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学生食堂食品卫生安全管理之我见
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［摘 要］ 学生食堂食品卫生安全直接威胁到学生的健康成长，食品安全与每一个学生息息相关。近年来，学生食品食品卫生安全问题时
有发生，社会各界广泛关注，加强食堂食品卫生安全管理显得尤为迫切。本文以食品安全为切入点，结合学生食堂的有关情况，分析了学生食

堂食品卫生安全管理存在的问题，探讨了优化学生食堂食品卫生安全管理的策略，以期指导实践。
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前 言

随着教育教学事业的发展，学生食堂也随之发展壮大，多数

学生在学校集体用餐，但由于对学生食堂的食品卫生安全缺乏必

要的监管，致使学生在食堂用餐时存在着较大的食品安全隐患，

食堂食品的不安全危害极大，轻则引起学生拉肚子，重则存在中

毒的风险。如何做好学生食堂食品卫生安全管理是当前学生食堂

管理关注的焦点。因此，探索学生食堂食品卫生安全管理的问题

及对策，具有十分重要的现实意义。鉴于此，笔者谈了些粗浅的

看法。

一、学生食堂食品卫生安全管理存在的问题

当前，学生食堂食品卫生安全管理的现状不容乐观，这些问

题主要表现在食品菜品的质量较差、食堂从业人员安全意识不强、

食品管理硬件设备缺乏以及餐饮人员烹饪知识和技能低等方面，

其具体内容如下：

1. 食品菜品的质量较差

食品菜品的质量较差，是学生食堂食品卫生安全管理存在的

问题之一。长期以来，诸多学校的食堂外包给了个体经营户，学

校食堂在采购食材和食品的过程中，忽视了对食材质量的管理，

有些食堂窗口受经济利益的驱使，购买较为廉价的农产品农药残

留较多的食材，使得食品菜品的质量差，易变质，学生一旦食用，

容易导致集体性食品安全事件。

2. 食堂从业人员安全意识不强

食堂从业人员安全意识不强，制约着学生食堂食品卫生安全

管理。学生食堂食品卫生安全问题的产生，究根到底，与食堂从

业人员有着密切的关系，食堂从业人员安全意识不强，没有将安

全意识贯穿到食堂食品生产的各个环节，如处理荤素原料的刀具、

案板不能分开使用，极易造成交叉污染；打菜人员在打菜过程中，

没有佩戴口罩、手套等防护用具，清洁人员在清洗餐具的过程中，

忽略消毒 环节等，迫切要求增强食堂从业人员的安全意识。

3. 食品管理硬件设备缺乏

食品管理硬件设备缺乏，是学生食堂食品卫生安全管理的瓶

颈。食堂卫生防护措施不齐全，主要是指在食堂食品卫生安全管

理中，相应的餐具和设备管理，缺乏必要的物质条件和管理措施，

如消毒柜等消毒设备不全，厨房、餐厅无紫外灯等消毒设备，还

有食堂地面卫生、餐桌卫生等不能及时做好相应的清洁和管理，

尤其是夏天，蚊虫较多，一旦被蝇虫叮咬的饭菜，都使食堂食品

卫生面临着较大的安全风险。

4. 餐饮人员烹饪知识和技能低

餐饮人员烹饪知识和技能低，在一定程度上影响着食堂食品

卫生安全。就目前而言，许多学校的餐饮人员门槛较低，不具备

相应的餐饮烹饪知识和技能，取得专业烹饪证书，仅凭经验在做

食堂烹饪工作，对食堂饭菜的要求，仅从盈利考虑，不注重饭菜

的质量，只要能做出饭菜即可，在食品中添加食品添加剂，使用

地沟油，发芽土豆等现象仍然存在，使学校食堂食品卫生和安全

得不到保障。

二、优化学生食堂食品卫生安全管理的策略

  为进一步提高学生食堂食品卫生安全管理水平，在了解

学生食堂食品卫生安全管理存在的问题的基础上，优化学生食堂

食品卫生安全管理的策略，可以从以下几个方面入手，下文将逐

一进行分析：

1. 严格把好食材、原料的采购关

严格把好食材、原料的采购关，是优化学生食堂食品卫生安

全管理的关键。在学校食堂食品制作过程中，食材、原料的采购

是食品卫生安全的基础，对学校食堂食品卫生安全管理而言，应

严格控制食材、原料的采购环节，禁止使用发芽土豆、有毒蘑菇

和农药超标蔬菜等，存在安全隐患的食材和原料，把好食材、原

料的采购关。

2. 提高食堂从业人员的安全意识

提高食堂从业人员的安全意识，是优化学生食堂食品卫生安

全管理的重要环节。安全意识是做好安全卫生工作的首要条件，

在学校食堂食品卫生安全管理中，面对食堂从业人员的安全意识

堪忧的现状，应从两个方面采取措施，一方面把好食堂从业人员

的准入关，对应聘者进行严格全面的健康体检，考察食堂从业人

员的基础安全知识和技能。二是加强对食堂从业人员的培训，使

食品卫生安全意识深入人心，确保食品安全意识贯穿到食堂食品

工作的全过程。

3. 规范食堂布局设施及卫生操作

规范食堂布局设施及卫生操作，对优化学生食堂食品卫生安

全管理至关重要。食堂人员流动大，餐具、器具的应用量也较大，

应加强对食堂食品卫生安全的标准化管理，做好对餐具、器具的

消毒工作，可以适度降低食品卫生安全的风险，确保学生的用餐

环境安全。在具体做饭上，应完善冷冻冷藏及消毒设备配备，食

品原料贮存 库房要分类，生熟储存要分开，米面油等严格按照生

产日期 顺序放置，先进先出，采取一系列措施，规范食堂布局设

施及卫生操作。

4. 提高餐饮人员烹饪知识和技能

提高餐饮人员烹饪技术和技能，是优化学生食堂食品卫生安

全管理的有效举措。餐饮人员烹饪知识和技能的提升，对于保障

学生食堂食品卫生安全有着积极的促进作用，对学校食堂烹饪人

员而言，应自觉提高职业素养和重视安全问题，严禁使用不合格

的食材制作食堂食品，努力学习烹饪知识和技能，提高学校食堂

食品的质量，为师生用餐打造“吃安全饭”的就餐环境。

结 语

总之，学生食堂食品卫生安全管理是一项综合的系统工程，

具有长期性和复杂性。对学生食堂食品卫生安全的监管，可以从

严格把好食材、原料的采购关；提高食堂从业人员的安全意识；规

范食堂布局及卫生操作；以及提高餐饮人员烹饪知识和技能等方

面，面对学生食堂食品卫生安全管理中出现的问题，积极探索学

生食堂卫生安全管理的优化策略，只有这样，才能不断提高学生

食堂安全管理水平，最大化避免学生食堂安全事故的发生。
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