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Abstract 
The Construction of Nutrition and Health Guidelines for Schools issued by 
National Health Commission of the People’s Republic of China stressed the 
necessity to standardize the health and safety regulations of school canteens. 
As the primary venue of school logistic work, the canteen guarantees the 
health and safety of teachers’ and students’ diet. Furthermore, as an impor-
tant part of school culture, canteen culture promotes personal growth and 
development, and enriches the connotation of school culture. Based on the 
investigation of the university canteen, this research finds out the existing 
problems, and proposes a series of measures to improve the service quality 
and cultural construction. 
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1. 引言 

高校食堂作为学校后勤工作的中枢机关，保证着学生饮食健康与安全。

近几年来，校园食堂安全问题却层出不穷。河南新乡市封丘县赵岗镇戚城中

学 30 多名学生吃过“营养午餐”后，疑似食物中毒；“华中农大”食堂饭菜

价格不合理，一份梅菜扣肉 125 元；武汉科技大学的南园餐厅，一年倒掉的

饭菜价值达上百万元。类似的新闻屡见不鲜，从中我们可以看出食堂菜品质

量得不到保证、菜品定价过高、食物浪费现象等问题仍旧存在。并且餐饮外
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卖行业的涌起，对高校食堂产生了巨大的冲击，对菜品准备供应量、食堂人

流量都产生一定影响。同时，高校食堂作为校园文化传播的平台，发挥着立

德树人的重要作用。让学生在食堂既能感受到传统文化精神的熏陶，又能接

受新时代新思想的洗礼。让食堂成为“有温度”的食堂，加强对学生的思想

教育，着力打造富有文化气息的就餐环境。因此，对于如何提高校园食堂的

服务质量、加强文化的建设引发了我们的思考。 
国内食堂大多采取自营或外包模式。所谓外包，即将食堂原材料的购买、

菜品的制作、售卖、卫生清洁等工作全部交由校外企业或个人承办。这种高

效便捷的模式，在一定程度上无法很好满足学生对不同菜品口味的需求，同

时无法达成统一合理的定价，在后厨制作卫生等方面也不能得到有效的监管。

而国外食堂大多采取学校自主监管模式。他们将满足学生的个性化需求作为

第一任务，而将利润放在次位。他们会听取学生的建议及时修改菜单，以便

更好地服务于学生。并且从源头监管食物的来源，保障菜品的质量。这种模

式，使食堂得到最有效的管理，使学生的利益达到最大化。国内国外对于校

园食堂管理的模式与方法都有所不同，但从中可以互相借鉴，取长补短。国

内校园食堂可以汲取国外校园食堂管理的成功经验，进而更好地满足学生的

需求。 

2. 校园食堂餐饮现状及数据分析 

校园食堂的安全与卫生不仅关系全体师生的身体健康与生命安全，更关

系着校园内部的和谐与稳定。现以浙江越秀外国语学院为例，通过校园食堂

的实地调查，对其现状及数据进行分析。 

2.1. 人流量 

根据研究人员在不同时间点对我校食堂就餐人数的统计，得出结论为：

第一，在饭点期间就餐人数达到高峰。如表 1 显示，研究人员在 10 月 12 日 
 

Table 1. Statistics of the number of diners in the canteen 
表 1. 食堂就餐人数统计数据 

日期 时间 人数 合计 

10.12 11:40~12:00 274 473 

10.12 17:00~17:20 199 

10.13 11:40~12:00 178 405 

10.13 17:00~17:20 227 

10.14 11:40~12:00 213 409 

10.14 17:00~17:20 196 

10.15 11:40~12:00 208 437 

10.15 17:00~17:20 229 

10.16 11:40~12:00 214 420 

10.16 17:00~17:20 206 
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至 10 月 16 日连续五天中的饭点期间，即上下午下课 20 分钟内获取到的食堂

就餐人数高峰值。第二，各地特色小吃窗口就餐人数占比较大。调查数据显

示，在就餐高峰时期，特色小吃窗口人数均在 25~45 人。由于部分班级下课

时间点相同，容易造成食堂饭点时刻就餐人数偏多现象，进而导致点餐和取

餐的队伍混在一起，没有清晰的界限划分，导致秩序混乱、碰撞事件频发。 

2.2. 食堂设备 

就我校而言，食堂目前仅有二楼装有监控显示器，并没有覆盖至其他楼

层。每层楼都有餐盘传送带，但传送带的灵敏度不高，不能及时回收和清理

餐盘。并且周一至周五时段的早读(7:20 开始)导致前半个小时二楼就餐人数较

多，而传送带在这个时间段并不工作，导致餐盘堆积过多，严重影响食堂整

洁干净的面貌，如图 1 所示。我校食堂设备的覆盖面不广、工作效率不高，

因此导致相关问题的产生。 
 

 
Figure 1. Trays piling up on conveyor belts during breakfast 
图 1. 早餐时段传送带餐盘堆积现象图 

2.3. 菜品质量与价格 

食堂能够满足学生一日三餐，并且营业时间相对较长，能满足学生不同

时间段的需求。在食堂菜品方面，种类较为丰富，主要以江浙沪地区为主，

虽能够满足大部分学生口味，但口味相对统一，江浙沪以外地区的口味覆盖

面较少。菜品较为固定，更换调整新菜品的次数不多。价格方面较其他学校

偏贵，但与校外价格相比较便宜。有学生反映偶尔从食堂菜品中发现异物，

结合实际情况，研究人员认为造成这种情况的主要原因有以下几点：一是食

堂菜品属于大批量进货，质量难以得到很好的保证；二是食堂工作人员清洗

处理工作不够细致；三是厨房内部环境卫生安全未做到位。综上所述，我校

食堂菜品种类多，价格适中，但餐品质量仍有进步空间。 

2.4. 学生满意度 

为获取我校学生对食堂各方面的满意情况，项目成员通过问卷调查的形

式，收集数据。如表 2 数据，可以看出，我校学生对食堂一楼餐品价格满意
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度较低，其余均在平均水平左右。相较于食堂一楼，我校学生对食堂二楼餐

厅菜品价格、品质以及卫生的满意度较低，其余均在平均水平左右。对三楼

小吃档口而言，我校学生对食品卫生和菜品新鲜度以及种类的关注度较高。

总体来说，我校学生对食堂满意度较低，食堂各方面反映出的问题有待解决。 
 

Table 2. Survey data of students’ satisfaction with canteen (10-point scale) 
表 2. 学生对食堂满意度调查数据(10 分制) 

调查内容 平均分(一楼) 平均分(二楼) 

明码标价及打卡准确率 6.97 6.56 

菜肴品质 6.53 4.81 

菜品种类是够满足需求 5.82 5.09 

菜肴价格 3.71 4.72 

餐具卫生 6.19 4.95 

就餐环境 7.76 6.98 

工作人员服务态度 8.16 8.25 

保温措施 8.03 7.08 

整体满意度 6.19 5.47 

3. 校园食堂餐饮存在的问题 

基于对校园食堂现状与数据分析，我校食堂还有较多待完善的地方，其

中体现的问题主要为以下三类。 

3.1. 食堂卫生问题 

根据我校食堂各个楼层的问卷调查结果显示，学生对食堂卫生情况评价

一般。经过对食堂深度观察，发现由于传送带运作不及时，导致就餐时间段

餐盘堆积，堆积时间过久进而造成传送带区域散发异味；由于食堂工作人员

清理污渍不彻底，导致地面粘腻；由于垃圾清理不及时，导致厨余垃圾散发

异味。此类情况严重影响食堂卫生面貌，影响学生就餐心情。综上，食堂卫

生成为亟待解决的问题。 

3.2. 食堂监管问题 

我校食堂大部分窗口餐品于后厨制作，学生难以看到制作过程，这促使

学生对食堂餐品的信任度降低。我校食堂虽然有监控显示屏，但仅覆盖二楼

部分窗口，且餐品制作过程可见性低。因此，为增加学生信任度，保证后厨

制作的干净卫生，我校应加强食堂监管。 

3.3. 食堂浪费问题 

通过调查发现食堂存在浪费现象，因为菜品口味不适合、菜量过大等主

观或客观原因，导致餐盘中有大量剩菜剩饭剩余。而后厨人员将剩饭剩菜全

部倒置于一个桶内，无法很好的进行垃圾分类。同时经观察多数学生还会选
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择打包餐品，不选择在食堂就餐，也会造成塑料袋、打包盒、一次性餐具等

白色污染的产生。因此如何减少浪费现象成为我校食堂亟待解决的问题。 

4. 校园食堂服务质量与文化建设提升的具体措施 

4.1. 提升食堂服务质量 

4.1.1.“减脂轻食餐” 
身材管理已是当下的热门话题。很多年轻人不仅通过健身来控制身材，

也通过吃低热量、低脂肪的食物来补充营养。为吸引更多学生去食堂就餐，

特此推出“减脂轻食餐”。这一举措既符合当下的潮流趋势，也满足学生关

于身材管理的心理需求。可以根据人体需要的营养搭配不同类型、不同价格

的营养餐，根据成年人的膳食摄入标准去搭配轻食餐。其中食物要多样化，

以谷类为主，蔬菜水果充足。轻食餐要清淡，少盐，蛋白质摄入以牛奶、鸡

蛋为主[1]。 

推出“减脂轻食餐”有利于提升食堂餐饮质量，保证了菜品的丰富多样，

也均衡搭配各类营养要素，弥补食堂菜品单一的劣势。让更多学生减少点外

卖的不良现象，促进学生的健康发展。同时为大学食堂的餐饮服务提供了一

种创新模式，进一步提升食堂的餐饮质量。 

4.1.2.“明厨亮灶” 
经调查，多家商家店铺的餐饮制作过程是半透明化，未能全面的向学生

公开后厨制作的全过程。并且多名学生反映在食堂吃出虫子、钢丝球等不洁

物，这说明学校食堂的餐饮卫生无法得到有力保障。因此改善学校食堂的卫

生问题是重中之重，应当实现完全透明化的明厨亮灶，让学生实时查看学校

厨房卫生、后厨制作等流程探索学校食品安全监管的新模式，营造学校食品

安全的格局。 
明厨亮灶的实施方式主要包括“透明厨房”“视频厨房”以及“‘互联

网+’明厨亮灶”。“透明厨房”是指后厨建造透明玻璃窗、透明玻璃幕墙，

让学生能够直观的看到后厨制作餐饮的流程，实现公开透明化。“视频厨房”

指在餐饮制作场合安装摄像设备，并通过展示屏看到加工制作餐饮的全流程。

“‘互联网+’明厨亮灶”指在餐饮制作场合安装摄像设备，通过线上方式可

以看到餐饮制作过程、食品溯源信息、监督公示以及提供和消费者满意度测

评的方式[2]。通过大数据对人员健康、地面卫生等情况进行实时监查，将隐

患第一时间排除。 
明厨亮灶能够让学生实地查看后厨的制作流程，这有利于改善学校食堂

的卫生问题，逐步解决学校食堂的食品安全问题，提升食堂口碑。同时加强

了食堂餐饮制作人员的自我监督责任感，学生的就餐卫生问题也能得到保障。 

4.1.3. “一左一右队伍线” 

学校食堂在地上设置了分隔线，也在每家商铺的两边拉上了隔离带，但

未能在学生排队等餐时充分利用起来。由于吃饭时间人流量大，许多学生在

排队点餐、等餐时秩序混乱，导致学生等待时间过长、打包盒拿错等现象频

繁出现。为了减少学生的等待时间，提升商家的服务效率，故设置“一左一
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右队伍线”。在左右两侧划分明显的队伍线，开始设置队伍线时配备工作人

员引导学生一左一右排队，分散人流到不同的窗口去点餐，逐步养成学生自

觉按队伍线排队的习惯，让学生有序的进行食堂就餐。 
设置“一左一右队伍线”能够让学生在点餐、等餐时有序排队，减少学

生的等待时间。商家能够快速便捷的分清点餐、等餐的学生，方便商家给学

生拿对打包餐食，降低错误率，在保证速度的同时也能提升效率。 

4.1.4.“重力感应传送带” 
学校食堂在餐盘回收处建有传送带，但仍有诸多弊端，如在特定时间段

开启导致其他时间餐盘堆积，影响食堂环境的整洁度。回收餐盘仍然需要人

力，耗费大量时间。为提升学校回收餐盘的效率，节省人力和物力，节约资

源。因此建立重力感应传送带帮助食堂工作人员回收餐具，做好食堂清洁工

作。找专门的技术人员安装重力感应传送带，餐盘一放上去传送带就能感知

到。并且能够及时感应到餐盘放置时间，传送带会自动启动，将餐盘送到后

厨，方便食堂工作人员清洗餐盘。 
重力感应传送带是高校食堂的一种创新举措，致力于解决食堂餐盘回收

的问题，便于提升食堂的清洁度和美观性，给学校食堂工作人员提供了便利，

能够在回收餐具上节省时间，提高清洁效率。 

4.2. 建设食堂文化 

4.2.1.“考试助力套餐” 
为助力四六级、研究生入学等大型考试，在考试周期间推出一系列有关

考试谐音套餐。为实行此计划，研究人员可以于四六级考试前同食堂工作人

员进行食谱沟通，结合实际情况最后将菜单定为：回锅肉 + 竹笋，寓意为“胸

有成竹”；甜椒炒肉+西红柿炒鸡蛋，寓意为“红红火火”；宫保鸡丁 + 玉
米粒，寓意为“大吉大利”；蒸蛋 + 土豆炒肉，寓意为“蒸蒸日上”等套餐，

并在考试前夕在食堂正式推出。 
“考试助力套餐”不仅解决了排队拥挤问题，还节约了考生的时间；不

仅吸引了更多同学于食堂就餐，还为将要考试的同学给予祝福，增加食堂的

趣味性。在一定程度上让学生感受到食堂的温暖。 

4.2.2.“传统美食节日分享会” 
为引导学生弘扬和传承中华优秀传统文化，在中国传统节日时举办有关

节日传统习俗的活动。参考各高校组办的关于“传统美食节日”此类主题的

活动，项目成员与食堂工作人员及学生会进行沟通，定于中秋节筹办“传统

美食节日分享会”。结合实际情况以及菜品难易程度，食堂将推出以下菜品：

“芋头”，寓意辟邪消灾，有表示不信邪之意；“南瓜糯米饭”，寓意生活

甜甜蜜蜜、和和美美；“藕盒子”，寓意团圆圆满之意。 
同时与学生会对接，提前发推送进行活动预热。活动开展于农历八月十

五，通过对参加活动的同学进行分组，各组抢答关于中秋节的传统文化知识

获得免费品尝食堂所准备的三种菜品的机会，最终比较积分，胜利的小组获

得月饼为奖品。 
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通过举办“传统美食节日分享会”的活动，将传统文化潜移默化在食堂

中传播，让同学在轻松欢快的氛围中了解更多关于传统节日的知识，起到弘

扬传统文化的作用。 

4.2.3.“众神归位” 
为保证食堂桌椅整齐摆放，扩大行走空间，提升舒适感以及整洁感，与

食堂后勤部联合实行“众神归位”措施。除食堂固定桌椅外，在每张可移动

桌椅处贴放或摆放“众神归位”字样 KT 板，提醒同学离开座位时有效且及

时的归位桌椅，不阻碍其他借过找位置的同学。 
通过此次活动的实行，食堂整体整洁情况得到改善，桌椅摆放比之前更

加整齐，桌间空隙加大进而使行走空间增大，使食堂看起来更加开阔整洁。 

4.3. 开展各类比赛活动 

4.3.1. “21 天光盘打卡行动” + “奖励机制” 
为呼吁学生积极堂食，减少外带，缓解白色污染现象。并且养成节约、

不浪费粮食的好习惯。项目成员与学生会组织可以联合开展“21 天光盘打卡

行动”，借此鼓励学生坚持光盘行动。活动前，相关学生会发送推送提前预

热，得知大致报名人数后讨论奖励机制。在与老师沟通后，确定奖励机制为

“光盘打卡满 21 天的同学可获得荣誉奖状”。同时提前建立钉钉打卡群，以

供参赛同学发布光盘照片，完成打卡，也方便结果统计。 
“21 天光盘打卡行动”在积极倡导勤俭文化、节约文化、绿色文化的同

时，也培养了同学们珍惜粮食、保护资源环境的意识。 

4.3.2.“共享厨房” 
根据调查问卷结果显示，有部分同学不习惯于食堂饭菜，想有自己做饭

的机会。通过项目成员商讨，提出“共享厨房”这一想法。据了解，我校的

教官队曾经借用食堂器具开展过包饺子活动，因此“共享厨房”这一想法有

机会得以实现。 
通过与食堂工作人员协商，“共享厨房”可以顺利开展。但由于实际情

况限制，比如在固定用餐期间，食堂后厨处于忙碌情况，此时并不便于开设

“共享厨房”等情况。所以对活动开展定有以下几条限制：一、食堂忙碌期

间不予以开设“共享厨房”，厨房可使用时间具体见当天安排表(贴于门口)；
二、为防止拥挤情况，使用“共享厨房”需提前预约；三、食材不予以提供，

器具不予以限制使用；四、为不妨碍下一位同学及食堂工作人员使用厨房，

在使用“共享厨房”后需保持厨房整洁，并将使用过的器具归回原位。 
“共享厨房”预约使用活动，在学习厨艺和享受自己劳动成果的同时可

以加深对饮食服务工作的理解和对饮食文化的感悟，增强学生对饮食服务工

作的认同感和对劳动者的敬重感。 

4.3.3. “拼一拼” 
为吸引较多同学于食堂就餐，在食堂原有基础上可以开展拼饭活动。在

固定窗口就餐，两人九折，三人八折，三人以上七折。并且购买饭菜达到一
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定价格后，可根据就餐人数赠送饮料。活动开始前于公众号内发布推送进行

活动预热，并标明转发此推送可于该窗口进行抽奖。通过抽奖有机会获得不

定额优惠券，购餐价格达到规定额度后便可用于抵消。 
通过在一些食堂窗口开设“拼一拼”活动，使得同学组队吃饭可以享受

一定的优惠折扣。在一定程度上，吸引学生就餐，促进同学之间的相互联系

与交流，同时推动食堂部分窗口更好地运行。 

4.4. 加强推广宣传 

4.4.1. 创建并推广“多滋多味小食堂”公众号 
通过网络这一传播媒介让更多学生了解食堂，增加对食堂的关注度，扩

大其影响力。通过在公众号平台创建“多滋多味小食堂”公众号，并定期在

上面发布食堂近期特色菜品、优惠福利、活动预告等推送，吸引学生的注意

力，鼓励积极去食堂就餐。 
在“互联网+”时代背景下，将线上与线下结合，通过网络的即时性弥补

线下宣传的局限性，开创食堂宣传的新模式。通过加大宣传力度，激发学生

对食堂餐品的兴趣，进而积极推动食堂的发展。 

4.4.2. 与后勤保障处紧密合作 
后勤服务保障处是为给广大师生提供优质服务而存在的。保障处设有专

门的工作人员负责和食堂经营者对接，做好食堂管理工作。保障处可以结合

学生需求，改进学校食堂在服务和管理方面的不足之处，进而满足来自不同

地域、不同民族的学生的口味，提升学生对食堂菜品的满意度。 
针对学校食堂存在的一些问题，结合学校的实际情况，提出以下对策： 
1) 密切关注后勤保障处关于食堂的管理运行流程，重点关注食堂的饭菜

价格制定、饭菜质量把关等过程。 
2) 秉承“以学生为本”的理念，增强食堂工作人员为学生服务的自觉性，

在把握学生食堂饭菜质量的同时，根据学生的不同口味需要提供丰富多样的

菜品。 
3) 让学生也广泛参与到食堂的后勤管理中来，发现问题可以向食堂管理

人员及时反馈，提出改进意见[3]。 
4) 不定时展开调查，关注学生对食堂菜品种类、质量、卫生等问题的满意

度，持续改进，组织各类丰富多样的活动，让学生参与食堂餐品的制作过程。 
5) 对学校食堂工作人员展开培训，提升食堂工作人员的思想道德水平，可

以对食堂工作人员提供食品营养方面的知识，为学生提供营养成分充足的菜品。 
通过在理论方面指导高校的食堂管理，推动着后勤服务的健康有序发展，

有利于因地制宜解决学校食堂管理存在的一些现实问题。并且充分了解师生

的饮食需求和期望，详细分析高校食堂存在的问题，进而提出详细有针对性

的解决方法。 

5. 措施实践的意义 

在当前学生学业压力、生活压力不断增加的情况下，对于生活质量的要
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求也逐步提高，因而学校食堂相关情况受到更为广泛的关注。我们依托现有

的关于食堂餐饮调查数据，提出一系列关于改善校园餐饮服务的建议与措施。

首先，我们将采用现阶段较为流行的生活方式，倡导校园绿色健康饮食；其

次，我们将饮食文化与校园食堂相结合，以宣扬中华民族传统文化，提升学

生民族文化的认同感；最后，我们将采用新颖的宣传推广方式，建立专属公

众号，举办各类活动比赛，鼓励学生食堂就餐，减少外带、外卖现象。通过

线上与线下的互动联系，力求对高校食堂餐饮的问题进行改善，提升餐饮服

务质量，让学生能注重健康饮食生活方式的同时，也能提升自我的素质能力。

进而实现校园餐饮服务到“胃”，餐饮文化津津有味。 

6. 结语 

高校食堂作为学校后勤服务工作的中枢，保证着师生日常饮食的健康安

全。本文从高校食堂服务质量与文化建设两个角度，通过采取一系列创新性

的举措：推出减脂轻食餐、改变排队路线、将食堂文化与传统文化相结合、

开展一系列奖励机制的活动、推出热门应用等，以期更好满足学生的各类需

求，进而达到提升餐饮服务品质、发挥文化熏陶等作用。在保护师生“舌尖”

安全的同时，加强树立食堂形象，让食堂成为有“温度”的食堂，打响学校

的金字招牌。 
然而，高校食堂的创新与改造，需要师生、学校、社会的共同努力。让

食堂不仅是食堂，更能成为学堂，让学生在食堂中能有所学、有所悟、有所

感，努力践行新时代新青年精神。 
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Appendix (Abstract and Keywords in Chinese) 

高校食堂服务质量与文化建设提升措施研究 

摘要：国家卫生健康委印发的《营养与健康学校建设指南》中强调指出需要

规范校园食堂卫生安全。食堂作为学校后勤工作的主要场所，保证着师生饮

食的健康与安全。同时，食堂文化作为校园文化的重要组成部分，推动着个

人的成长与发展，丰富着校园文化的内涵。本研究在对高校食堂进行实地调

查的基础上，发现其存在的问题，并提出一系列关于提升餐饮服务质量与食

堂文化建设的措施。 

关键词：高校食堂，服务质量，文化建设 
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