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摘 要：作者依据近几年对大型超市内现制现售熟食类食品加工、销售柜台的审核实践，结合国家对超

市食品流通环节的卫生要求，确定了现制现售熟食类产品加工、销售环节的关键控制点，并制定了相应的

HACCP 计划，可供超市食品安全管理人员建立HACCP 体系时参考，也可供审核超市食品HACCP 体系审核员

参考。 

关键词：大型超市 现制现售 食品安全 

在大型超市几乎都有现制现售产品经营柜台，经营者在超市柜台里面现场加工，现场售卖。且以熟制

品居多，如烤制的全鸡、煎炸的鸡腿、炒制的面条、米粉及蒸煮的馒头、花卷、包子等。这些食品大多是

即食食品，因此其食品安全风险等级较高，在加工制售过程中必须严格按照卫生程序和加工要求作业，使

食品安全危害控制在可接受水品，以确保食用者的安全。本文将对超市熟制品加工及销售环节的食品安全

危害进行分析，确定关键控制点，制定HACCP 计划，为超市熟制品的制售环节提供安全控制指南。 

1 超市现制现售熟食类产品加工、销售基本流程 

原辅料、包材验收——储存——预处理——烹饪——包装——售卖 

注：  

a. 原辅料验收主要包括畜禽肉、蛋、蔬菜、植物油、面粉、大米、调味品、包装盒、膜等;  

b. 储存环节主要包括：常温、冷藏、冻藏；  

c 预处理环节包括原辅料的去皮、去杂、清洗、消毒、切配等环节；  

d. 烹饪环节包括烘培、烤制、煎炸、炒制、蒸煮等加工方式；  

e. 包装环节有散装、预包装；  



f. 销售环节包括常温销售、热柜销售、冷藏销售和冷冻销售。 

2 超市现制现售熟食类产品加工、销售环节的基本卫生要求 

2.1 原辅料验收 

超市应配备适用于不同原料存放条件的储存设施，包括冷藏柜和冷冻柜；加工前，作业人员应进行原

材料检查，如发现有腐败变质迹象或者其他感官性状异常的，不得加工和使用。加工后的食品或半成品应

避免污染，和原材料分开存放。 

2.2 预处理 

各种食品原料在使用前应洗净，肉类食品、蔬果类食品应分池清洗，水产品宜在专用水池清洗，禽蛋

在使用前应对外壳进行清洗，必要时消毒处理。 

易腐食品应尽量缩短在常温下的存放时间，加工后应及时使用或冷藏。已盛装食品的容器不得直接置

于地上，以防止食品污染。生、熟食品的加工工具及容器应分开使用，并有明显标志。 

2.3 烹调 

需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其加工时食品中心温度应不低于70℃。需要冷藏的熟制品，应尽快冷

却后再冷藏。不得将回收后的食品（包括辅料）经烹调加工后再次供应。 

2.4 面包烘焙和主食厨房 

未用完的冷冻面团、点心馅料、半成品点心，应在冷柜内存放， 并在规定存放期限内使用。 

奶油类、肉类、蛋类原料应低温存放。水分含量较高的点心应当在10℃以下或60℃以上的温度条件下贮存。 

蛋糕胚应在专用冰箱中贮存，贮存温度10℃以下。裱浆和新鲜水果（经清洗消毒）应当天加工、当天使用。

植脂奶油裱花蛋糕储藏温度在3±2℃，蛋白裱花蛋糕、奶油裱花蛋糕、人造奶油裱花蛋糕贮存温度不得超

过20℃。 

2.5 烧烤 

烧烤肉类产品时宜避免食品直接接触火焰和食品中油脂滴落到火焰上。 



2.6 再加热食品 

无适当保存条件（温度低于60℃、高于10℃条件下放置4 小时以上的），存放时间超过4 小时的熟食品，

需再次利用的应充分加热。加热前应确认食品未变质。 

冷冻熟食品应彻底解冻后经充分加热方可供消费者食用。加热时中心温度应高于75℃，未经充分加热的食

品不得供消费者食用。 

2.7 工具的清洗消毒 

用具使用后应及时洗净，定位存放，保持清洁。消毒后的餐用具应贮存在专用保洁柜内备用，保洁柜应有

明显标记。餐具保洁柜应当定期清洗，保持洁净。 

应定期检查消毒设备、设施是否处于良好状态。不得重复使用一次性用具。 

已消毒和未消毒的餐用具应分开存放，保洁柜内不得存放其他物品。 

食品加工过程中坚持“随手清洁”。接触食品的工用具、容器使用后应清洗干净，妥善保管；接触及盛装生

食品材料和熟食的器具应当有明显标志区分，使用前严格消毒；加工工具要放置在固定场所，不得直接放

在熟食上，每小时至少消毒一次。 

2.8 销售环节 

a. 销售需冷藏的预包装食品可以采用敞开式冷藏柜或冰台，自行简易包装和散装食品，应当采用专用

封闭式冷藏柜， 冷藏柜温度应当在-2℃～ 5℃，冷藏柜应配有温度指示装置。 

b . 销售需冷冻的预包装食品可以采用敞开式冷冻柜，自行简易包装和散装食品，应当采用专用封闭

式冷冻柜，冷冻柜温度应低于-18℃，冷冻柜应配有温度指示装置。 

c. 销售自行简易包装和不改刀的散装熟食食品，应当采用专用封闭式热保温柜，保温柜温度应当高于

60℃，保温柜应配有温度指示装置。 

d. 销售散装熟食卤味的，应当设有专门的操作间，另设有流动水源、预进间。操作间的墙面和地面应当使

用便于清洗材料制成，操作间内应当配备空调、紫外线灭菌灯、流动水（净水） 装置、冰箱、防蝇防尘设

施、清洗消毒设施和温度计等。 

e. 操作间每天应当定时进行空气消毒，操作间内温度应当低于25℃。改刀、分装等加工操作应在操作间内

进行，非操作间工作人员不得擅自进入操作间，非操作间内使用的工用具、容器，不得放入操作间。 

f. 食品销售区的地面、食品接触面、加工用具、容器等要保持清洁，定期进行消毒。由专门人员负责配制

有关加工用具、容器和人员的安全消毒液。 



超市现制现售食品加工销售人员应经过食品卫生知识的培训，每年要进行食品从业人员健康检查，持有健

康证方可上岗。 

工作服应干净、清洁。超市食品加工区域应配有员工更衣柜及洗手消毒设施，应有工器具清洗消毒设施。 

以上要求应体现在超市的GMP 和SSOP 管理文件中。 

3 超市现制现售熟食类产品加工、销售环节 HACCP 计划 

超市食品现制现售环节除做好以上具体卫生基础工作外， 应对所加工销售的产品进行危害分析，以关

键控制点，建立HACCP 计划。 

基于危害分析的结果，确定了畜禽肉类验收、蔬菜验收、热加工、热食食品售卖、冷藏食品售卖和产品标

签制作为关键控制点。针对如上关键控制点建立 HACCP 计划，见表 1。 

 

 

 

表 1 HACCP 计划 

超市食品现制现售环节除做好以上具体卫生基础工作外， 应对所加工销售的产品进行危害分析，以关



键控制点，建立HACCP 计划。 

基于危害分析的结果，确定了畜禽肉类验收、蔬菜验收、热加工、热食食品售卖、冷藏食品售卖和产

品标签制作为关键控制点。针对如上关键控制点建立HACCP 计划，见表1。 

4 超市现制现售熟食类产品货架期检查和过期产品的报损处理 

销售主管每天应检查现制现售熟食类产品标签标注的保质期，对于过期产品应立即下架，放置在报损

产品存放处，并登记报损产品明细，申请报损处理。严禁更改、更换标签，销售已过保质期的产品。 

5 结语 

超市现制现售熟食类产品加工、销售环节由于场地小、品种多，产品货架期短，制作、销售过程过程易发

生食品安全问题， 因此，建立 HACCP 体系对于防止食品安全问题的发生，保障消费者健康是十分必要

的，同时也能降低超市食品安全风险和经营风险。而要建立一个有效的 HACCP 体系，首先要根据超市现

场制售食品的特点，建立、实施、验证和保持一个良好的前提计划，并在必要时更新或改进，以持续满足

HACCP 体系所需的卫生条件。然后在此基础上再进行危害分析，建立、实施、验证和保持一个有效的

HACCP 计划，并在必要时予以更新和持续改进。 


