安全，督促邮轮公司采取合理方式有效控制药物残留、

添加剂含量、重金属含量等化学性危害，如供应商管理、合格证明、抽样检测验证等，顺而确定公司旗下所有邮轮使用食品清

单。另外，邮轮上设备大规模维修、船舶卫生风险防范控制体系培训等集中管理项目也能得到持续性开展和加强。当然每艘邮

轮最终应该具有专属性的HACCP 计划，以最大化、针对性地适应各自的设施设备、新老状态、容量大小、厨师操作水平、培训

实践效果、不同的服务人群结构和服务规模等要素。

我们回顾邮轮突发历史事件和事实数据，不难发现航程中发生较多的就是突发群体性食源性感染事件，这对游客、船员都造成

了严重后果。而据统计分析，突发群体性食源性感染又以生物性危害为诱因的居多，如细菌性、致病菌、诺如病毒等。为了把

有限的精力和资源合理、科学地集中管控风险最高的加工工序，邮轮餐饮服务应该充分建立并运行采购程序、储存温度控制程

序、SOP 等前提性方案（如美国疾控中心船舶卫生风险防控体系），然后以HACCP 计划去管理控制加工中存在高风险生物危害

的关键点。

制定HACCP 计划的首要任务是组建HACCP 小组， 建议由各邮轮公司管理者代表、食物原辅料接收者、餐厅管理者、设备管理者、

医务人员、各烹饪线组长等共同参与， 承担引导邮轮餐饮卫生风险控制始终处于PDCA 良性循环的艰巨任务。

HACCP 小组开始预备工作：首先明确地把餐饮食品和饮用水作为HACCP 管理模型的构建领域；接着具体描述邮轮上使用的食物

清单以及餐品菜单；各类餐品消费人群（孩子、老人、某类特殊需求人群或普通人群等）；绘制餐品加工制作流程并确认。

HACCP 小组会在这项预备性工作中发现邮轮餐饮卫生HACCP 管理模型的构建面临以下挑战：

各服务餐厅餐品的多样性和多变性（一艘邮轮的不同甲板区域会有多个不同风格、不同服务时间的餐厅来为游客交替、滚动提

供餐饮服务，且菜单经常变更以适应新航线、新客群、季节性食物供应限值、中转补给等情况）。

食物原辅料的繁多和来源控制（邮轮餐饮丰富，美食充满吸引力，且由于邮轮海上航行时间较长，沿途靠泊港口较多， 航线跨

国甚至跨洲，自然存在中途补给采购等需求）。

每餐服务所面临的餐品频繁周转率，尤其在自助餐厅（先进的邮轮餐饮管理要求餐品在限定安全时间内消耗，不得浪费和积压，

但应随时补充保鲜，不得影响餐品种类和消费者的多样化需求）。

经济性和人力资源的压力（餐饮服务人员流动更换而至培训频繁，或者人手不够）。

那么，HACCP 小组该采用什么样的策略去分析、思考构建邮轮特有的餐饮卫生HACCP 管理模型：经典模式？分类模式？还



是加工模式？

通常的经典模式是详细列举每份餐品的全过程链，针对餐品成分及其加工链内各操作环节具体分析而建立HACCP 计划。显

然，经典HACCP 模式以其详细的特定性和针对性致力于控制显著性或高风险危害，但如果邮轮上有100 个餐品就要制定100 个

HACCP 计划！毫无疑问，邮轮公司无法付诸实施！

再来思考分类模式：把餐品依照产品类别、加工类型、风险程度等的特性予以分类合并，再对同类别餐品分析制定具体的

HACCP 计划。如煮汤、炖汤、冲泡汤类；生鲜素食类、生鲜水产品类；完全加热类、部分加热类、即食类；大块型厚肉类、小

块型肉类等……

然后对这些类别从原物料危害分析、各加工环节、游客对象等予以逐步分析，具体步骤同经典模式。

显然，这样的类别模式HACCP 计划相比经典模式得到了一定的集约和优化，但还是未能摆脱繁琐和低效: 至少每个餐品先

要归入一个类别，有的餐品可能需要被归入几个不同特性的类别，再进入危害分析、关键点确认等七大经典步骤。

那么可不可以从加工制作流程对餐品进行分类？ HACCP 小组可以通过各种途径向咨询机构、行业管理专家、官方组织等寻

求科学性、权威性的专业管理建议。有权威数据证明：食物的准备加工过程中通常存在温度控制危险区，通过一一列举各餐品

的加工流程，可以归纳发现：邮轮餐饮加工过程中使食物处于危险温度区域5~40 ℃的工序次数基本分为0 次（用P0 表示，1 类

情况）、1 次（用P1 表示，两类情况） 和2 次或以上（（用P2 表示，两类情况）。

我们结合上图举例简单说明：

Process1 接收→储存→准备→冷藏保持→食用（P0）

例：金枪鱼色拉并不需要加热或煮熟，冷藏状态下食用， 它不经过温度危险地带。

Process2 接收→储存→准备→加热* →热食；（P1）

例：根据游客点单而煮熟的汉堡、牛排或热狗经过一次温度危险地带，但加热后及时食用。至少存在这个环节的关键点。

Process3 接收→储存→准备→加热* →保温→热食；（P1）

例：早餐中的炒蛋是经加热后在保温状态下（约65 度以上） 让游客食用的，它经过一次温度危险地带，至少存在这个环节的

关键点。

Process4 接收→储存→准备→加热* →冷却* →冷食；（P2）

例：面粉糕饼区域的奶酪蛋糕、焦糖布丁等经加热后在规定时间内冷却至5 度，在此状态下食用。它2 次经过温度危险地带，

至少存在这2 个环节的关键点。

Process5 接收→储存→准备→加热* →冷却* →再加热* →再保温→热食（P2）



例：面粉糕饼区域的奶酪蛋糕、焦糖布丁等经加热后在规定时间内冷却至5 度，再经过加热后保持在约65 度以上供食用；它2 次

经过温度危险地带，至少存在这2 个环节的关键点。

饮用水Process 饮用水的制造或泵入→储存→供水(1 CCP，卤化或氯化)

例：船上泵入或制造的饮用水主要涉及微生物危害：细菌、寄生虫和病毒。船舶卫生风险防范控制体系中规定可以使用有效氯

来处理受细菌污染的水。其中卤化或氯化的环节一般被做为关键点控制管理。

根据以上类别而分类的餐品或饮用水加工流程需要有相应详细的危害分析和HACCP 计划。鉴于经典的HACCP 七大原理已有一定

的使用普及度，也考虑到发表论文的篇幅限制， 此处删略了分别以Process1、Process5 的加工流程和饮用水供应为例而探讨

的危害分析和ＨＡＣＣＰ计划表，但不会影响我们的主题论述。

再次需要强调，如果邮轮卫生的前提性计划或标准卫生操作程序没能得到彻底充分执行，也会导致食源性感染事件， 如冷食食

物的温度未得到有效保持或超出最长食用时间；不需加热或需冷藏温度下食用的食物在储藏过程中受到了海产品、肉原料或已

受病原体污染的同类事物的污染等。史上多次爆发的邮轮诺如病毒感染食物事件背后就是前提性卫生工作缺陷而导致，此时

HACCP 小组成员不仅应及时配合响应船舶卫生风险防范控制体系关于规范处置食源性感染事件的要求，更应认真回顾HACCP 计

划并在薄弱环节予以强化控制和验证，甚至可以在一段时间内把前提性计划或标准卫生操作程序范围内的卫生管控点设为HACCP

计划内的危害CCP 点，提高其风险管控级别直至该点操作的控制效果回归正常后再行调整。这也意味着一艘邮轮的 HACCP 计划

并非一成不变，它具有特定性和时效性，往往会因船员情况、菜单调整、设施设备情况、突发事件等发生变化而需要及时、有

效地做出动态调整。

做为邮轮卫生检疫的监管机构，检验检疫部门应该进一步强化对国际邮轮的餐饮卫生风险预防性管理，把供船食物的备案

许可（来源预防，控制化学性和生物性危害等）、邮轮前提性卫生方案执行（SOP 等, 卫生操作控制）以及HACCP 计划管理（CCP

点，生物危害的预防控制）有机融合形成邮轮餐饮安全风险防范控制合力；并在应急处置邮轮突发性食物感染事件结束后，督

促邮轮对该体系进行回顾、验证和优化。

如此而构建的邮轮餐饮卫生风险控制HACCP 模型当可实现PDCA 的有效管理。

本文管中窥豹，借鉴经典的CAC HACCP 原理，以餐饮食品加工过程中“暴露于温度危险区域”的加工环节次数为餐品分类核心，

以加工环节中的半成品或成品是否被暴露于“温度危险区域”做为CCP 点判定原则，从而对邮轮餐饮和饮用水系统进行了全程

的危害分析和关键点控制的模式建立。本文还强调邮轮餐饮卫生HACCP 模式的构建中同样应重视充分的前提性计划实施效果，

并呼吁在食源性疾病应急处置后的HACCP 体系回顾和提升工作。

本文仅仅是邮轮餐饮卫生风险控制的初步研究，期待更多的研究人员和业内人士关注邮轮餐饮安全，深入研究适用于现代化国

际邮轮餐饮的HACCP 管理体系，最终实现保障邮轮餐饮安全的目的。
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