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关于开展 2019 年度良好认证审核案例同行评议交流

活动暨第一届认证技术交流研讨会的工作报告 

中国认证认可协会自律监管部： 

  一、非常感谢中国认证认可协会对我中心2018年度良好认证审核活

动的大力支持。2018年我中心上报认证认可协会16个案例，其中2个

案例入选协会评议交流活动，今年我中心将再接再厉，争取能取得更

大的成绩。 

 二、我中心积极响应认证认可协会举办的2019年度良好认证审核

案例同行评议交流系列活动暨第一届认证技术交流研讨会，具体工作

汇报如下： 

1、自接到协会开展2019年度良好认证审核案例评议交流活动暨

第一届认证技术交流研讨会的通知（中认协行〔2018〕255号文件）

后，中心领导非常重视，成立了以总工为组长的良好认证审核案例工

作小组，研究和部署了我中心2019年度良好认证审核案例征集流程、

评定办法、推选和制定审核员提交良好审核案例的激励机制。 

2、2019年01月07日通过中心信息平台向所有审核员发布征集案例

通知，并得到各审核员的积极响应。 

3、截止到2019年02月24日，我们共收到审核员提交的良好认证审

核案例共计67个，安排专人负责整理所提交的案例。 

4、2019年02月25日发给中心每位审核员（含实习）进行网络评议，

共收到网络评议打分表166份，案例工作小组根据各审核员的网络评
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议打分进行汇总统计，选出28个案例（即平均得分前28名的案例）作

为初评案例，参加中心现场评议交流活动。 

5、2019年03月18日在中心会议室，组织召开了初评案例的现场评

议交流活动，参加案例评议活动的评委有副总经理（管理者代表）、

相关部门负责人、认证决定人员以及案例编写人员，通过大家现场评

议评选出12个兴原认证中心2019年度优秀认证审核案例。 

6、2019年03月21日，对良好案例进一步修订和完善，并装订成册

报送中国认证认可协会。 

三、连续几年来，我中心在认证认可协会的组织领导下，以开展

良好认证审核案例为抓手，加强审核员队伍水平建设，进一步提高

认证审核工作的规范性和有效性，提升认证服务质量，为中国认证

认可事业“传递信任、服务发展”做出积极贡献。 

再次感谢认证认可协会长期以来对我中心工作的支持和帮助！ 

 

 

 

 

 

 

                                  兴原认证中心有限公司 

                            2019 年 03 月 25 日
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认证技术交流研讨材料/良好认证案例推荐表 
 

推荐机构名称 

（盖章） 
兴原认证中心有限公司 

获证组织名称 山东蓝海酒店管理有限公司  

案 例 类 型 质量管理升级版 □ 产品认证 □ 体系认证 ■ 

认证人员姓名 薛婧（组长）、孙素凤、李茂伟、张永臻  

经验材料/案例特点简述及推荐意见(可加附页) 

1. 主要过程、辅助过程审核全覆盖：审核组基于风险评估的结果，在审核过程中除了关注和验 

证餐食加工过程外，还通过查阅供销合同、现场观察硬件条件法规符合度、清洗消毒过程实施、

清洗消毒结果验证、员工座谈等方法，深度审核了餐饮企业特殊的高风险过程—餐具的清洗消

毒；综合评价受审核方餐饮提供过程的整体符合性，以验证全过程的体系实施有效性。 

2. 面对工业化迭代和行业特点，谈餐饮业食品安全体系审核思考：餐饮企业在改革开放 40年 

不断刷新其对国民经济的贡献，近 10年更成为认证行业新的增长点；但是与传统工业企业不同，

餐饮企业所处的第三产业特点决定了其产业迭代、产品升级的速度远远超过第一、第二产业；

与此同时，餐饮企业的起步门槛低、食品安全知识基础薄弱，更新不及时；本案例从行业发展

形势出发，基于对餐饮企业特点分析，引申其可能对食品安全危害识别的不足和误区，并为后

续的相关审核提供经验意见。 

证明及简述材料(可加附页) 

材料清单：  

 

■审核计划 

■不合格项 

■改进措施及企业整改成效证明 
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理解技术新发展 谋划审核新思路 

--餐饮工业化迭代升级中的审核思考 

兴原认证中心有限公司  薛婧 

 

一、  审核时间：       2018 年 9 月 9 日— 9 月 10 日  

二、 受审核企业：    山东蓝海酒店管理有限公司 

三、  审核体系及类别：食品安全管理体系初审 

四、  审核范围：食品经营许可范围内的餐饮制作活动【热食类食品制售、冷食类食品制

售、自制饮品制售（不含使用压力容器制作饮品）】 

五、  生产场所：山东省东营市东营区新区黄河路以北、庐山路以西，含四季火锅餐厅、 

渔歌舫、钟鼎楼、多功能宴会厅 

六、  审核依据：FSMS:  GB/T 22000-2006 和 GB/T 27306-2008   

七、  审核组：  薛婧（组长）、孙素凤、李茂伟、张永臻 

八、  企业基本情况： 

    蓝海集团是一家国内知名的以中高档综合性酒店经营为主的企业集团，致力打造具有

国际影响力的中国酒店民族品牌。经过 25年的发展，在实现将鲁菜在祖国大地发扬光这一

目标的同时，形成了餐饮、会议、房务于一体的综合酒店群；截止目前，在山东、北京、

上海、内蒙古、江苏、云南、新疆、海南等地拥有在营酒店 60家，签约在筹酒店 20余家。

本次审核的山东蓝海酒店管理有限公司位于集团总部，同时也是具有标致意义的集团开设

的首家酒店。 

审核发现： 

经过现场审核和组内讨论，审核组共开具不符合项 6个，书面观察项 7个。考虑到篇

幅有限，本文重点介绍涉及 GB/T 22000-2006标准 7.5条款的不符合项。 

相关审核证据： 

①  渔歌舫餐厅洗碗间现场审核： 

a.保洁柜内发现一个已消毒的碗底部有米饭粒未清洗干净； 

b.现场正在出洗碗机的餐盘叠放在一起。 

c.现场洗碗机使用的洗涤剂、催干剂盖子没有盖紧。 

②  钟鼎楼洗碗间现场审核： 
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a.前厅员工未佩戴发网在洗碗间进行打干操作； 

b.骨瓷勺过洗碗机后使用塑料盆过水后再进行打干处理； 

c.保洁柜的汤碗内外均有水滴。 

③  审核员进一步查看商业合同，上述洗碗机由国内一家大型商用化学品公司以洗碗机租

赁方式提供给受审核方使用；产品为通道式洗碗机；企业总经理非常自豪地表示：集团公

司为了提高工作效率、减少洗碗工劳动强度，从 2018 年上半年要求全集团所有餐厅只要场

地和用电负荷达标，逐步由洗碗机代替人工清洗。 

审核发现的背景资料： 

① 餐具清洗消毒的重要性：  

清洗消毒是食品企业标准卫生操作规范的重要组成，是预防交叉污染的重要途径。餐 

饮企业作为重要的公共卫生管理场所，是经口传播传染病控制的重要窗口，而提供合格的

餐具是避免感染型食源性疾病的重要手段。从国内外餐饮业食品安全良好管理实践中不难

看出，无论采取什么样的消毒方法，餐具清洗消毒过程可行、结果可控都是企业日常关注

的重点；数十年来，餐具洗涤消毒效果始终是我国行政主管部门验证餐饮企业食品安全可

控性的指导指标。 

《餐饮服务食品安全操作规范2011》 《餐饮服务食品安全操作规范2018》

正文 正文

第三十二条  餐用具清洗消毒保洁要求

（一）餐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设施内备用，保洁设施

应有明显标识。餐用具保洁设施应定期清洗，保持洁净。



（二）接触直接入口食品的餐用具宜按照《推荐的餐用具

清洗消毒方法》（见附件2）的规定洗净并消毒。

（三）餐用具宜用热力方法进行消毒，因材质、大小等原

因无法采用的除外。

......

10清洗消毒

10.1餐用具清洗消毒

10.1.1餐用具使用后应及时洗净，餐饮具、盛放或接触直接

入口食品的容器和工具使用前应消毒。

10.1.2清洗消毒方法参照《推荐的餐用具清洗消毒方法》

（见附录J）。宜采用蒸汽等物理方法消毒，因材料、大小

等原因无法采用的除外。

10.1.3餐用具消毒设备（如自动消毒碗柜等）应连接电源，

正常运转。定期检查餐用具消毒设备或设施的运行状态。

采用化学消毒的，消毒液应现用现配，并定时测量消毒液

的消毒浓度。

10.1.4从业人员佩戴手套清洗消毒餐用具的，接触消毒后的

餐用具前应更换手套。手套宜用颜色区分。

10.1.5消毒后的餐饮具、盛放或接触直接入口食品的容器和

工具，应符合GB 14934《食品安全国家标准 消毒餐（饮）

具》的规定。

10.1.6宜沥干、烘干清洗消毒后的餐用具。使用抹布擦干

的，抹布应专用，并经清洗消毒后方可使用。

10.2餐用具保洁

10.2.1消毒后的餐饮具、盛放或接触直接入口食品的容器和

工具，应定位存放在专用的密闭保洁设施内，保持清洁。

附件2 推荐的餐用具清洗消毒方法 附录J 推荐的餐用具清洗消毒方法

（三）保洁方法

1．消毒后的餐用具要自然滤干或烘干，不应使用抹布、餐

巾擦干，避免受到再次污染。

2．消毒后的餐用具应及时放入密闭的餐用具保洁设施内。

二、消毒方法

（一）物理消毒

……

3.采用洗碗机消毒的，消毒温度、时间等应确保消毒效果满

足国家相关食品安全标准要求。

三、保洁方法

1.餐用具清洗或消毒后宜沥干、烘干。使用抹布擦干的，抹

布应专用，并经清洗消毒方可使用，防止餐用具受到污

染；

2.及时将消毒后的餐用具放入专用的密闭保洁设施内。
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备注：本审核项目实施期间，《餐饮服务食品安全操作规范》2018 修订版已经发布并即将实施。 

② 洗碗机的基本信息： 

    世界上第一台洗碗机诞生于 1850年，历史远远早于洗衣机（1874年）和油烟机（1941

年）。洗碗机按照大类可分为家用型和商用型；商用洗碗机分为低温型和高温型，目前国内

法规允许的是高温洗碗机；高温洗碗机按照规格可细分为；长龙式、通道式、提拉门式；

一般中央厨房、航空配餐、集体用餐配送企业的餐具清洗及餐具洗消配送企业使用长龙机；

大中型餐饮企业多使用通道机，中小型餐饮企业一般使用提拉门洗碗机。商用洗碗机进入

中国市场有近 20年历史，最早于香港得到餐饮行业的广泛认可和使用；基于提高清洗消毒

效率，降低能源消耗，避免人为主观因素对清洁效果的影响等优点，近年来商用洗碗机在

国内餐饮企业中得到了广泛普及，并日趋成为了餐饮企业的通用设备。 

③ 洗碗机的工作原理： 

    不同于化学消毒使病原体结构改变并失去活性，煮沸、红外消毒等物理消毒方法通过

高温和长时使病原体裂解死亡；高温洗碗机通过清洗、冲洗使食物残渣和大部分病原体从

餐具剥离；再通过喷淋高温水直接瞬时作用餐具表面进而杀死残留病原体。判断洗涤效果

的方法是通过观察清洗后餐具出机时是否达到光、洁、涩、干；良好的洗消效果是通过预

洗涤、过机洗涤、喷淋和催干共同作用实现的。 

审核发现与不符合项沟通： 

① 洗涤剂、催干剂长时间暴露在洗碗间高温高湿环境中，易遭成上述化学品未使用

即被污染，进而与待清洗消毒餐具接触造成污染风险； 

② 餐具叠加可能造成餐盘预洗时的洗涤剂不能完全冲净，而造成残留；同时多表面

叠加无法完全被高温水冲淋到，或有致病菌不能被全部灭活的风险； 

③ 出机后打干、筷子、古瓷勺等客人使用频发的餐具回洗过程有极大的交叉污染风

险； 

基于审核证据结合新旧版本的法规基本要求和交叉污染管理常识，审核员认为受审核 

方上述两个现场的餐具清洗过程存在一定食品安全风险，据此开具不符合项。 

审核员与企业就不符合项进行沟通：鉴于审核员参照法规作为审核准则，企业对于现

场审核发现表示认同，但认为使用洗碗机比之前的手工清洗已经有很大进步；此外，餐具

安全验证报告显示结果合格，并不认为上述审核发现可能会造成严重后果。 

审核员首先肯定企业采用洗碗机进行清洗消毒的先进性，同时指出：目前现场的洗涤

效果除了可能通过餐饮具造成供餐的食品安全风险之外，更重要的是并没有达到集团公司

用设备投入换取人工减少和员工工作体验和顾客对餐具清洗结果满意的初衷：首先，错误
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的操作比如餐具进机前的叠放，造成部分餐具不清洁，提高了回洗率，增加了不必要的能

耗和人工投入；其次，根据洗碗机的操作原理，出机的餐具应该迅速干燥，但是现场发现

负责干净餐具摆放的员工同时还要进行二次打干处理，增加员工工作量，而在工作高峰期，

没有干透的餐具可能被直接摆盘使用，容易引起客人对餐具清洗效果的质疑，降低对品牌

的食品安全体验；再次，骨瓷勺如果按照正确的操作步骤，通过洗碗机完全可以达到洗消

效果，但是还需要前厅员工参与二次清洁过程，增加了人工操作对瓷器破损风险，加大成

本，同时带来更大的人员交叉污染风险；最后，根据商用化学品领域的行业惯例，作为设

备租赁厂商有义务通过调研、巡查、服务，客户培训使其设备和化学品在清洗消毒过程中

完美结合，并达到最终的合格洗涤效果，但显然目前还存在一定差距。通过审核员的解析，

受审核方总经理认识到问题的严重性，并表示会积极整改并将问题反映到集团采购部和集

团内其他兄弟单位防微杜渐。 

企业不符合项纠正措施： 

审核结束后，企业如期就不符合项进行了纠正，实施纠正措施，并提交如下纠正措施

证据： 

①  将洗碗机相关化学品加盖管理的同时还做到了离地处理，并在洗碗间保洁计划中增加

化学品存放区的日常保洁和检查； 

②  对洗碗间全员实施从拨厨余、餐具预洗、摆筐到出机、餐具摆放全过程的标准化作业

培训，并形成培训记录；通过通过视频监控系统对洗涤过程进行验证。 

③  与集团采购部沟通，就采购合同条款中关于供应商应尽义务的日常检查、培训的内容

进行强化和规范； 

审核体会：  

1. 餐具洗涤消毒过程审核的必要性和重要性： 

就某食品安全自媒体对 2018 年第三季度国家及各省食品监管部门公开发布的食品安

全监督抽检信息汇总显示：在 240，420 批次样品，不合格样品 3，438 批次，总体合格率

达 97.99%；而餐饮食品（含餐饮具）的合格率仅为 93.24%；在公布的 294 餐具不合格项

中，78.57%为大肠杆菌不合格，21.43%为餐具阴离子表面活性剂残留。考虑到餐饮具检测

在总体监督抽查中的占比，清洗消毒的现实情况不容乐观。国家市场监管总局 2019 年 1

月 31 日发布的《2019 年食品安全监督抽检计划》仍旧将“复用餐饮具”作为较高风险抽

检项目，将游离性余氯、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）、大肠菌群、沙门氏

菌作为抽检指标。基于餐饮企业风险分析结果、审核现场经验、政府监督抽查结果，考虑

到餐饮具消毒是餐饮企业重要的独特过程，建议审核员加强对其识别和有效性验证，这也
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是笔者编写本案例的初衷。 

2. 餐饮业食品安全审核的思考 

    据中国烹饪协会年报，2018 年中国餐饮业市场规模首次突破 4 万亿，改革开放 40 年

实现了 700 倍增长，餐饮行业已经成为拉动内需，实现供给侧改革的重要推手；此外，从

整体发展趋势来看：餐饮行业已从过去的小散乱走向着规模化、集团化：如 2018 年海底捞

在港交所上市；大量餐饮行业参与 IPO 训练营，等待融资和上市机会；传统餐饮行业苦练

内功，增加基础投入餐饮，2018 年餐饮大鳄更是纷纷推出主打科技的智慧餐厅、无人餐厅；

基于扩张带来的标准化需求，打破“百厨百味”的发展怪圈，餐饮工业化、智能化必将成

为趋势。从笔者的审核经历看，餐饮分类的受审核方也从传统的学生营养餐、团膳、高校

或企业食堂，走向单体酒店、餐饮单店；餐饮行业庞大的体量和餐厅基数，必将有望成为

体系认证新的持续高增长点。 

    但是与传统工业企业相比，餐饮业存在如下不同点： 

①  发展内核不同：餐饮业对客户需求的满足除了产品还有服务感受，在食品安全 

建设方面，除了产品品质外，餐饮业更愿意采取一些技术创新和变革满足客人的感官需求，

比如炒菜机器人、送餐机器人在餐饮企业的异军突起；以往餐饮业被认为是劳动密集型行

业，但是随着人力资源成本的上升，再加之与工业企业相比“船小好掉头”，餐饮业对新技

术和设备的应用欲望更强烈，比如自动切丝\片机、万能蒸烤箱、洗碗机等广泛应用； 

②  供需关系不同：工业企业通过内援强大的技术能力，通常向供应商提标准、提 

求--“我要什么” 餐饮业更多的通过外包的方式迅速实现设备、技术、服务的使用—“你

有什么”，因此餐饮行业对供方的依赖性更强，而自身技术的掌握程度和深度一般，这就造

成了企业对于相关风险的识别控制不充分甚至偏颇； 

    ③   求新求变、“千店千面”：餐饮企业的店面基于选址、建造年代、餐厅设计风格等

诸多因素，存在基础设施设备的极大差异；发展过程中不断地迭代升级，甚至颠覆式的变

革，影响危害识别、分析和控制的结果。 

    因此，笔者建议在餐饮企业审核中，除了关注法规标准要求，单一受审核方流程动线

设计、人员安全、交叉污染外，还应该多关注餐饮业行业发展变化，特别是新的机器设备

的应用及可能带来的风险，如本文中所提到的洗碗机应用的技术细节；并从食品安全风险

预防、人员能耗降低、效力效益提升等多维度，在协助受审核方提高现有技术投资利用率

的角度，识别审核过程、分析审核结果，相信这样必将提高餐饮企业对体系审核的认可程

度，并不断提升餐饮行业的总体审核技术水平。 
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附：           审核计划 
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不符合项、改进措施及企业整改成效证
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培训现场照片+培训记录 
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