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餐饮企业原材料供应链质量安全保障体系研究 
于德志

中海油能源发展配餐公司　天津　300452

摘　要：随着社会的日益发展，餐饮业和食品工业的生产、物流、加工、储存技术亦不断进步，餐饮原材料的数量

和种类不断增加，人们对食品的质量和安全也日益重视，政府层面法律法规日臻完善。但是，我国基于供应链的餐

饮原材料安全体系还存在诸多问题。因此，及时有效的构建并且发挥餐饮原材料安全保障体系显得日益重要。本文

主要研究了基于供应链的餐饮原材料安全保障体系。
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导语：近年来，我国餐饮原材料安全问题频频出现，

对社会产生极大的负面舆论影响。虽然，2019年12月

1日起，新修订的《中华人民共和国食品安全法实施条

例》正式实施。但是从广泛的社会层面来看，构建一套

基于供应链的餐饮原材料安全保障机制具有重要的现实

意义。1

一、充分认识餐饮原材料供应链质量安全保障体系

的重要意义 

现代餐饮工业社会化分工越来越精细。餐饮原材料

供应链是其中一个重要的环节。餐饮原材料供应链的质

量和安全问题，不仅威胁了人民群众的身体健康，也不

利于新时期的社会和谐、稳定的发展。供应链安全直接

决定了餐饮企业原材料本质安全。所以，建立餐饮原材

料供应链质量安全保障体系也是保障食品安全的必要前

提	。要提高餐饮原材料供应链运行的稳定性和健康性，

就必须建立完善的餐饮原材料供应链质量安全保障体系，

从而推动需求方和供方的共同成长，以达到长期、稳定、

高质量并持续改进的餐饮原材料供给关系。

二、供应链视角下的餐饮原材料安全风险问题 

1.原材料供应端质量安全风险	

餐饮供应链的源头，多为普通农户、合作社或批发

商。2008年震惊全世界的“三聚氰胺”事件。奶农和奶

站作为供应链的最前端环节，并不具备识别“蛋白精”

到底有何风险的能力。加之生产企业在使用“半微量凯

式定氮法”进行牛奶中的氮含量检测的手段，无法充分

识别“氮”元素的来源是蛋白质还是三聚氰胺，种种在

供应链条上的安全保障缺失，造成了震惊世人的“三鹿

奶粉”事件。也有一些地区土壤或者水源受到严重污染，
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但是没有受到重视和监管，不安全的食品原料流入市场。

目前广泛使用的有机磷和氨基甲酸酯类农药多为低毒农

药，但是其农药降解期一般为7天左右，还存在着农药

未充分降解便采收流入到市场的情况。因此，在供应端

不同方面都有原材料安全风险存在。

2.餐饮原材料在储存和运输过程中带来的风险

随着现代食品储存技术的不断发展，大大延长的食

品的储存期限，极大的丰富了餐饮原材料在各季节中的

选择，告别了原来北方冬天的“土豆白菜炖萝卜”的生

活。但是目前国内对于餐饮原材料尤其是农产品在各级

供应链各个环节的储存和运输，受限于设备设施、技术、

成本等多方面原因，还存在真空环节。餐饮企业认为供

方提供的“大品牌”产品产品质量一定是有一定保障的，

从而忽略了“大品牌”产品的质量保障仅限于在出厂时，

或者说在“大品牌”的供应物流控制下是有保障的。在

经过多级经销商和供应链条各环节的储存、转运的过程

中是否出现了产品质量的下降。

3.餐饮原材料加工生产不规范带来的风险	

餐饮原材料在供应链端的加工多以净菜等加工为主，

规模化生产的大型企业不多。在生产过程中，普遍存在

操作不规范或检验流于形式。在食品添加剂的使用方面

合法添加剂的剂量超标或者非法添加剂的使用屡禁不止。

其中亚硝酸盐、孔雀石绿、亚硫酸钠等在食品加工中的

超标使用、违规使用的问题近年来也是层出不穷，这些

情况都可能导致餐饮原材料卫生问题或质量问题，给前

端的餐饮企业带来极大的风险和隐患。

4.监管与风险预警不到位	

面对庞大的餐饮原材料供应链网络，政府监管不可

或缺。但在供应链视角下，当前的餐饮原材料安全监管

却存在疏漏，各环节的风险预警机制也未能有效形成。
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个食品大类、150个食品品种、259个食品细类，共抽检

133.96万批次[1]。但相较于每年国内天文数字的食品原

材料批次来讲，仍是凤毛麟角。虽然近些年区块链技术

迅速发展，涌现出来了不少针对食品安全追溯的企业和

解决方案，不少地方政府也出台了一些针对个别产品的

追溯标准，但是受限于源头管控、供应链条过长、追溯

成本、数字化手段应用水平、信息不对称等原因，往往

局限于某一个区域或者某些企业，难以大规模全面推广。

因此，食品安全风险仍旧无法从根本上得到有效控制。

5、社会供应链管理水平滞后	

目前绝大多数餐饮行业的供应链，有几个特点：首

先，规模小；其次、供应链条长；食品质量证明，包括

检验检疫证明、第三方检测报告、出厂报告等内容一般

只掌握在生产厂家和一级经销商手里，处于供应链中段

的规模逐渐降低的经销商很难能获取这些食品质量证明；

第三，供应链运作不透明，数字化水平低，基本没有覆

盖应用。2019年新冠疫情以来，有关部门加强了涉疫冷

链物流的管控，但是跟庞大的社会供应链相比仍是杯水

车薪。

三、建立餐饮原材料供应链质量安全保证体系的要点

1.强化源头质量控制，推进无公害生产	

首先，应继续加大无公害产品和种养殖方式的推广

和覆盖面，推进无公害产品认证。在产地环境、理化指

标、生产过程要求、过程追溯、生产者能力要求、质量

指标、卫生指标、包装要求、运输储存要求等方面以农

业部相关标准作为支撑，从源头降低产品的安全风险。

其次，要严把供应链入口检验关。企业严格履行检

验把关责任。验收标准应明确餐饮原材料的品牌、规格、

生产日期、保质期、食品质量证明文件、感官指标等内

容。对于无法通过感官验收的产品，供应链企业应建立

检测实验室，对于各项指标按照风险等级进行有计划性

的抽检，检测的方法和结果应符合国家相关标准、法律

法规的要求，检测结论作为评价的可靠性依据。

根据海油发展配餐公司多年来在原材料食安保障工

作的探索研究，当出现原材料检测不合格时，及时反馈

原材料供方，并进行货源筛选后，经蔬菜农残检测数据

显示，合格率由2015年的97%提升至2021年的99.9%，

显著的提升了供方的产品质量保障能力。

2.减少真空环节，重视餐饮原材料在各分销环节中

的储存和运输的质量安全控制

餐饮原材料在各物流环节中首先要对储存和运输

环境要求数据进行有效传递（包括温度、湿度等），使

各环节在进行餐饮原材料仓储和运输时的标准统一，

从而保障餐饮原材料在其有效期内一直保持稳定的质

量品质。其次，各分销环节在收到供应链上一环节提

供的产品时应定期抽查产品的质量参数是否符合产品

原要求，以验证原材料在储存过程中是否产生了质量

变化，并且将原材料的储存和运输能力作为供方的考

核指标进行评价。

3.餐饮原材料进入生产过程的质量安全控制

要加强餐饮加工企业检验检测，加工企业必须建设

食品安全检验场所，具备检测能力，对常见的高发的安

全风险加强检验。有能力的餐饮生产企业应符合国家认

可的检测能力资质，增加检测可信度，提升企业保障能

力，拓展企业品牌可信度。

在生产过程中，通过建立HACCP或者ISO9000、

22000、14000等质量安全管理体系，切实提升企业食品

安全管控水平。加强对负责质量监控、产品生产、产品

检测等岗位的工作人员的培训力度，将食品安全职责作

为安全生产第一职责进行贯彻实施，提高人员的质量安

全意识。

4.供应链管理数字化建设	

在过去的两年中，随着区块链、物联网、AI、大数

据等技术应用，智能化供应链快速发展。行业内一些领

军企业通过数字化技术应用，打通物流、信息流、资金

流，并通过数据分析，提高供应链的运行效率。在互联

网时代背景下，传统餐饮企业的供应链管理必须加快向

数字化、智能化转型，不仅要提高效率、优化成本，更

要有效推动食品安全管理水平的提升。

5.构建餐饮原材料安全追溯机制	

餐饮原材料质量与安全是整个供应链重要性不言

而喻，在餐饮企业加工、生产、销售和配送过程环节

中都存在不同程度的食品安全风险，因此，需要合理

应用现代化全新技术，构建和不断健全以餐饮原材料

标识码为标准的网络平台，合理应用安全保障追溯机

制确定餐饮原材料安全责任，以此为基础不断优化网

络平台，确保餐饮原材料各环节都可以有详细的数据

信息，对生产原材料供应商、餐饮原材料生产厂、餐

饮原材料销售商与运转商做好统计和记录，倘若出现

餐饮原材料质量与安全问题，便可及时通过平台发现

问题形成原因与产生环节。目前，餐饮原材料的安全

追溯机制已不仅仅依赖射频技术，而上升到区块链、

物联网技术。新技术应用，可以使餐饮原材料安全网

络平台能够准确记录供应链中从农田到餐桌各个市场

参与主体的详细信息，从而切实提升食品安全管理水

平，全面降低食品安全风险。
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图1：供应链各环节安全追溯信息间的关系

结论：党的十九大报告提出，当前社会的主要矛盾

是人民日益增长的对美好生活的向往与社会发展的不平

衡不充分的矛盾。食品安全关系到老百姓的生命健康和

社会的和谐稳定。食品安全必须得到有效管控，特别是

餐饮企业及餐饮供应链相关企业作为社会市场经济参与

主体就更应该将切实提高食品安全能力作为底线和红线。

其中，构建安全的供应链体系尤为重要。餐饮企业要加

强自身能力建设，增强抗风险能力，培养专业人才，强

化检验检测能力。特别是在供应链环节要加强溯源管理，

积极应用数字化技术，让每一个供应商每一个环节都融

入社会监管体系，让违规、违法的劣质产品无所遁形，

从根本上扭转食品安全困局。
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