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【摘要】 餐饮业凉菜属于高风险产品，通过建立 HACCP 计划，提高其加工过程的卫生安全

水平，确保消费者食用安全性。 
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据统计，餐饮行业中，每年发生的细菌性食物中毒大部分是由食用凉菜造成的。本文主

要探讨如何将 HACCP 计划运用于餐饮业凉菜产品的加工过程中。 

一、 概述 

餐饮业凉菜风味独特，广受欢迎。凉菜制作可分为两类，一类是原料不需加热，直接切

配、调味后食用，一类是加热后，经冷却、切配、调味后再食用。由于凉菜在入口前不再经

过重新加热，凉菜一旦被污染，就容易引起食物中毒。本文将探讨餐饮业如何通过组建 HACCP

小组，依照 HACCP 七项基本原理，采用 CAC 推荐的方法建立凉菜 HACCP 计划。 

二、 凉菜 HACCP 计划的建立 

（一）必备条件 

凉菜间硬件设施和 SSOP 是凉菜 HACCP 计划的必备条件。 

凉菜间硬件设施应满足《餐饮服务安全操作规范》要求:凉菜专间为独立隔间，面积与

供餐规模相适应；瓷砖铺到顶，吊顶易清洁；无明沟，地漏能防止废弃物流入及浊气逸出；

无窗台或窗台密闭下斜 45 度，设置能自动关闭的人流（门）和能开闭的物流口（食品传递

窗口）。凉菜根据规模设置有洗手、消毒、更衣设施的预进间或在入口处设置洗手、消毒、

更衣设施。洗手水龙头应非手动式的,水池为非透水材料，易清洁，洗手处配备清洗、消毒

用品和干手用品、有洗手流程标识。凉菜间容器、工器具应专用，有专门的清洗消毒设施。

凉菜间要有独立空调（25℃），专用的冷藏柜，使用的水如若接触成品，应该安装净水器。

凉菜间有空气消毒设施(多为紫外灯)，对空气和操作台表面进行消毒。安装紫外线灯（波长

200～275nm）应分布均匀，悬挂于距离地面 2m以内高度，按功率不小于 1.5W／m3 设置，安

装反光罩，强度大于 70μW/cm2。 

凉菜间的卫生标准操作程序，要强化对凉菜间水安全的要求；员工的卫生和健康要求；

员工手部卫生和消毒洗手设施的维护；食品接触面清洁的要求；凉菜间加工原料的卫生要求。



同时，也要明确卫生方面要重点监控的对象、频次、方法。建议每天监测的对象为水的余氯、

消毒水的浓度；每月监测对象为员工手部、加工器具、容器和表面大肠菌群、细菌；半年监

测对象为水质，频次也可做适当调整。 

（二） 产品描述 

凉菜品种繁多，取材多样，适宜各类人群，食用前不需再加热处理，可分无加热类或加

热冷却类。无加热类凉菜将原料清洗，调拌食用，保持食材天然本色；加热冷却类凉菜采用

烧、煎、炸、烩、煨、焖、熏、烤、糟和卤等方法烹调, 冷却后食用，肉类无腥膻味和生肉

血色，素类无生绿色和菜青味，  

（三） 工艺流程 

   1、无加热类：选料→初加工（蔬菜清洗、盐水浸泡）→切配→（调拌）→装盘→食用 

2、加热冷却类：选料→初加工（蔬菜清洗、盐水浸；肉类解冻、去除不可食用部位；干

货涨发）→热加工（中心温度大于 70℃，中心无血水）→冷却（0.5h 冷却至中心温度≤25 ℃）

→（切配）→（调拌）→装盘→食用 

（四）危害分析及控制措施 

采用通用危害分析单，从生物性危害（如致病性或产毒的微生物、病毒、寄生虫等）、

化学性危害（杀虫剂、清洁剂、抗生素、重金属、添加剂等）、物理性危害（玻璃、石头、

碎片、木屑等）进行分析。 

1、选料：凉菜原料使用多样，生物、化学、物理危害都有可能存在；通好索证索票和

感官验收进行控制，其中肉类索取检验检疫证、蔬菜索取农残检测十分必要。在使用前，要

确保原料无腐败变质、无过保质期。 

2、初加工：原料初加工不彻底，会存在物理危害（如砂石、玻璃等异物）或生物危害

（寄生虫）等，通过加强过程环节管控，如蔬菜用盐水浸泡等。 

3、热加工：热加工过程中温度不够或加热时间不够长，存在生物性危害（致病菌），

通过确保食品中心温度≥70℃解决。 

4、切配：切配过程，使用的刀具或砧板表面消毒不彻底，人员健康不佳或手部消毒不

彻底，容易对熟食造成生物性污染；通过对工器具的消毒，员工加工前手部消毒（必要时每

1h定期消毒）解决 

5、冷却：热加工后的食物若冷却环境、冷却时间、冷却温度不当，残留的微生物将获

得适宜的繁殖环境和和充足的生长时间而产生生物性危害。一般要求冷却时间越短越好（不

宜超过2h），且不要在未凉透前放入冰柜。 



7、调拌：确保调味料卫生，防止二次污染。 

8、 装盘：容器如果未进行彻底清洗、消毒,盘上遗留的致病微生物也将对食品造成污

染。应严格控制消毒参数，防止二次污染。 

9、食用：凉菜应避免在食用前放置较长时间，防止微生物繁殖，一般控制在2h内，如

若长时间放置，食用前要再加热。 

（五）关键控制点和关键限值 

     根据CCP决策树，热加工步骤能够将微生物危害降低到可接受水平，可确定为关键控制

点。 根据相关文献资料和经验值，可确定热加工的关键限值为食品中心温度≥70℃。 

（六）监控和纠偏 

关键控制点的监控包括对象、方法、频率、人员。凉菜热加工关键控制点的监控可由操

作人员采用食品中心温度计对每批凉菜进行监测。 

热加工工艺参数偏离关键限值时，可采取延长时间或提高加工温度的方法实施纠正。 

（七）验证程序 

可通过定期校准食品中心温度计、复查CCP记录、对最终菜品进行微生物检测。  对凉菜

关键控制点实施验证，频次根据实际承受能力进行。 

 (八) 文件和记录 

    经过上述分析，凉菜产品涉及的文件包括硬件管理规范、卫生管理规范、HACCP计划书。

凉菜产品涉及的记录包括对卫生规范的监督检查记录、关键控制点的监测、纠偏记录和验证

记录。 

三、 总结 

餐饮企业凉菜产品通过引入HACCP体系，进行有选择性的侧重运行，强化监控力度，可

有效地控制存在的风险，并进行风险预测，能够极大地降低食用风险，确保人员食用安全。 


