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　　为尽快使我国食品卫生监督模式与国际接轨 ,

对食品卫生建立长效的监管机制 ,卫生部于 2002年

7月发布了《卫生部关于推行食品卫生量化分级管

理的通知》卫法监发[2002 ]107号文。实施食品卫生

量化分级管理制度的目标是建立符合市场经济发展

新形势要求的食品卫生监督管理模式 ,通过对企业

进行风险分析和信誉分级 ,形成激励机制 ,最大限度

地调动企业积极性 ,加强企业自身管理能力建设 ;同

时规范卫生监督行为 ,使执法强度、执法水平和执法

效率具有可操作性和可比性 ,建立明确的监督效果

评价标准 ,实现食品卫生监督由定性管理向定性定

量相结合的动态管理转变 ,将注重最终产品抽检转

向对食品生产经营全过程的监管 ,将单纯监管转向

监管和技术指导并重的模式。从 2002年到 2006年

实施此项工作 4年来 ,对保障食品卫生安全起到了

一定的作用 ,但在实施的过程中也发现了有不足之

处 ,如有的实际操作性不强、有的标准不好掌握等 ,

现浅述如下供探讨。

1　探讨的问题

111　评分表中带※号的关键项太多且不切合实际

　按照注解 ,“※是关键项目 ,如有一项不符合要求

则评为差”,这条操作性不强。如餐饮业、食品经营

单位、食品生产企业卫生许可审查量化评分表 (附件

221、222、223)中的“从业人员持有效的健康证并经卫

生知识培训合格”为关键项 ,如果只要有一人无健康

证都算无证 ,假如申办单位有 100个从业人员 ,但有

一人或几人无健康证 ,此项就为差 ,仅此一项就不能

办理卫生许可证 ,是否过于严厉 ? 又如附件 221 中

“厨餐比≥1∶2”项 ,绝大多数餐饮单位都未达到 ,尤

其在寸土寸金的大都市或各地的商业黄金地段更不

易达到 ,南方较多火锅店制作过程特殊 ,不应与中餐

同样要求。再如附件 221中“分设肉类原料 (包括水

产品)和蔬菜原料洗涤间或池 ,并有明显标志”,如果

已经分了专间或专池 ,部分标志不全也评为差 ,是否

合理。

112　评分设置不恰当 　评分表中的 10 分、5 分、2

分是按风险大小及对人体健康危害程度大小而定 ,

如不符合要求 ,该项不得分。一是满分的概念不好

掌握 ,如附件 221、222、223 中的“有健全的卫生管理

制度和岗位责任制”10分 ,怎样算健全 ,各行业健全

的制度有哪些 ? 表后没有解释 ,如果一个大型的餐

饮单位应有 10个制度的已有了 9个 ,按规定不能得

分 ,一个小型的餐馆只有餐具消毒和厨房卫生制度

2个 ,具备了就应该得 10 分 。又如附件 221 中的

“加工肉类原料 (包括水产品)的操作台、用具和容器

与蔬菜分开使用 ,并有明显标志”5 分 ,如部分标志

不齐 ,则 1 分都得不到 ;附件 221 中“设从业人员更

衣室 (场所) 、更衣柜”5 分 ,“设有洗手消毒设施”5

分 ,只适用于大型酒楼 ,大多数饮食店无法做到 ;再

如附件 321、322、323中“从业人员有不良卫生习惯”5

分 ,如果有个别从业人员有不良卫生习惯 ,就把所有

的人员否定了 ,是否恰当。

113　评分表部分项目要求表述不当　附件 221、222

中对选址的要求是“必须远离污染源⋯⋯等 25 m”,

而作为对环境卫生要求更高的食品生产企业来说 ,

其选址的要求还只是“周围无粉尘、有害气体、放射

性等污染源 ,无昆虫滋生地”,其“周围”没有距离的

要求。

114　标准太笼统不便操作　食品生产经营单位根

据自己的经济能力、对市场了解的情况和自己的技

术力量等来决定生产经营场所的大小、投资的规模

和品种 ,此量化分级的要求没有规模之分 ,规模大小

都一个要求 ,在实际工作中不太好操作 ,如一个小的

糕点加工房与一个大型的糕点生产企业同属食品加

工业 ,用同一标准来衡量是否合理 ? 再如一个生产

糕点的企业与一个加工炒货的企业 ,一个是生产直

接入口食品 ,一个是生产非直接入口食品 ,用同一评

分标准是否恰当 ? 按照有合理缺项 ,标化后算分 ,有

可能加工炒货的比加工糕点的分高。

115　监督频次与监督人员不足存在矛盾　按照“食

品卫生量化分级监督频率表”要求 ,被评为 B 级的
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餐饮单位 ,每年的监督频次是 6次 ,如一个区被评为

B级有1 500户 ,监督的量是9 000次Π年 ,监督员必须

两人一起才能监督执法 ,除去所有节假日每月工作

20天 ,每天监督 10户 ,一月 200户 ,一年2 400户 ,仅

此一项工作就需要 8 名监督员 ,还不算 C级是 10

次Π年 ,对其他行业的监督 ,监督所的其他业务工作 ,

如食品生产经营单位卫生许可的审查 ,重大活动、会

议的公共卫生保障 ,健康相关产品的抽检 ,对食品卫

生法律法规、卫生知识的宣传培训 ,处理群众投诉等

等工作。另外 ,按照“食品卫生量化分级监督频率

表”来看 ,A级单位简化监督、B 级单位常规监督、C

级单位强化监督 ,但由于 A级单位承担的保障或接

待任务多 ,实际上被检查的次数还多些。

116　一年才评是否恰当　新开的有一定规模的食

品生产加工单位、餐饮单位、学校食堂和食品超市等

荣誉感较强 ,进行预防性审查时按照 A 级标准进

行 ,若按照卫法监发 [ 2002 ]107号文件“新领取卫生

许可证的一年不评级”的规定 ,这些单位不能评为 A

级 ,尤其对食品生产加工企业不公平 ,因为今年 6月

1日起施行的《食品卫生许可证管理办法》第 34 条

规定 :“受委托方应当符合下列条件 : ⋯⋯食品卫生

信誉度达 A级”,也就是说 ,许可审查时得分为总分

的 85 %甚至更高者 ,由于没有到一年就没有资格评

为 A级 ,也就没有资格接受委托加工。

117　由于没有优惠政策或激励机制对大多数食品

生产经营单位来说实际意义不大　一些新开的单位

或经营时间较长的单位 ,受资金或意识的影响 ,认为

A、B、C级都是一样的做生意 ,达到 A级又没有享受

到什么优惠政策 ,就不愿达A级。又由于被评为A、

B、C级的要自己掏钱做“食品卫生等级标牌”,尤其

对于 B、C级来说 ,掏了钱挂一个牌 ,对自己没有任

何积极意义 ,所以不愿意配合此工作的进行。

2　建议

211　关键项不宜太多　附件 221中的健康证、餐厨

比 ,附件 223的检验合格后出厂等不应设为关键项 ,

因为从业人员可随时变动 ,经营火锅或汤锅的厨房

面积没有经营中餐的大 ,有的小型食品厂是委托检

验不可能每批都检验。

212　各项的分值不应一刀切　尤其是 10分、5分的

项应视具体情况而定 ,如管理制度、卫生制度落实、

原辅材料索证等 ,做到的应适当给分 ,给监督员一定

的自由裁量权。

213　与污染源的距离应一致　食品生产企业、食品

经营和餐饮业对环境的要求都应是远离污染源 25

m以上 ,或1 000 m以上。

214　标准应根据食品生产经营的种类而定 　卫生

管理、选址可以是共同的 ,但布局、工艺流程、设施与

设备卫生等应分别要求 ,可按照肉制品、饮料、炒货、

酿造、糕点等大类分 ,充分体现公平而且便于操作。

215　监督的频次应视具体情况而定　应根据所从

事行业风险的大小、实际的工作情况而定监督频次 ,

如一个小副食店被评为 C级 ,没必要一年监督 6次 ,

一个被评为 A级的餐饮单位如果接待任务多 ,则应

加强监督指导。

216　评定 A级的时间可灵活 　原则上经营 1年以

上的单位才有资格参加评定 ,但对投资上了一定资

金、规模的、管理非常完善的企业可在卫生许可时就

评为 A级 ,因为此时的食品生产企业才有资格接受

委托加工。

217　争取政府支持对 A级单位给予一定的优惠　

充分调动企业的积极性争创更高的级别 ,如质监、商

委部门对获得某某称号的企业争取政府的支持 ,对

水、电、气、排污等按级别给予不同的优惠。

各地通过对食品生产经营单位、餐饮业、学校食

堂的量化分级管理的开展 ,尝试了这种新的监督管

理模式 ,也积累了一些经验。笔者认为食品量化分

级管理这项工作的某些内容需要完善或明确 ,以提

高此项工作的可操作性、合理性、适用性 ,真正达到

卫生部提出的合理配置卫生人力资源 ,科学监督管

理 ,提高食品卫生监督水平和效能 ,鼓励企业自律 ,

加强对高风险、食品卫生信誉度低的食品生产经营

单位的监督 ,提高食品卫生的整体水平的目的。
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