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摘  要：近年来，我国高职教育迅速发展、规模不断扩大，原有后勤餐饮保障已无法满足高职院校教育教

学的发展，外包食堂成为高校饮食服务保障的重要部分。在运行过程中，为更好地保障食品安全，将社会化企

业融入到公益性学校的整体管理文化之中，必须围绕食堂管理体系的各个环节丰富举措，优化流程，以保障食

品安全。

关键词：高校食堂；服务外包；食品安全管理

Abstract：In recent years, with the rapid development of China’s higher vocational education scale, the original 

logistics catering security has been unable to meet the development of higher vocational education. Outsourcing dining hall 

has become an important part of college catering service security. In the process of operation, in order to better ensure food 

safety and integrate socialized enterprises into the overall management culture of public welfare schools, it is necessary to 

enrich measures and optimize procedures around the various links of the canteen management system to ensure food safety.
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高校食堂食品安全工作关系到师生的身体健康、

学校的安全稳定，稍有不慎就会引起社会舆论的高度

关注。从 1999 年首次提出“高校后勤社会化改革”这

一概念至今，后勤社会化改革不断深入，取得了有目

共睹的成果，对外承包已成为高校饮食服务保障的重

要形式。但在运行过程中，部分外包食堂仍存在许多

问题，如高校的公益性与餐饮外包公司逐利性之间的

矛盾；食堂管理制度不健全；员工整体素质偏低、食

品安全知识欠缺等问题，从而增加了广大学生的经济

负担和不稳定、不安全因素，使食品安全面临挑战 [1]。

如何加强外包食堂食品安全管理，规范其经营服务行

为，提升其食品安全保障能力，是高校后勤急需解决

的问题。

1  外包食堂食品安全存在的问题

相关报道显示，按发生单位性质分类，学校是食

物中毒事件发生的重要场所，其中学校集体食堂是学

校食物中毒事件的主要发生场所，事件数和中毒人数

分别占学校食物中毒事件总数和中毒总人数的 65.05%
和 59.91%[2]。因此，关注学生身体健康，应从关注食
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堂食品安全隐患开始。

1.1　食品安全存在隐患

食品安全隐患包括原材料、加工操作及就餐环境

等因素。食品原材料采购验收把控不严，或存储条件

不当、时间过长，导致原材料本身的风味、颜色、质

地出现如发霉、变色、变味等腐败现象。为控制成本，

厨师通过高盐、高油、高糖等方式加工烹饪，以掩盖

食材本味，极易出现食品安全问题。

加工操作过程中，食堂员工未有效区分荤素、水

产品原料的刀具、砧板、区域，造成交叉污染；烹饪

过程中，由于温度或时间不足，未完全破坏细菌生长

繁殖产生的毒素；为节约成本，隔夜隔餐菜品再回锅

加热售卖，导致菜品中亚硝酸盐含量升高；员工在清

洗餐具的过程中，忽略消毒环节。以上行为都在一定

程度上构成了食品安全隐患。

1.2  从业人员管理难度大

食堂员工普遍从事基础性工作，如洗菜、切菜、

仓库保管等都是非技术性工作，因此大多为初中或小

学毕业，总体的文化程度和文化素质偏低。此外，由

于工资较低以及工作性质等原因，导致从业人员流动

性较大。熟悉工作环境、工作内容的员工陆续辞职，

使食堂一直处于新旧职工交替状态。新职工普遍缺乏

卫生安全培训和学习，互相配合不默契，无法充分调

动其工作热情，这些现象和问题必然会给高校食品安

全管理工作带来诸多问题和难点。

1.3  后勤考核管理体系有待加强

将高校食堂交由社会企业经营，企业因追求利润最

大化，难免会影响服务质量、菜品品质，加重学生负担，

因此需要建立后勤考核监管体系来保证高校食堂的公益

性和食品安全性。由于观念认识上的差异、政策法规指

导、高校自身的基础条件、对后勤餐饮重视程度等种种

原因，导致高校缺乏完善的食堂管理体系，使后勤部门

对食品安全的监管缺位，降低了监管效率。

此外，在对外包食堂的监督考核中，后勤管理部

门大部分以指导、提醒为主，发现问题通常是口头提

醒或出具整改通知书，真正能引起外包企业重视的惩

罚性措施较少，因此未能发挥后勤监管的作用。

2  导致外包食堂食品安全存在问题的原因

学校食堂食品安全事关广大青年的健康成长，食

堂是学生就餐的主要渠道，食品安全是社会媒体和广

大家长关注的焦点，但校园食堂食品安全问题依然层

出不穷，究其原因，与高校后勤餐饮社会化有关。

2.1  高校的公益性与外包公司逐利性之间的矛盾

社会餐饮经营企业往往以经济效益最大化为目

标。高校后勤的本质是服务学生，具有公益性和非盈

利性的特点，坚持以人为本是后勤服务的根本。因此

当社会餐饮企业进驻高校后，食品安全与公司利益发

生冲突时，经营者往往把自身的经济效益放在首位 [3]。

成本投入方面，学生食堂修建、大型维修改造、

大型餐饮设备配置和更新等费用由学校承担，外包公

司负责食材、低值易耗品、小型设施设备等。由于高

校签订的招标合同大多是 2 ～ 3 年左右短期合同，社

会餐饮企业担心硬件投入成本在承包经营期内无法收

回，因此极少更新、购置设备和改善卫生条件。在食

品原材料的采购中，会尽量降低成本，只顾价格低廉。

在食品销售之后，对剩余食品没有进行妥善保存或销

毁，致使食品被污染。

2.2  食品原材料安全隐患

随着社会、科技的不断进步，我国的工业、农业

得到了飞速发展，随之带来了严重的污染问题，如重

金属、肥料、农兽药以及各种新型污染物，通过食物

链进入人体。部分商家在原材料加工环节，忽略消杀、

工艺流程，使食品受到加工过程中环境、工器具或加

工用水等污染。更有不法分子为降低成本，将检出患

有“疯牛病”等危害人体生命安全的畜禽肉加工制作

成肉制品 [4]；超标使用、随意滥用兽药，导致药物在

畜禽体内积累，并以残留的形式间接进入人体 [5]。如

果学校食堂采购了此类食品原材料，长期食用必将对

学生的身体健康带来伤害，导致疾病的发生。

2.3  从业人员食品安全知识欠缺

食堂从业人员受教育程度普遍较低，对餐饮加工

操作规范流程了解较少，食品安全意识淡薄。高校食

堂承包企业受制于培训渠道、时间成本、人员流动等

因素，缺乏对员工食品安全知识、操作规范、职业行

为准则等方面的培训。同时，食品安全培训也存在培

训机制和体系不健全、培训模式陈旧、培训师专业化

程度不高以及经费投入不足等问题 [6]。导致员工缺乏

基础知识，在加工操作过程中违背食品安全规范标准，

造成食品安全事故的发生。

3  服务外包条件下加强食品安全管理的举措

服务外包条件下做好高校食堂食品安全工作受

到各方面因素的制约，它涉及学校、第三方、消费者

以及其他利益相关者各方面的需求。高校食堂用餐人

数多，菜品需求量大，一旦出现食品安全管理漏洞或



现代食品现代食品XIANDAISHIPIN 143143//

食品安全食品安全 Food Safety

加工操作的任意环节受到污染都会增加食源性疾病风

险 [7]。因此从外包公司考核标准、人员管理制度、操

作规范要求和检验检测技术等方面严格把控，精准落

实，才能提升学校食堂食品安全整体水平。

3.1  严把招标环节，规范考核标准

明确服务外包的目的和方向，落实食品安全主体

责任，坚守学生食堂为学生健康成长服务的底线原则。

为保证外包服务质量，两年的外包合同可设计为“1+1”

模式，考核合格才能续签下一年，加强外包公司的危

机感；沟通建立既体现高校食堂公益性又符合市场发

展规律的长效运行机制。同时，采取“食品安全管理

人员日常考核 + 食品安全领导小组巡查 + 师生满意度

调查”多维度综合评价方式，确保考核机制公正有效。

质检组及有关部门在检查时发现的小问题立即通知食

堂经理进行整改；不能立即整改的，提出书面整改意

见书，限期整改。对于检查中发现的问题，除要求整

改外，还须按照有关考核规定进行处罚，予以警示。

同时奖惩结合，设立“食堂服务质量基金”，根据考

核结果将一定比例的营业额作为奖励性绩效发放给食

堂员工，促进服务水平的提升。

3.2  构建全过程食品安全管理体系

食堂食品操作流程包括原材料的采购、运输、

贮藏、加工、备餐、分餐、留样及洗消等各个环节。

危害分析与关键控制点（Hazard Analysis and Critical 
Control Point，HACCP）体系可通过对食品加工过程

中的危害因素进行系统分析，确定出有效识别、评估、

减少、控制或消除食品安全危害的关键控制点，对危

害因素加以控制，实现最大程度降低食品安全风险，

保障食品安全的目的 [8]。因此将 HACCP 体系运用于

食品安全管理，并根据本校食堂的应用模式进一步细

化，针对各环节的“危害”进行评估，从而提出相应

的“关键控制点”，既体现出监管的科学性与合理性，

也便于食堂工作人员执行。

3.3  规范各类工作标准

根据国家、省市新颁布的有关食品卫生安全的政策

法规、会议精神，高校需要长期、持续地更新和完善食

堂管理规章制度。在学校层面，建立健全《食品安全突

发事件应急预案》，及时应对、妥善处理食品安全问题；

制定《食品卫生安全管理规定》，落实岗位责任制，加

强管理、消除隐患。在部门层面，建立从业人员健康管

理、从业人员培训管理、食品采购索证索票管理、食品

贮存管理、食品留样管理、餐饮具清洗消毒保洁管理、

食品添加剂管理等制度标准和工作台账，不断优化，立

足预防，强化高校食品安全管理能力。

3.4  利用科学手段，提升监管水平

近年来，多地市场监管部门以防控食品安全风险

为重点，以推进智慧监管为抓手，稳中有序地推进“互

联网 + 明厨亮灶”系统，守护学生们舌尖上的安全。

学校应充分利用好这个系统，组建师生、家长监督团

体，随机抽查食堂运行状况，主动查找、发现食品安

全问题及风险隐患，借此督促食堂餐饮服务提供者加

强行业自律，诚信守法经营，规范公开食品加工过程，

推动食品安全社会共治。

此外食品安全管理人员也要积极探索运用新技

术、新设备开展食品安全自查工作，采用定期常规检

测和不定期抽查检测等方式，对采购食材物资的相关

指标，如菌落总数、大肠杆菌、农药残留和非法添加

物进行检测，为食品安全管理提供依据。例如，使用《蔬

菜中有机磷和氨基甲酸酯类农药残留量的快速检测》

（GB/T 5009.199—2003）、《铁路食（饮）具洁净

度 ATP 生物发光检测法和分级判定》（TB/T 3121—

2005）等国家行业标准对食材的农药残留、污染物、

餐具表面洁净度进行快速检测，提高检测的及时性，

有效杜绝食源性疾病的发生 [9-10]。

3.5  强化教育培训，提升员工素质

食品从业人员的食品安全知识培训对保障食品安

全具有重要意义。联合国粮农组织和世界卫生组织曾

指出，最有效的食源性疾患预防措施是对食品从业人

员进行教育和培训 [11]。在每学期开学前、食源性疾病

高发季节、重大食品安全事故发生后、食品安全相关

法律法规、国家标准更新时，都要及时开展专题培训。

培训方式也应时常创新，利用 PPT、流程图、短视频，

可以使内容更加清晰易懂、简单有趣。把培训搬到食

堂，到员工们平时的工作现场培训。例如判断水产、

鲜肉的新鲜程度，从看、触、闻等方面进行现场教学，

可以达到事半功倍的效果。

此外对于大多数的食品安全培训，只是对食品安

全法律法规、食品安全标准、操作规范等的讲解，目

的在于规范从业者的行为，而只培训不教育是远远不

够的，宣讲者还需要侧重强调食品安全的重要性，着

眼于改变从业者的观念，通过道德约束人心，让遵守

社会公德和职业道德成为内在的自觉，树立起对师生

身体健康的敬畏之心。

4  结语

后勤餐饮服务社会化对于支持高职院校的日常运
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作，保障学校扩招发展具有重要意义。在运行过程中，

高校要在国家法律法规有相关规定，规范性文件要求的

前提下，从实际出发，严把招标环节，规范考核标准，

与时俱进，开拓创新，利用科学手段提升监管效力，加

强外包食堂食品安全管理，规范其经营服务行为，严守

食品安全底线，创建起属于本校餐饮服务的特色亮点。
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