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内容提要

本书以现代科学知识和技术为基础，应用国际先进的管理方法，以解决餐饮食品生产中的质量和安全卫

生问题。主要内容包括：食品安全与操作规范概述、餐饮食品中常见的危害因素、细菌性食物中毒的预防技术、

餐饮厨房食品安全管理方法、餐饮厨房食品制作硬件设施卫生安全要求、厨房清洁消毒和虫害控制、 餐饮厨

房从业人员健康和卫生、厨房烹饪原料采购和贮存、厨房烹饪加工安全制作与规范、餐饮酒店食品备餐和配

送、违反食品安全法规的法律责任，共11个项目。

本教材既是中等职业学校烹饪专业学生学习食品安全与操作规范理论与技能的教材，也是非常优秀的

课后工具书。

中等职业教育中餐烹饪与营养膳食专业系列教材

教育部中等职业教育“十二五”国家规划立项教材



北京市劲松职业高中

北京市外事学校

上海市商贸旅游学校

上海市第二轻工业学校

广州市旅游商务职业学校

扬州商务高等职业学校

扬州大学旅游烹饪学院

河北师范大学旅游学院

青岛烹饪职业学校

海南省商业学校

宁波市鄞州区古林职业高级中学

云南省通海县职业高级中学

安徽省徽州学校

重庆市旅游学校

重庆市商务高级技工学校

中等职业教育中餐烹饪与营养膳食专业

国规立项教材主要编写学校



2012 年 3 月 19 日，教育部印发了《关于开展中等职业教育专业技能课教材

选题立项工作的通知》（教职成司函〔2012〕35 号）。根据通知精神，重庆大

学出版社高度重视，认真组织申报，与全国 40 余家职教教材出版基地和有关行

业出版社展开了激烈竞争。同年 6 月 18 日，教育部职业教育与成人教育司发函

（教职成司函〔2012〕95 号）批准重庆大学出版社立项建设“中等职业教育中

餐烹饪与营养膳食专业系列教材”，立项教材经教育部审定后列为中等职业教育

“十二五”国家规划教材。这一选题获批立项后，作为国家一级出版社和教育部

职教教材出版基地的重庆大学出版社积极协调，统筹安排，主动对接全国餐饮职

业教育教学指导委员会（以下简称“全国餐饮行指委”），在作者队伍的组织、

主编人选的确定、内容体例的创新、编写进度的安排、书稿质量的把控、内部审

稿及排版印刷上认真对待，投入大量精力，扎实有序地推进各项工作。

2013 年 12 月 6—7 日，在全国餐饮行指委的大力支持和指导下，我社面向

全国邀请遴选了中餐烹饪与营养膳食专业教学标准制定专家、餐饮行指委委员和

委员所在学校的烹饪专家学者、骨干教师，以及餐饮企业专业人士，在重庆召开

了“中等职业教育中餐烹饪与营养膳食专业国规立项教材编写会议”，来自全国

15 所学校 30 多名校领导、餐饮行指委委员、专业主任和骨干教师出席了会议，

会议依据“中等职业学校中餐烹饪与营养膳食专业教学标准”，商讨确定了 25

种立项教材的书名、主编人选、编写体例、样章、编写要求，以及教学配套电子

资源制作等一系列事宜，启动了书稿的编写工作。

2014 年 4 月 25—26 日，为解决立项教材各书编写内容交叉重复、编写样章

体例不规范统一、编写理念偏差等问题，以及为保证本套国规立项教材的编写质

量，我社又在北京召开了“中等职业教育中餐烹饪与营养膳食专业系列教材审定

会议”，邀请了全国餐饮行指委秘书长桑建、扬州大学旅游与烹饪学院路新国教

出版说明

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



授、北京联合大学旅游学院副院长王美萍教授和北京外事学校高级教师邓柏庚组

成专家组对各书课程标准、编写大纲和初稿进行了认真审定，对内容交叉、重复

的教材，在内容、侧重点以及表述方式上作了明确界定，并要求各门课程的知识

内容及教学课时，要依据全国餐饮行指委研制、教育部审定的《中等职业学校中

餐烹饪与营养膳食专业教学标准》严格执行。会议还决定在出版此套教材之后，

将各本教材的《课程标准》汇集出版，以及配套各本教材的电子教学资源，以便

各校师生使用。

2014 年 10 月，本套立项教材的书稿按出版计划陆续交到出版社，我们随即

安排精干力量对书稿的编辑加工、三审三校、排版印制等全过程出版环节严格把

控，精心工作，以保证立项教材出版质量。此套立项教材于 2015 年 5 月陆续出

版发行。

在本套教材的申请立项、策划、组织和编写过程中，我们得到了教育部职成

司的信任，把这一重要任务交给重庆大学出版社，也得到了全国餐饮职业教育教

学指导委员会的大力帮助和指导，还得到了桑建秘书长、路新国教授、王美萍教

授、邓柏庚老师等众多专家的悉心指导，更得到了各参与学校领导和老师们的大

力支持，在此一并表示衷心的感谢！

我们相信此套立项教材的出版会对全国中等职业学校中餐烹饪与营养膳食专

业的教学和改革产生积极的影响，也诚恳地希望各校师生、专家和读者多提改进

意见，以便我们在今后不断修订完善。

重庆大学出版社

2015 年 5 月



“民以食为天，食以安为先。”完善的食品安全保障体系是国家发展和社会文明

进步的重要标志。餐饮酒店提供安全的菜点食品以保障消费者的健康是义不容辞的责

任，但每起食物中毒的背后都能找到其不完善的卫生管理体系以及从业人员不符合卫

生的操作行为。世界卫生组织（WHO）认为，从全球范围来看，由于食品加工处理不

当而导致的食物中毒占了绝大部分。因此，良好的食品加工生产操作规范是保障食品

安全的必要前提，它贯穿于烹饪原料采购、贮存、加工，菜点销售、食用的全过程，

是实现旅游餐饮酒店菜点制作现代化、科学化的必备条件，也是菜点优良品质和安全

卫生的保证。我国目前制定了《餐饮服务食品安全操作规范》，以约束餐饮酒店自觉

规范菜点食品烹饪加工过程。

食品安全与操作规范（FSMP）是一门专门探讨在食品加工、贮存、销售等过程中

确保食品卫生及食用安全，降低疾病隐患，防范食物中毒的一个跨学科领域。其重点是：

制定食品加工、贮存等操作规范和双重检验制度，确保食品生产过程的安全性；防止

异物、有毒有害物质、微生物污染食品，防止出现人为事故；完善管理制度，加强标签、

生产记录、报告档案记录的管理。推广和实施操作规范的意义：①有效地提高餐饮企

业的整体素质，确保食品的卫生质量，保障消费者的利益；②提高食品产品在全球贸

易中的竞争力；③有利于政府和行业对餐饮企业的监管，强制性和指导性操作规范的

要求可作为评价、考核餐饮企业的科学标准；④促使餐饮企业具备良好的生产设备，

合理的生产过程，完善的质量管理和严格的检测系统，确保最终产品的质量（包括食

品安全卫生）符合法规要求。      

  本书是中等职业学校中餐烹饪与营养膳食专业、西餐烹饪专业的专业核心课程《食

品安全与操作规范》的推荐教材。本教材在充分征询广大烹饪专家和职教专家的基础上，

由上海市第二轻工业学校烹饪专业教师、中国烹饪大师、高级技师、餐饮业国家级评

委顾伟强老师担任主编，与全国其他院校的具有丰富理论和实践教学经验的烹饪专业

前  言



教师以及工作在烹饪行业一线的技术能手们一起共同努力，几经酝酿编写完成。本教

材既是中等职业学校烹饪专业学生学习食品安全与操作规范理论与技能的教材，也是

非常优秀的课后工具书。

本教材根据中等职业学校烹饪专业学生的认知特点，采用“以工作任务为中心，

以典型案例为载体”的项目化编写法，力求给学生营造一个更加直观的认知环境；力

求学生看得懂，学得会，能运用。内容设计的深度、难度作了较大程度的调整，做到

通俗易懂、循序渐进、深入浅出，突出实用技能的培养与应用，突出实操技能的务实

性、灵活性、有效性和可持续性。在每个项目中，设立了“项目导学”“学习目标”“任

务要求”“情境导入”“知识准备”“学生活动”以及“思考与练习”等环节。体现了“学—

练—习—思”的逻辑思维过程。

本教材由上海市第二轻工业学校顾伟强老师担任主编，负责全书所有项目的编写

和统稿，并且协助青岛烹饪职业学校张延波老师承担了项目 5 的编写，协助上海旅游

人才交流中心主任毛轶慧老师承担了项目 11 的编写，协助上海商贸旅游学校张桂芳老

师承担了项目 9 的编写。上海市振华外经职业技术学校陈栋，上海市第二轻工业学校

汪天旭、胡晓蕾等老师参与了其他项目的编写、资料收集、拍照或书稿整理。同时，

在编写的过程中得到了麦德龙上海总部陈刚、上海光大会展中心赖声强的支持和帮助，

并提出了许多宝贵的意见，在此表示衷心的感谢。

由于编写时间仓促，加之编者能力和经验有限，难免会有不足。希望各位专家学者、

广大同仁和读者批评指正。

编 者

2015 年 7 月
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项目 1  食品安全与操作规范概述 11

学习目标

一、知识目标

 掌握食品安全与操作规范的概念。

 熟悉食品安全的重要性。

 了解餐饮厨房的食品安全风险。

 了解供应不安全食品的法律责任。

二、技能目标

 能够制定餐饮厨房保证食品安全的措施。

 掌握餐饮厨房操作人员保证食品安全的规范。

三、情感目标

 通过食品安全的重要性学习，进一步培养餐饮食品安全的风险意识。

 通过食品安全的风险性学习，进一步提高餐饮食品安全的法律责任意识。

项 目 1
食品安全与操作规范概述

食品安全关系着人们的健康和生命安全，提供安全的食品、

保障消费者的健康是餐饮业义不容辞的责任。每一起食物中毒

事件的背后总能找到餐饮企业不完善的自身卫生管理体系和从

业人员不符合卫生要求的操作行为。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



食品安全与操作规范2

任务 1	 食品安全重要性及其风险

 任务要求

1. 了解餐饮厨房食品安全问题的不利影响。

2. 了解餐饮厨房的手工操作风险。

3. 了解餐饮厨房的即时加工、即时消费风险。

 情境导入

2014 年某月某日，江苏某市多名市民在某大酒店食用婚宴后出现腹痛、腹泻、呕吐等食

物中毒症状。食品与药品监督检验机构检测结果显示：在多名参加婚宴的食客中毒病人的肛

拭中检出副溶血弧菌，确认这是一起食物中毒。经查，婚宴冷菜中的葱油海蜇丝在婚席前的

24 小时就已经加工完毕，并一直放在冷菜间内直至供餐。

 知识准备

1.1.1  食品安全与操作规范的重要性
食品是人类赖以生存的物质基础之一，食品安全直接

关系到人体的健康，其安全问题一向是关系民生的大事。

世界各国政府大多将食品安全视为国家公共安全，并纷纷

加大监督力度，我国也出台了相应的法律法规，以规范餐

饮企业的运营，但是餐饮食品安全问题还是时而发生。从 

2006 年的“苏丹红”事件到 2008 年“三鹿奶粉”事件，

2011 年“双汇瘦肉精”事件，上海“染色馒头”事件等，

所有这些食品安全事件都触动着普通老百姓的神经，人们

为舌尖上的安全烦恼（如图 1.1 舌尖上的安全）。

1）食品安全

食品安全是指食品无毒、无害，符合应当有的营养要求，

对人体健康不造成任何急性、亚急性或者慢性危害的现象。

根据世界卫生组织的定义，食品安全是“食物中有毒、有

害物质对人体健康影响的公共卫生问题”，它是一门专门

探讨在食品加工、贮存、销售等过程中确保食品卫生及食

用安全，降低疾病隐患，防范食物中毒的一个跨学科领域。

食品安全的含义有 3 个层次：

①食品数量安全。即一个国家或地区能够生产民族基

本生存所需的膳食，要求人们既能买得到又能买得起生存

生活所需要的基本食品。

图 1.1  舌尖上的安全

图 1.2  厨师的良好形象
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②食品质量安全。是指提供的食品在营养、卫生方面是否能满足和保障人群的健康需要，

是否涉及食物的污染，是否有毒，添加剂是否违规超标，标签是否规范，在食品受到污染之

前是否采取预防食品的污染和遭遇主要危害因素侵袭的措施。

③食品可持续安全。这是从发展角度要求食品的获取需要注重生态环境的良好保护和资

源利用的可持续性（如图 1.2 厨师的良好形象）。

2）食品安全与操作规范

食品安全（Food Safety）与操作规范（MP）是一种

特别注重餐饮企业烹饪制作过程中菜点产品质量和安全

卫生的自主性管理方法。而操作规范是指政府制定颁布

的强制性食品生产、贮存等方面的卫生规范。MP 是英

文 Manufacturing Practice 的缩写，中文意思是作业规范，

或是制造标准。食品安全与操作规范 (FSMP) 以现代科

学知识和技术为基础，应用国际先进的餐饮管理方法，

解决餐饮食品生产中的质量和安全卫生问题。它贯穿于

烹饪原料采购、贮存、加工，菜点销售、食用的全过程，

是实现旅游餐饮酒店菜点制作现代化、科学化的必备条件，是菜点优良品质和安全卫生的保

证体系，具有强制性和指导性的特点如（如图 1.3 厨师食品安全操作规范）。 

食品安全与操作规范的重点是：

①制定操作规范和双重检验制度，确保食品生产过程的安全性。

②防止异物、有毒有害物质、微生物污染食品，防止出现人为事故。

③完善管理制度，加强标签、生产记录、报告档案记录的管理。

实施食品安全与操作规范的意义有：

①能有效地提高餐饮食品行业操作人员的整体素质，确保食品的卫生质量，保障消费者

的利益。

②能提高食品产品在全球贸易的竞争力。

③有利于政府和行业协会对餐饮食品企业的监管。

④ MP 中确定的操作规范和要求可作为评价、考核餐饮食品企业的科学标准。

3）餐饮厨房食品安全问题的不利影响　

安全的食品维持了人体正常的生理功能，而不

安全的食品则可能给消费者、社会和餐饮食品企业

都带来不利的影响。

①食用者发生食物中毒，有时甚至会感染传染

病（如癞疾、肝炎）。

②食用者患病带来劳动能力的降低或丧失，以

及医疗费用的增加（图 1.4 不安全的食品）。

③儿童、老人、孕妇、免疫力低下人群如果食

用不安全食品发生食物中毒或传染病，严重的可导

致死亡。

图 1.3  厨师食品安全操作规范

图 1.4   不安全的食品
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 影响本单位、本行业甚至本地区的声誉。

 企业为不良的食品安全状况将付出很高的代价。

4）食品安全与良好操作规范的重要性  

食品安全与良好操作规范是保护人类健康、提高人类

生活质量的基础，也是现代社会稳定发展的重要保障，食

品安全与良好操作规范的管理问题集中在餐饮企业、消费

者和政府的食品安全行为 3 个领域。

作为餐饮食品行业的未来一员，你的行为习惯直接关

系到公众的健康和利益，保证你的企业能够提供安全的食

品是你应尽的社会责任！食品安全的目标要靠你所开展的

每一项具体工作来实现，你理应更加充分地认识到食品安

全的重要性（如图 1.5 食品安全重要性）。

1.1.2  餐饮厨房的食品安全风险
餐饮业是与消费者关系最为密切的行业，相对其他食品行业而言，餐饮业更加直接地面

对消费者。餐饮业又是食品安全风险最高、发生食物中毒最为集中的行业，无论是在国内还

是在国外都是如此。餐饮业的食品安全风险贯穿于食物供应链的全过程。

1）餐饮厨房的手工操作风险

餐饮业使用的原料和供应的品种繁多，加工手段多以手工操作为主，加工过程中可能引

入较多危险因素，如原料变质、烧煮不透、贮存不当、交叉感染、餐具污染、人员带菌等。

2）餐饮厨房的即时加工、即时消费风险

即时加工、即时消费的方式，使餐饮食品无法做到经检验合格后再食用，这意味着餐饮

食品中存在的食品安全风险，比工业化生产的食品风险要大。

餐饮行业技术含量较低，从业人员食品安全知识水平参差不齐、流动频繁，法律意识也

较为薄弱，给食品安全带来了很大的隐患。

 学生活动  供应不安全食品案例讨论

在任务 1 情境导入的案例中想一想：参加婚宴食客中毒病人肛拭中为什么会检出副溶血

弧菌？葱油海蜇丝是怎样遭受副溶血弧菌污染的？

[ 参考答案 ]
副溶血弧菌是一种引起食物中毒的病原菌，常见于海产品中，人体染菌后潜伏期 4~30

小时，典型症状为：腹部绞痛、呕吐和腹泻，同时引起脱水和发热。海蜇丝就是一种海产品。

图 1.5  食品安全重要性
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任务 2	 食品安全保证措施及法律责任

 任务要求

1. 掌握餐饮酒店厨房食品安全措施。

2. 掌握餐饮厨房加工操作人员食品安全操作规范。

3. 熟悉供应不安全食品的刑事责任。

4. 掌握供应不安全食品的行政处罚规定。

5. 了解供应不安全食品的民事赔偿规定。

 情境导入

2014 年 7 月，福喜（中国）上海食品有限公司严重违

反《中华人民共和国食品安全法》和操作规范，通过回收

再利用过期食品原料生产加工食品被媒体曝光，涉及牛肉、

猪肉、鸡肉等种类。上海食药监、公安等部门连夜行动，

查封该涉事企业，并责令麦当劳、必胜客等下游企业封存

相关食品原料计 100 余吨。

 知识准备

1.2.1  保证餐饮厨房食品安全措施
虽然餐饮业具有较高的食品安全风险，但食物中毒并不是不可预防的，每个餐饮企业和

厨房加工操作人员都可以通过采取相应措施来保证食品的安全，预防食品安全事故的发生。

1）餐饮酒店厨房食品安全措施

餐饮酒店厨房食品安全措施有：

①按照《食品安全法》等有关法律法规的要求，建立符合本企业特点的保证食品安全的

管理制度，按规定配备专职或兼职食品安全管理人员，开展食品安全自身管理。

②制定本企业的食品安全政策和要达到的食品安全管理目标。

③在食品安全方面给予一定的投入，包括加工操作场所设施等硬件投入和餐饮食品从业

人员培训等管理投入。

2）厨房加工操作人员食品安全措施

厨房加工操作人员食品安全措施有：

①按照国家法律法规的规定和本企业食品安全管理制度的要求，规范地进行食品的加工

操作和相关活动。

②厨房加工操作人员必须经过健康检查并取得健康证明，不得患有可能影响食品安全的

有关疾病，保证自身的身体健康。
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③接受良好的食品安全培训，掌握与本人岗位有关的食品安全知识和技能。

培训是使食品从业人员掌握食品安全法规、知识和技能，从而预防食物中毒发生的有效

手段。我国《食品安全法》及其实施条例要求食品生产经营企业应当组织职工参加食品安全

知识培训，并建立培训档案。

所有餐饮服务从业人员应参加上岗前的初次培训和定期再培训，并按照培训大纲的要求

及《食品安全法》规定的培训内容和学时来进行。餐饮企业负责人、食品安全管理人员 ( 包

括厨师长 ) 和其他餐饮服务从业人员的初次培训时间，应分别不少于 15，40，10 学时。餐饮

服务从业人员中的企业主要负责人、食品安全管理人员 ( 包括厨师长 ) 和关键环节操作人员

培训后，应参加省市统一的网络在线考核。经考核合格的，发给培训合格证明。餐饮服务企

业申领卫生经营许可证时，其负责人、食品安全管理人员 ( 包括厨师长 ) 和关键环节操作人

员应当取得培训合格证明。

1.2.2  餐饮厨房供应不安全食品的法律责任
我国相关法律法规规定了餐饮服务企业供应不安全食品应承担的刑事、民事和行政法律

责任。

1）供应不安全食品的刑事责任

《中华人民共和国刑法》中对供应不安全食品涉及的刑事犯罪条款有：

①生产、销售伪劣产品罪。

②生产、销售不符合卫生标准的食品罪。

③生产、销售有毒、有害食品罪。

《中华人民共和国刑法》规定，对存在上述犯罪行为的企业可处以罚金，对企业直接负

责的主管人员和其他直接责任人，按照其所犯罪行种类和严重程度可处以：

①没收财产。

②判处最高达十五年的有期徒刑。

③判处无期徒刑。

④判处死刑。

2）供应不安全食品的行政处罚规定

《中华人民共和国食品安全法》等法律法规对餐饮企业的食品安全违法行为，可给予以

下行政处罚：

①警告。

②责令停产停业。

③没收违法所得、违法经营的食品、食品添加剂和用于违法经营的工具、设备、原料等

物品。

④最高可处货值金额 10 倍的罚款。

⑤吊销卫生经营许可证。

3）供应不安全食品的民事赔偿规定

餐饮企业违反《中华人民共和国食品安全法》规定，造成食物中毒事故和其他食源性疾



项目 1  食品安全与操作规范概述 77

患的，或者给他人造成损害的，依照《中华人民共和国民法通则》规定，将承担民事赔偿责任，

包括医疗费、因误工减少的收入、残疾者生活补助费等费用。

 学生活动  供应不安全食品案例讨论

在任务 2 情境导入的案例中想一想：福喜（中国）上海食品

有限公司触犯了《中华人民共和国食品安全法》哪一条？应当受

到怎样的行政和刑事处罚？

[ 参考答案 ]
福喜（中国）上海食品有限公司触犯了《中华人民共和国食

品安全法》第八十五条，应当没收违法所得、违法经营的食品、

食品添加剂和用于违法经营的工具、设备、原料等物品；处货值

金额五倍以上十倍以下罚款；视情节可以吊销其生产经营许可证；

构成犯罪的，应依法追究刑事责任（如图 1.6 违法自食其果）。

[ 思考与练习 ]
1. 根据《食品安全法》规定，未经许可从事食品经营活动，可处以（  ）。

 A. 没收违法所得，并根据货值金额罚款   

 B. 责令停产停业   

 C. 以上都是

2. 被吊销餐饮服务许可证的企业，其直接负责的主管人员自行政处罚决定作出之日起

（  ）年内不得从事食品生产经营工作。

 A.3       B.5     C.8

3.《中华人民共和国刑法》规定，在生产、销售的食品中掺入有毒、有害的非食品原料、

或销售明知掺入有毒、有害的非食品原料的食品的，最高可处以（  ）。

 A.10 年以上有期徒刑 B. 无期徒刑     C. 死刑

4. 生产不符合食品安全标准的食品，消费者除要求赔偿损失外，还可以向生产者要求支

付价款（  ）倍的赔偿金。

 A.3       B.5     C.10

5. 如财产不足以支付民事赔偿和罚款、罚金的，以下（  ）项是食品生产经营者应当

先承担的。

 A. 民事赔偿费用      B. 行政处罚罚款    C. 刑事处罚罚金

图 1.6   违法自食其果
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