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摘 要 基于 HACCP原理建立一套符合我国国情的食品质量安全管理水平的评价体系,并以此对南京市

的高校食堂进行评价,得到以下结论:在采购、储藏、加工和销售4个环节中,采购环节最为关键,但加工环节最

为复杂最不可控。建立多元线性回归模型对高校食堂食品质量安全管理影响因素进行分析,得出学校性质、一
线员工的薪酬激励和福利保障、操作间的面积对高校食堂的食品质量安全水平有显著影响。
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  餐饮业历来是食源性疾病的高发行业,一直备

受各国政府和消费者关注。2008年我国卫生部通

报全国食物中毒起数总共为431例,其中发生在集

体食堂和餐饮服务单位的共226例,占52.44%[1]。
为了保障众多消费者的身体健康和生命安全,亟需

在餐饮经营单位的生产过程中建立和实施一套科

学、高效的食品质量安全治理机制[2]。
我国高校食堂承担着2000万左右大学生的日

常饮食和营养摄入的责任,这几年高校食堂食品安

全事故不断,严重损害了学生的健康,带来恶劣的社

会影响[3]。因此,如何加强高校食堂的食品安全管

理是一个值得研究的重要课题。
传统的食品安全管理方法如卫生检查和最终产

品检测等,并不能从源头上消除食品安全的隐患。
为保障学生的饮食卫生安全,防止学生群体食物中

毒及食源性疾病的发生,高校后勤管理亟需一种能

对学校食堂食物制作全过程进行监控,以达到预防

和 控 制 可 能 发 生 的 危 害 的 食 品 安 全 管 理 体[4]。

HACCP(Hazard Analysis And CriticalControl
Point),即危害分析和关键控制点,是建立在GMP
(良好操作规范)和SSOP(卫生标准操作规程)基

础上的一种预防性的食品质量安全卫生管理制度,
主要通过预测加工过程中潜在的安全风险来进行监

督、控制及预防[5]。

在美国,HACCP在高校食品安全中的应用已

经进入到全面的实际操作阶段,并且已经开始涉及

到其他的方面,如住宿。在中国,学者们对 HACCP
在高校食堂中的应用这个课题的理论研究比较多,
然而,高校食堂管理真正用这种体系的却很少。本

研究基于HACCP的理念,建立一套符合我国国情

的高校食堂食品质量安全管理水平的评价指标体

系,针对高校食堂展开,以期能了解高校食堂食品卫

生安全的现状,总结分析现有问题及其产生的原因,
为高校后勤管理部门提供一份有价值的参考数据,
帮助其今后对食堂管理的改进;同时为高校食堂卫

生监管的部门提供一个基于HACCP体系专门针对

高校食堂食品卫生安全的普遍性评价指标。

  一、研究方法与数据说明

1.研究方法

HACCP体系作为当今世界上最为科学、高效

的食品质量安全管理体系,是对可能发生在食品加

工过程中的危害进行评估,进而采取控制的一种预

防性的食品质量安全控制体系。HACCP体系探讨

造成与食品中毒有关因素,通过对历史的食物中毒

事件调查资料以及有关安全卫生的研究,了解造成

食品中毒的真正因素,予以有效控制,为此控制食品

供应者的食品安全管理更需充分的应用HACCP原
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理[6]。HACCP体系的构建和监管需要庞大费用,
在监管和记录保管方面需要巨大的固定费用,规模

越小的企业平均费用越高[7]。
本文选择具有一定规模和标准化程度较高的高

校食堂作为研究对象。在衡量高校食堂安全管理水

平时,应该考虑到哪些指标? 哪些因素会影响高校

食堂食品安全的管理状况,影响程度多大? 为什么

会产生这样的影响? 为此,本文首先根据 HACCP
原理,按照食品生产过程的各个环节,通过专家打分

法得出高校食堂食品安全管理水平的评价指标体

系;通过实地调研,利用高校食堂食品质量安全管理

水平的评价指标体系得出高校每所食堂的得分;在
此基础上建立计量模型,分析影响高校食堂食品质

量安全管理水平的因素,以期对高校食堂食品安全

管理提供有效建议。

2.数据说明

本文数据来源于对南京高校食堂的实地调研。
南京市是全国高校比较集中的地区之一,各类本专

科院校达53所,全市高校在校大学生100多万,位
居全国第三,选取南京为研究地区具有很好的代表

性。调研于2008年4-5月在南京18所高校展开。
按照国家招生委对高校的定义和分类,将具有高等

教育招生资格的学校分为本科院校、独立院校和高

职高专院校3类。经统计,南京市共有本科23所,
独立院校13所,高职高专17所。用分层抽样法,按
照1/3的比例选取各种类型的高校18所,其中本科

8所,独立院校4所,高职高专6所。每个学校管理

者问卷1份,一线工作人员问卷3份,调研人员感官

评定问卷1份(在本文中为了避免食堂管理者和一

线操作工人出现主观任意性,在调研时设计1份调

研人员自己填写的问卷,改问卷由调研员自己根据

所观察到的情况进行填写,文中称为感官评定问卷,
主要目的在于发现问题及减少被访者问卷作答的不

真实性)。调研按照南京高校分布集中度将南京分

为市区、仙林区、江宁区以及浦口区四个区域,在确

定各区三类院校的样本数量后,随机确定样本院校。
该调研总共发放了90份问卷,回收90份,剔出漏答

消费者基本信息和其它关键问题的无效问卷,有效

问卷为85份,样本的有效率为94.4%。

  二、实证分析

1.高校食堂食品质量安全管理评价指标体系

依据HACCP原理,通过大量的查阅文献和实

地调查,得出影响高校食堂食品质量安全的关键控

制点,采用专家打分法(德尔菲法)对每个关键控制

点设定权重,由此建立一套高校食堂食品质量安全

管理水平的评价指标体系。
该指标体系由3个层次组成,分别为评价要素

层、评价因素层和评价因子层。在权重安排上有以

下规则:第一层指标权重之和为100%;第一层指标

中每个指标的下一层指标权重之和为100%;第二

层 指 标 中 每 个 指 标 的 下 一 层 指 标 权 重 之 和 为

100%。权重的取值来源于国内20位食品质量安全

管理领域的专家评分,这些专家主要来自农业高等

院校和农业科学院的食品研究机构,如扬州大学、江
南大学、江苏省农科院、南京农业大学。由于时间的

限制,采取了2轮打分。
由表1可看出,食堂的操作流程中,最关键的步

骤是采购。采购到安全的原料能够从源头上保障食

物的安全,加工和储藏环节也是做好食品质量安全

管理的重要流程,即使采购的食材符合安全标准,如
果在加工和储藏环节疏忽,也会使食物受到污染;而
销售环节由于能够直接与就餐同学接触,容易受到

监督,因此出现问题的概率较小,重要性最低。而在

评价因子层中,总权重高于5%的因子分别为鲜肉

及肉制品的采购、凉菜制作、蔬菜的采购、采购人员

和供应商控制、肉类熟菜的储藏、热菜制作。
目前市场上鲜肉及肉制品问题较多,做好鲜肉

及肉制品的采购是保障食品安全的源头。另外我们

往往忽视水产品原料的采购环节,如生长于渔业生

态环境恶化条件下的原料鱼、虾、贝(不论是养殖还

是捕捞),可能含有超标的有害化学物质或者是贝类

毒素,因此必须重视水产品的证明材料,如原产地检

验证书、养殖水产品的用药及停药期的控制情况、是
否经过净化等处理。凉菜由于未经过高温烹饪,一
些细菌未被杀死,有可能导致食用后出现问题。蔬

菜的农药残留是目前影响蔬菜食品安全问题最大的

因素,极有可能导致食用者食物中毒。目前市场上

的蔬菜农药残留超标现象非常严重,类似事件屡次

曝光,因此,安全蔬菜的采购是高校食品安全管理重

要的一环。肉类和蔬菜的采购对食品安全管理影响

较大,采购人员和供应商对食品安全的控制重要性

不言而喻。因为肉类含有供给微生物生存的各种营

养,含有大量的水分,故肉十分容易变质。有足够空

气时,未经适当处理或保存的肉上面会滋生细菌,肉
会变得发霉、发黏;缺少空气时,如果没有保护或处
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表1 高校食堂食品质量安全管理评价指标体系

第一层
(评价要素)

权重/%
Wi

第二层
(评价因素)

权重/%
Wij

第三层
(评价因子)

权重/%
Wiik

总权重/%
WiWijWiik

采购 35

原料 69

(1)主食(大米、面粉) 20 4.83
(2)肉类及水产品 37 8.94

(3)蔬菜 30 7.25
(4)调味品 13 3.14

管理 31
(1)采购人员、供应商控制 60 6.51

(2)进货检查 40 4.34

储藏 24

原料 38
(1)生鲜食品冷藏 44 4.01
(2)冷冻食品储藏 38 3.47

(3)常用调味品、干货、辅料的储存 18 1.64

成品及半成品 40
(1)肉类熟菜 59 5.66
(2)蔬菜熟菜 41 3.94

管理 22
(1)人员管理 55 2.90
(2)定期检查 45 2.38

加工 28

前处理 33
(1)分类清洗 33 3.05
(2)消毒设施 41 3.79
(3)分类切配 26 2.40

烹调 45
(1)热菜制作 42 5.29
(2)凉菜制作 58 7.31

管理 22
(1)人员管理 50 3.08
(2)加工间管理 50 3.08

销售 13

食品 54
(1)售前卫生控制 57 4.00
(2)剩菜处理 43 3.02

管理 46
(1)人员管理 30 1.79

(2)餐具卫生控制 42 2.51
3)销售间管理 28 1.67

 注:数据根据专家打分所得。

理,也会变酸、腐败。肉类蔬菜的储藏也将影响消费

者的食用安全。热菜制作时如果加热不充分,某些

毒素或细菌因没有达到一定温度将会残留在菜内,
势必威胁食用者的健康甚至生命安全。

2.高校食堂食品质量安全管理水平影响因素

分析

(1)模型设定及变量解释。将高校食堂食品质

量安全管理评价指标体系表中所列的各因子,按照

5分量值法得出样本学校第3层评价因子层中的得

分,并依据各个因子所占的权重,算出各高校每所食

堂的得分,以此作为被解释变量Y;将各高校每所食

堂的特征,包括能容纳的就餐人数、工作人员总数、
操作间的总面积、菜品的品种数、销售窗口的数量、
一线员工的平均文化水平、一线员工对食品质量安

全知识掌握的情况、一线员工的平均工资、一线员工

的薪酬激励和福利保障、食堂管理层的平均文化水

平、食堂管理者对食品质量安全的关心程度、学校类

型,作为解释变量,建立回归模型。
本文将模型设定为多元线性回归模型,表示为:

Y=β0+β1M1+β2M2+...+β12M12+μ
其中,β0,β1,β2…,β12为模型的参数,μ为误差

项。
(2)模型回归结果。运用SPSS13.0软件对全

部样本进行一般线性回归,具体回归结果如表2所

示。模型的调整判定系数(PseudoR2)为0.3086,
模型拟合效果较好,F 检验通过。从样本总体回归

结果看,操作间的总面积、一线员工的机理和福利保

障通过显著性检验,而能容纳的就餐人数、工作人员

总数、菜肴品种数、销售窗口的数量、一线员工的平

均文化水平、食堂管理层的平均文化水平等等并未

通过显著性检验。
(3)实证结果分析。从在高校食堂的特征中,学

校类型、一线员工的薪酬激励和福利保障、操作间的

总面积3个因素通过显著性检验。
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表2 高校食堂食品质量安全管理模型回归结果

变量名 变量含义 变量取值 系数 p值

M1 能容纳的就餐人数 按该食堂的座位数目计算 0.0047 0.7943
M2 工作人员总数 包括正式和非正式工人 0.0001 0.9872
M3 操作间的总面积 清洗、切配、烹饪操作间的总面积 0.2237* 0.0552
M4 菜肴品种数 正常情况下每天提供菜的品种 0.0170 0.6175
M5 销售窗口的数量 正常开放的销售窗口的数量 0.1222 0.1690
M6 一线员工的平均文化水平 按实际的受教育年数计算 0.1186 0.1758
M7 一线员工对食品质量安全知识掌握的情况 员工自评,5分量值法 0.0055 0.7778
M8 一线员工的平均工资 月平均实际收入 0.0035 0.8206
M9 一线员工的薪酬激励和福利保障 有奖金和购买保险=1,无奖金和购买保险=0 0.3011** 0.0226
M10 食堂管理层的平均文化水平 按实际的受教育年数计算 0.0081 0.7306
M11 食堂管理者对食品质量安全的关心程度 管理者自评,5分量值 0.0005 0.9306
M12 学校类型 本科院校=3,独立院校=2,高职高专=1 0.4215*** 0.0048

 注:***表示在1%的水平上显著;**表示在5%的水平上显著;*表示在10%的水平上显著。

  学校类型系数为正,在1%的水平上通过显著

性检验。这表明学校类型对高校的食堂安全管理水

平有较大影响。食堂的规范化管理是体现其学校综

合实力的一个方面。本文对学校类型界定时,按照

高校的综合实力将高校分为本科院校、独立院校和

高职高专。高校综合实力越高,对应的食堂食品质

量安全管理越规范,食品质量安全管理水平也会越

高。本科院校相对于独立院校和高职高专,在学校

各方面的管理包括后勤管理方面,更加严格而规范。
一线员工的薪酬激励与福利保障系数为显著的

正数,说明员工的激励与福利保障一定程度上能够

提高一线工作人员对于食堂食品质量安全管理水平

的贡献。一线员工的薪酬激励和福利保障,主要包

括加班工资、年终奖、技能奖和其他一些福利保障。
在市场经济中,激励最多的是物质激励,主要通过价

格机制来进行。本研究表明,一线员工的薪酬激励

措施搞得好,有必要的福利保障,可以提高员工的工

作积极性,提高其对工作的热情和责任感,和对组织

的忠诚度,这对食堂食品质量安全管理水平的提高

起到一定的促进作用。
操作间的总面积系数为正,在10%的水平上通

过检验。操作间的总面积为食堂的食品质量安全操

作规范提供了客观条件。只有充足的操作间面积,
才能做到对原材料分类储藏、对食材分类清洗和分

类切配、半成品和成品的分类存放、卤菜制作的单独

空间,并且宽敞的空间空气更加流通,能有效防止细

菌和病虫害的滋生。否则将会降低食堂的食品质量

安全管理水平。
虽然能容纳的就餐人数、工作人员总数、菜肴品

种数、销售窗口的数量、一线员工的平均文化水平、
一线员工对食品质量安全知识掌握的情况、一线员

工的平均工资、食堂管理层的平均文化水平、食堂管

理者对食品质量安全的关心程度没有通过显著性检

验,但是系数均为正,在一定程度上反映了食堂的规

模、一线员工的文化程度和工资、管理者的文化水平

及对食品质量安全的关心程度提高会带来食堂食品

质量安全管理水平的提高,但是影响不明显。菜肴

品种数为正与本文最初的设想有些出入,因为菜肴

品种多意味着涉及到的原料及操作更为复杂,影响

食品安全的因素更多。

  三、结论与建议

本文通过实地调查的方式,依据HACCP原理,
以高校食堂为例,通过建立计量模型对餐饮业的食

品质量安全管理进行实证分析。通过专家打分法得

出的高校食堂食品质量安全管理评价指标体系可以

发现,在采购、储藏、加工和销售环节中采购最为关

键,从源头上保证原材料的品质是预防食品安全事

故的必要基础保障,但是加工环节最为复杂最不可

控;学校类型、一线员工的薪酬激励和福利保障、操
作间的总面积对高校食堂的食品质量安全管理水平

有显著的正影响。在提高食堂安全管理水平时,应
加强高校食堂的基础设施的建设,提高员工的激励

水平和福利保障,保持员工的工作积极性。
因此,我们提出以下建议:从政府角度,应该建

立广泛参与的高校联合采购机制,可以统一原料供

应商供应的食材、进行科学的检测监控,减少学校的

检测工序和成本,另外还能有效防止高校后勤管理

集团采购时可能出现的暗箱操作行为。加大对非本

科院校的食堂建设投入和监管力度,以保障独立院

校和高职高专类院校食堂的食品安全。定期召开食

堂管理的集体研讨会,加强本科与非本科院校之间

的交流,将优秀的食堂管理经验和方法带给这些学

校;从高校本身角度,应当逐步建立感官评定与抽样
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检查相结合的方式,从源头上杜绝食物被污染。重

视对一线员工的激励和福利保障,如设立技能奖、年
终奖,加上必要的福利保障,如提供“5险1金”、发
放劳保用品等,必能大大提高员工的工作积极性,增
加对工作的热情,从而提高食堂食品安全的管理水

平。学校应根据食堂的承载能力科学计算出操作间

所需面积大小,保证食堂操作间的必要面积。
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Abstract BasedonHACCP,thispaperbuiltanevaluationsystemoffoodqualityandsafetywhich
issuitableforthenationalsituationofChinaandevalutedthedinninghallsincollegesanduniversitiesof
Nanjing.Theresultsshowedthatpurchaselinkisthemostimportantlinkamongthefourlinksofpur-
chasing,storing,processingandmarketing,butprocessinglinkisthemostcomplexanduncontrollable
link.Multiplelinearregressionmethodwasusedtoanalyzetheinfluencingfactorsoffoodqualityand
safetyinuniversitydinninghalls.Natureofuniversity,motivationandwelfareofemployees,areaofpro-
cessingroomhavesignificantinfluenceonfoodqualityandsafetyinuniversitydinninghalls.Byevalua-
tingfoodqualityandsafetyofuniversitydinninghallsaswellasitsinfluencingfactors,thispaperput
forwardsomesuggestionsonhowtostrenghtenthemanagementoffoodqualityandsafetyinuniversity
dinninghalls,whichisofgreatimportancetotheimprovementoffoodsafetyinChina.
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