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摘要  本文旨在探讨将 HACCP 体系具体运用到滇味过桥米线的生产中，从而有效控制潜在的食品安全

危害，提高过桥米线的食用安全性。 
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滇味菜肴,是集合了云南汉族饮食风味和云南特有的 25个少数民族的饮食文化特色形成

的菜系，是中国菜系中民族特色最为突出的一个地方性菜种，既具有云南少数民族烹饪文化

的独特个性，又兼有汉民族烹饪文化的显著特征，是千百年来云南少数民族饮食文化与汉民

族饮食文化相互融合的产物[1]。滇味菜肴在制作过程、食用方法上都是独树一帜、匠心独运，

其中最具代表性的就是“过桥米线”。 

过桥米线是云南滇南地区特有的传统风味小吃，形成至今已有 100 多年，其进食方式是

用各类时鲜蔬菜和熟制或未熟制的新鲜肉类，通过汤汁对各类配菜进行热处理，然后食用。

独特的进食方式带来了鲜香味美的效果，同时也带来了食品安全的问题，若加工和进食过程

中不按科学规范进行操作，易出现致病菌超标和寄生虫感染风险，如肉源（包括猪、牛、鸡

和鱼肉等）不洁和上桌汤温不够高， 则可能存在旋毛虫、弓形虫、华支睾吸虫等寄生虫感

染的隐患[2]。因此有必要将 HACCP 体系引入过桥米线的生产制作中，以提高过桥米线的食

用安全性。 

本文就 HACCP 体系在滇菜过桥米线的加工制作过程中的应用进行了探讨，对加工制作

食用的全过程进行危害分析，确定关键控制点，并制定相应的 HACCP 计划。 

1 过桥米线的生产工艺流程（见图 1） 

 
图 1  过桥米线生产工艺流程 

Fig. 1  Process flow of Rice Noodle Cross Bridge  

1.1 原料采购和储存 

滇味过桥米线的用料可分为主食、配菜（分生料、孰料）和高汤三大类，包括米线、鸡

块、火腿块、猪大骨、乌鱼片、鹌鹑蛋、豌豆尖、食用鲜花等。过桥米线的主食、配菜和高

汤营养元素各不相同，主食呈现高碳水化合物、低蛋白、低脂肪、低无机盐、维生素极少的

特点， 配菜则以高优质蛋白质、高膳食、纤维、 中等脂肪、低碳水化合物、较丰富的无机

盐及维生素为特点， 高汤中脂肪、 食盐含量较高，三者混合后食用，营养成分互相取长补

短，从而使营养素含量达到全面均衡，体现了这一滇味小吃选材的先进和科学性[3]。过桥米

线生熟混合食用的特点，导致了原料中携带的致病因子易对人体造成危害，特别是生料中可

能带来的致病菌、寄生虫等，因此对原料的采购显得尤为重要，一定要根据我国《食品安全

法》的要求，选用经严格检验、检疫并受到多重监督管理的，合格的市售原材料。原材料采

购后用专门区域进行保存，实施安全卫生管理，防止原料变质和受到污染。 

1.2 原料加工 

（1）米线加工：先用自来水冲洗，经沸水汆熟后，需趁热和配菜、高汤一起上桌。 



（2）配菜加工：配菜分为生料配菜和熟料蔬菜，其下又分为肉类和蔬菜类。熟菜配菜包括

草芽、豆腐皮、食用菌等，生菜配菜包括豌豆尖、芫荽、葱、食用鲜花等。熟肉配菜包括大

块的肉类，如鸡肉块、火腿片等，生肉配菜包括猪里脊肉片、乌鱼片、鱿鱼片等。相比，熟

料配菜微生物风险较小，而生料配菜则化学风险因子和生物风险因子较明显。过桥米线的配

菜品种丰富、制作精细，特别是生肉配菜的加工特别讲究，生肉配菜加工时需注意切片厚度，

切得太薄，影响进食风味，切得太厚，不容易杀灭微生物，因此生肉片的质量直接影响进食

的风味和食品卫生[4]。据报道，温度 70℃时，肉片厚度 2.5mm，生肉烫一分钟不能杀死其

中的旋毛虫[5]，因此生肉片的加工厚度应控制在 1~2mm，较为适宜，保证后期与高汤混合

后,中心温度能超过 75℃。生菜类的配菜在清洗时应先用果蔬消毒液浸泡，以杀灭其表面携

带的微生物。加工好的配菜用拼盘进行专区保存，设立存取的卫生制度。 

（3）高汤制作：高汤的制作对整套过桥米线的风味和食用安全具有关键性的影响。高汤由

整鸡、猪大骨、火腿熬制而成，其中鸡肉、火腿煮熟后也可作为熟肉配菜使用。由于汤的温

度要足够高，才能对肉片内的寄生虫和致病菌起到杀灭作用,因此要按照《云南省旋毛虫病

公共卫生应急预案》的要求,将高汤的温度加热至 85℃以上，且分装至上桌的过程中要防止

汤温下降。高汤分装后将特制的油浇在高汤表面，形成一层“油封”，能增加高汤的鲜味也

能增加和保持高汤的温度，但是油在高温烧制中可能会产生有害物质，因此油温需要控制在

一定的范围之内。 

1.3 食材混合后食用 

食材混合时，汤温会逐渐下降，因此应根据配料的风险性，按“先生后熟”的顺序依次

将配菜放入汤内，最后放入米线，并等待一定时间后食用，以保证有足够的加热时间来杀灭

有害生物。 

2 过桥米线生产工艺的危害分析和预防控制措施（见表 1） 
表 1 过桥米线生产的危害分析工作表 

Tab.1  Hazard analysis in Rice Noodle Cross Bridge processing 

工艺流程 潜在危害 

危害

是否

重要 

判断依据 控制措施 
CCP(是

/否) 

原料采购 

化学性：亚硝酸盐、

农兽药、重金属、地

沟油等 

生物性：致病菌、寄

生虫 

是 

火腿亚硝酸盐超标，过度

使用农、兽药、化肥。肉

类、蔬菜可能被微生物污

染。 

采购放心肉、放

心油、无公害蔬

菜 

是 

原料保管 
化学性：DEHP 等 

生物性:致病菌 
否  

食品包装材料污染，储存

过程中微生物繁殖 

采用食品专用

材料，减少储存

时间、降低温度 

否 

米线加工 生物性：致病菌 是 
加热温度不够高，不足以

杀灭致病菌 

提高加热温度

和时间，配备测

温计 

是 

生肉加工 

生物性：致病菌、寄

生虫 

物理性：切片厚度 

是 

切片过厚导致食用时不

能烫熟、微生物、寄生虫

留存 

洗净原料，消毒

用具、控制切片

厚度 

是 

生菜加工 
化学性：消毒剂残留 

生物性：致病菌 
是 

冲洗时间不够导致消毒

剂残留，污染有微生物， 

控制消毒、冲洗

时间 
是 

熟肉、菜

加工 
生物性：致病菌 否 

加热时间、温度不够，致

病菌残留 

控制加热温度

和时间,配备测

温计 

否 

配菜拼盘

保存 
生物性：致病菌 是 

保存时间过长导致微生

物繁殖 

控制保存时间

和温度 
是 

高汤制作 
生物性：致病菌 

物理性：汤温 
是 

加热时间、温度不够导致

微生物残留，汤温达不到

杀灭有害生物的要求 

控制加热温度

和时间,配备测

温计 

是 

汤碗加

热、分装、

浇油 

生物性：致病菌 

物理性：汤碗温度、

汤量、油温 

是 
致病菌污染，分装、浇油

后汤温降低 

采用消毒餐具，

装汤前加热汤

碗、控制油温  

是 

食材混合 生物性：致病菌、寄 是 不按科学的操作步骤，导 制定操作流程， 是 



工艺流程 潜在危害 

危害

是否

重要 

判断依据 控制措施 
CCP(是

/否) 

生虫 

物理性：汤温 

致加热温度和时间不足

以杀灭致病菌和寄生虫 

指导顾客进行

操作 

餐具洗消 
化学性：餐具清洁剂 

生物性：致病菌 
否 餐具未洗净、致病菌污染 

餐具用自来水

冲洗 12 秒，蒸

汽消毒 100℃10

分钟以上 

否 

3 根据危害分析确定的关键控制点(见表 2) 
针对过桥米线生产过程中可能引起食物安全问题的 CCP 制定关键限值和监控措施。 

表 2 过桥米线生产的 HACCP 计划表 
Tab.2  HACCP schedule of Rice Noodle Cross Bridge processing 

CCP 显著危害 关键限值 

监控 
纠偏行

动 
记录 验证 

对象 方法 
频

率 
人员 

原料采

购 

农药、寄生

虫、致病菌 

农残、重金属、寄

生虫、微生物指标

符合国家标准 

原料 
查验检疫

合格证 

每

批 

采购

员 

不予 

采购 

合格 

证明 

检查

记录 

米线加

工 
致病菌 

洗净后用沸水加热

2 分钟、随即上桌 
米线 

观察加热

时间和温

度 

每

批 

操作

员 

重新 

处理 

时间和

温度 

检查

记录 

生肉加

工 

致病菌、寄

生虫 
切片厚度 1~2mm 

生肉

片 
观察厚度 

每

批 

操作

员 

不予 

采用 
厚度 

检查

记录 

生菜加

工 

致病菌、消

毒剂残留 

果蔬消毒液浸泡

10 分钟，然后自来

水冲洗 12 秒 

生蔬

菜 

观察处理

时间 

每

批 

操作

员 

重新 

处理 

消毒浓

度、时

间，冲洗

时间 

检查

记录 

配菜拼

盘保存 
致病菌 

室温保存 1 小时以

内 
配菜 

观察保存

温度、时

间 

每

批 

操作

员 

不予 

采用 

温度、时

间 

检查

记录 

高汤制

作 

致病菌、汤

温 
温度≥85℃ 汤 观察温度 

每

批 

操作

员 

重新 

加热 
温度 

检查

记录 

汤碗加

热、分

装、浇

油 

致病菌、碗

和油 的温

度 

空碗 70℃加热 1分

钟，汤量≥0.8 L ，

油温 100～106℃、

汤温≥85℃ 

汤碗、

汤量、

油 

观察分装

后的高汤

的温度、

体积 

每

批 

操作

员 

重新 

加热 

温度、时

间 

检查

记录 

食材混

合 

致病微生

物，汤温 

严格按顺序混合，

肉类、蔬菜之间间

隔一分钟 

米线、

配菜、

汤 

观察混合

顺序、时

间 

每

批 

操作

员 

重新加

热或更

换 

顺序、时

间 

检查

记录 

4 HACCP 计划的验证 
     建立 HACCP 体系的过桥米线餐饮企业，均能做到对关键控制点的有效控制，并进行

记录。对过桥米线成品进行检验，结果显示均能达到食品安全卫生标准的要求，未检测到致

病菌，无食品污染、中毒和投诉的现象发生。 

5 讨论 
     HACCP 系统于 20 世纪 60 年代初首次建立，1993 年国际食品法典委员会(CAC)推荐

HACCP 系统为目前保障食品安全经济有效的途径[6]，在食品生产企业中进行推广应用，是

保障我国食品安全的必然趋势。将 HACCP 质量控制体系引入过桥米线的生产制作过程，建

立了多个关键控制点，使这一传统滇味小吃的生产制作得到了现代化的控制，通过对生产过

程中 CCP 的实施监控，使可能存在的生物、化学、物理危害得到有效控制、防止或消除，

确保提供给消费者的过桥米线是安全的食品，保障食客在食用过桥米线享受到鲜美口味的同

时也能确保无健康隐患。 

目前滇味过桥米线的配方也在顺应时代潮流而不断发生着变化，许多新型食材，如食用

鲜花、生牛肉片、海鲜等也出现在了过桥米线的配料表中，这对餐饮企业的食品安全管理水

平也提出了更高的要求。过桥米线的食物混合操作过程目前也基本由顾客自己完成，因此建



立 HACCP 体系的餐饮企业也应制作更为全面、详细的食用方法指示牌对消费者进行操作指

引，保证消费者能够正确的食用过桥米线，从而打消消费者对过桥米线食用方法的疑虑，促

进过桥米线的美食文化推广，提高过桥米线生产企业的企业竞争力，同时也不断增强滇味菜

肴在餐饮消费领域的认可度。 
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