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监督管理
大型活动食品安全监管评价模型研究

张东红#!张行钦#!周标!!沈毅%

!#&杭州西湖风景名胜区卫生监督所"浙江 杭州$%#--#%# !&浙江省疾病预防控制中心"
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摘$要!目的$探讨建立大型活动食品安全监管模型!为大型活动食品安全监管的科学性提供依据" 方法$采用
(IVY9>专家咨询法!对大型活动食品提供单位的食品安全状况进行评价&对其他可能影响食品安全的因素!如就餐

人员年龄%来源地等进行筛选和确定&采用层次分析法进行综合指数建模" 结果$大型活动食品安全监管指标分

别由年龄%气象%地域%食品种类和食品单位安全状况 " 个维度来反映" 权重系数分别为 %.42f%4.1"f%3.#’f%

%".44f和 ’%.-2f&设定食品安全风险预警线值为宾馆饭店 2-%快餐配送单位 "1%户外大型活动承办单位 "4"

结论$该研究能科学有效地为大型活动接待单位的食品安全风险进行评估并为监管部门事先遴选和开展卫生保

障及监管工作提供科学依据"
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$$随着当前社会经济的飞速发展"各地举办的各类
大型活动日益增多"规模也不断扩大* 国外有研究(#)

认为对于足以给活动所在社区’州和国家的计划和应
对能力带来严峻考验的活动"无论计划内还是意外发
生"都可视为大型活动* 本研究所涉及的食品安全大
型活动"分为户内和户外* 户内大型活动是指以卫生
监督员驻扎在宾馆饭店"对早’中’晚餐制作开展食品

安全监管的重要活动"如省市,两会-等活动* 户外
大型活动是指以户外大型活动承办单位负责举办的
各种大型室外音乐节’啤酒节等活动(!) "主要涉及招
商组成的各类食品摊位的食品安全问题&另外户外大
型活动还有烟花大会’演唱会’赛事等"主要涉及到对
数量庞大的工作人员’志愿者就食盒饭的快餐配送单
位的食品安全监管问题* 本研究旨在探讨建立大型
活动食品安全监管模型"通过食品安全指标与预警线
对比的形式得出预警信息"提高大型活动食品监管的
科学性’可操作性*

#$对象与方法
#.#$对象

!--4!!-#’ 年西湖风景名胜区辖区内承接过大
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型活动或重要会议的 !2 家大型宾馆饭店’承办户外
大型活动的 % 个单位以及西湖区 % 家快餐配送公司*
#.!$方法
#.!.#$(IVY9>法

采用 (IVY9>专家咨询法 (%) "对大型活动承办单
位的食品安全状况进行评价和权重赋值&对其他可
能影响食品安全的因素"如就餐人员年龄’气象’地
域以及食品种类等进行筛选和确定* 选择浙江省
内从事卫生监督或疾病预防控制工作的公共卫生
专家’餐饮监管部门专家以及酒店管理工作专家等
共 !# 人作为专家组"相关工作年限均在 #- 年以上*
#.!.!$层次分析法

采用层次分析法 (’)进行综合指标建模* 综合
评分指数计算公式为%

NFO(
5

$O#
I#+!#

$$其中"NF为综合评分指数"I#为组合权重系数"
!#为指标值"5为评价指标的个数*

组合权重中"第一层有 " 个指标"分别是年龄’
气象’地域’食品种类和食品单位安全状况"邀请专
家对 " 个指标进行两两间重要性的比较"对所列指
标的相对重要性进行评估赋分"构造判断矩阵 #见
表 #$"采用 @&Q&B<<ZW# c4 标度评分标准"最后运
用公式计算 " 个指标的归一化权重系数"公式为%

P#O
QR#

(
5

#O#
QR#

$$ 其中" QR# 为初始权重系数公式为%QR# O
5 4##+4#!24槡 #5&5为评价目标的个数&4#5为两两目
标的判断值&P#为归一化权重系数* 其中,食品单位
安全状况-细分子目标权重*

表 #$第一层 " 个目标比较判断优选矩阵

@<]VI#$UYZ>P>JI[ P<Ẑ>RC87CPY<̂>=D<=[ 6H[D>=D8>‘I

>=[IRI\<ZZ9I8>̂\ZVI‘IV

指标 年龄 气象 地域 食品种类
食品单位
安全状况

年龄 ##<## $ # 5%#<#! $ # 5%#<#% $ # 53#<#’ $ # 53#<#" $

气象 %#<!# $ ##<!! $ !#<!% $ # 5’#<!’ $ # 53#<!" $

地域 %#<%# $ # 5!#<%! $ ##<%% $ # 5"#<%’ $ # 53#<%" $

食品种类 3#<’# $ ’#<’! $ "#<’% $ ##<’’ $ ##<’" $

食品单位安全状况 3#<"# $ 3#<"! $ 3#<"% $ ##<"’ $ ##<"" $

注%# c4 标度指两个指标相比的重要程度"数值越大"前者比后者越
重要

$$第一层指标,食品单位安全状况-下面的第二
层和第三层子目标权重"采用重要性赋值的比例分
配法 (")计算* 其中各子目标的重要性赋值由 (IVY9>
专家法计算得出*

年龄’气象’地域’食品种类等其他 ’ 个第一层
指标直接根据重要性赋值得出指标值* 其中"年龄

h2- 或 ,#" 岁风险值为 #-"其他年龄为 -&气象中
2 c#- 月风险值为 #-"## 月和 % c" 月为 ""#! c! 月
为 -&地域分类中"欧美国家和中国内陆的风险值均
为 #-"非洲’亚洲#中国香港’澳门$为 2"中国沿海
为 -* 食品种类中"海水产品如是刺身生冷风险值
为 #-"烧熟煮透为 -&禽肉蛋类如是卤味’未熟牛排
等风险值为 3"烧熟煮透为 -&蔬菜类如是凉拌风险
值为 2"半凉半熟为 ""烧熟煮透为 -&主食如是非当
餐制作风险值为 3"当餐制作风险值为 -&荤素混炒
类风险值为 -&裱花蛋糕风险值为 3*

,食品种类-的指标值为了将食品的数量和风
险都考虑进去"采用各个食品风险赋值相加之和"
再进行等级换算得出指标值* 指标值越高代表风
险性越大* 具体换算见表 !*

表 !$,食品种类-风险指标值换算表

@<]VI!$/>\m >=[IRI\C88CC[ ZWYI7C=‘Î\>C= Z<]VI\
每个餐次总得分 对应的,食品种类-风险指标值
h’" 分 #-
%2 c’" 分 1
!2 c%" 分 2
#2 c!" 分 ’
2 c#" 分 !

#" 分 -

注%每个餐次中每个食品的风险值为 - c#- 分

#.%$统计学分析
采用均数 d标准差#!%d’$的形式表示"aY>(<Z<

%.# 软件进行数据输入"并生成数据库"采用 B)BB
#".- 进行统计分析* 用 #! 检验’SI=[<VV协调系数
判断差异性* 前后两轮专家的一致性采用 )I<̂\C=
相关分析* !,-.-" 为差异有统计学意义*

!$结果
!.#$专家权威性和协调系数

两轮专家权威系数均 h-.3"专家意见可靠#见
表 % c’$* SI=[<VV协调系数均具有统计学意义"说
明专家对各个体系的指标重要性评分意见较为一
致#见表 "$*

表 %$第一轮专家咨询情况#!%d’$

@<]VI%$OH<V>ZW<=<VW\>\C8(IVY9>PIZ9C[ >= Z9I8>̂\ẐCH=[
食品单位 判断依据 熟悉程度 权威系数
宾馆饭店 -.31 d-.-% -.14 d-.-% -.1% d-.-%
快餐配送单位 -.3" d-.-! -.1" d-.-% -.1- d-.-!
户外大型活动承办单位 -.3’ d-.-! -.1% d-.-’ -.31 d-.-%

表 ’$第二轮专家咨询情况#!%d’$

@<]VI’$OH<V>ZW<=<VW\>\C8(IVY9>PIZ9C[ >= Z9I\I7C=[ ĈH=[
食品单位 判断依据 熟悉程度 权威系数
宾馆饭店 -.31 d-.-% -.14 d-.-% -.1% d-.-%

快餐配送单位 -.3" d-.-! -.1’ d-.-! -.1- d-.-!

户外大型活动承办单位 -.3’ d-.-! -.1% d-.-’ -.34 d-.-%
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表 "$% 类单位协调系数
@<]VI"$SI=[<VVp\7CI88>7>I=ZC8Z9 ÎIZWYI\C88CC[ Y Ĉ[H7Î

食品单位 指标
第一轮 第二轮

协调系数 ! 协调系数 !

宾馆饭店

快餐配送单位

户外大型活动
承办单位

一级指标 -.’! -.-! -.%4 -.-#
二级指标 -.!2 ,-.--# -.!’ ,-.--#
一级指标 -.’’ -.-! -.%1 -.-!
二级指标 -.!1 ,-.--# -.%- ,-.--#
一级指标 -.’2 -.-% -."# ,-.--#
二级指标 -.%1 ,-.--# -.%% ,-.--#

!.!$食品单位安全状况指标及权重

通过两轮专家咨询"确定三类单位食品安全状
况的一级指标和二级指标"并采用比例分配法对指
标进行权重赋值* 三类单位指标及权重值见
表2 c1*

!.%$综合风险评分

年龄’气象’地域’食品种类和食品单位安全状
$$$表 2$宾馆饭店大型活动食品安全状况评价指标及权重

@<]VI2$_CC[ \<8IZWI‘<VH<Z>C= >=[IR<=[ MI>D9ZC8̂I\Z<H <̂=Z

一级
指标

重要性

均数 标准
差

变异系
数5f

权重
5f 二级指标

重要性

均数 标准
差

变异
系数5f

权重
5f

卫生
信誉

卫生
管理

建筑
卫生

硬件
设施

采购’
加工’
贮存’
运输
过程
卫生

’.#3 -.2! #’.1’ #1.%%

’.31 -.’% 1.4" !#.-%

’.!1 -.’2 #-.33 #1.1%

’.2# -."- #-.11 !-.!4

’.14 -.%! 2.2# !#."!

量化分级情况#信誉度分 0级和 T级$ ’.%2 -."1 #%.%! !#.-#

近两年#年度$内未发生食源性疾病 %.4" -.1’ !#.%’ #4.-’

近两年#年度$内未曾发生违反卫生法律法规受处罚 %.4# -.2# #".2# #1.1!

近两年#年度$内抽检中未发现有0食品安全法1第二十八条禁止生产
经营食品#如重金属"致病性微生物等$

%.4" -.34 #4.12 #4.-’

以往有市级以上大型活动供餐的经验 ’."4 -.3% #".44 !!.#-

有卫生管理组织和专职的卫生管理人员 ’.’# -.3% #2.2" ##.!%

卫生管理员经培训合格上岗"具备 !年以上餐饮服务食品安全工作经历 ’.#1 -.3% #3."! #-.2"
有健全的卫生管理和岗位责任制度并落实 ’.21 -."3 #!.#% ##.4!

持有效的餐饮服务许可证"未发生超范围经营 ’.-" -.1- #4.11 #-.%#

从业人员持有效健康证掌握基本卫生知识 #以现场抽查卫生知识问
卷回答情况为准$ "卫生习惯良好

’.3% -."" ##.2’ #!.-’

有重大活动食品安全预案和接待方案 ’.%2 -.3% #2.2" ##.##

制定重大活动接待食谱"提前经监管部门审核 ’.%! -.3! #2."4 #-.44

实行危害分析临界控制点#*0XX)$ ’,五常法-管理等先进食品安全
管理模式"能自主排查食品安全隐患

’."" -.2- #%.## ##."3

按,食品安全操作规范-要求实行食品留样制度 ’.-- -.4% !%.#" #-.#1

远离污染源 !" P以上"内外环境整洁 %.12 -.’3 #!.#- #1.’1

加工场所墙壁’墙裙’天花板整洁’完好&地面易于清洗’防滑"并有排
水系统

%.4# -.2# #".2# #1.3-

水源充足"水质符合FT"3’4!!--20生活饮用水卫生标准1 ’."" -.3’ #2.!" !#.3’

厨房与餐厅使用面积比例"#n!"具备与供餐人数相应的供餐能力 %.4" -."1 #’."" #1.4#

按原料进入’原料处理’半成品加工’成品供应的流程合理布局"生熟
食品存放场所无交叉污染

’.2’ -.’4 #-.2! !!.#3

粗加工间动物性和植物性食品原料的洗涤池’操作台’用具’容器分
开"并有明显标识"采用色标管理

’.3% -.’2 4.2’ #3.24

有足够数量的冰箱#柜$ "满足生熟’成品半成品’原料分开存放的要
求"并保证正常运转

’."- -.3’ #2.’’ #2.1’

配备相应容量的恒温保温设施"满足备餐需求 ’.’# -."- ##.’# #2."-

有充足有效的餐具清洗’消毒’保洁设施 ’.!3 -.3- #2.’’ #".44

专间设通过式预进间"并有洗手’消毒’更衣设施&专间有独立的空调
设施’空气消毒装置’水净化设施"并有食品冷藏设施

’.1! -.%4 1.#4 #1.-%

排烟排气设施符合卫生要求"防尘’防蝇’防鼠# ,三防- $设施健全"各
场所设置密闭废弃物盛放容器

’.-- -.2! #".’% #’.43

食品及原料的采购和索证’验收’存放符合卫生要求&采购食品符合0食品安
全法1第二十八条规定和国家食药局对大型活动保障规范要求

’.3% -."" ##.2’ #".!-

食谱中菜式等食品安全风险大小#如供应西餐$ ’.!3 -.3- #2.’’ #%.3’

能自主开展农药残留快速检测 ’.-- -.2! #".’% #!.13

食品加工过程符合卫生要求#粗加工过程动物性与植物性食品分开"
原料’半成品’成品的加工’存放无交叉污染&烹调后的熟食品存放符
合卫生要求&烹调食品中心温度符合卫生要求&食品添加剂的使用符
合国家标准"食品当餐制作不回烧$

’.4# -.!4 ".44 #".34

不使用外购熟食 ’.-- -.33 #4.%2 #!.13

专间五专#专用房间’专人制作’专用工具’专用冷藏设施’专用洗手
设施$符合要求* 温度 ,!" e"消毒措施落实

’.12 -.%" 3.!! #".2’

设置独立的洗消区域"餐#用$具消毒专人负责"清洗’消毒’保洁符合
卫生要求

’.%! -.3! #2."4 #%.14
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表 3$快餐配送单位大型活动食品安全状况评价指标及权重

@<]VI3$_CC[ \<8IZWI‘<VH<Z>C= >=[IR<=[ MI>D9ZC88<\Z8CC[ 8<7ZĈW

一级
指标

重要性

均数
标准
差

变异系
数5f

权重
5f 二级指标

重要性

均数
标准
差

变异
系数5f

权重
5f

卫生
信誉

卫生
管理

建筑
卫生

硬件
设施

采购’
加工’
贮存’
运输
过程
卫生

’.#3 -.2! #’.1’ #1.’%

’.2# -.2# #%.#1 !-.%4

’.%% -.’4 ##.#4 #4.#2

’."2 -."# ##.!! !-.#"

’.4’ -.!’ ’.33 !#.13

量化分级情况 ’.!% -."% #!."- !-.4"

近两年#年度$内未发生食源性疾病 %.12 -.1% !#."3 #4.#’

近两年#年度$内未曾发生违反卫生法律法规受处罚 %.33 -.2# #2.!! #1.24

近两年#年度$内抽检中未发现有0食品安全法1第二十八条禁止生产
经营食品#如重金属"致病性微生物等$

%.4" -.34 #4.12 #4."4

以往有大型活动快餐配送经验 ’.%2 -.34 #1.-4 !#.2!

有卫生管理组织和专职的卫生管理人员 ’.’" -.3’ #2."1 ##.’"

卫生管理员经培训合格上岗"具备 !年以上餐饮服务食品安全工作经历 ’.#1 -."- ##.41 #-.3"

有健全的卫生管理和岗位责任制度并落实 ’.21 -."3 #!.#% #!.-%

持有效的餐饮服务许可证"未发生超范围经营 %.4" -.3! #1.!2 #-.#2

从业人员持有效健康证并掌握基本卫生知识"卫生习惯良好"从业人
员进行每日健康申报

’.21 -."3 #!.#% #!.-%

有食品安全应急处理预案 ’.#1 -."- ##.41 #-.3"

实行 *0XX)’,五常法-管理等先进食品安全管理模式"能自主排查食
品安全隐患

’.33 -."% ##.-3 #!.!3

检验室配备经专业培训并考核合格的检验人员 %.4# -."% #%.’3 #-.-"

实行食品留样制度"符合,食品安全操作规范-要求 ’.-4 -.4! !!."! #-."#

加工场所墙壁’墙裙’天花板整洁’完好&地面易于清洗’防滑"并有排
水系统

’.-4 -.2# #’.4! !%.#’

水源充足"水质符合 FT"3’4!!--20生活饮用水卫生标准1 ’.2’ -."1 #!."% !2.!!

按原料进入’原料处理’半成品加工’成品供应的流程合理布局"生熟
食品存放场所无交叉污染

’.21 -.’1 #-.#1 !2.’1

食品处理区面积与最大供餐人数相适应&烹饪场所面积"食品处理区
面积的 #"f"分餐间面积"食品处理区的 #-f"清洗消毒面积"食品
处理区的 #-f

’.!3 -.3- #2.’’ !’.#2

粗加工间动物性和植物性食品原料的洗涤池’操作台’用具’容器分
开"并有明显标识

’.’" -."# ##.’’ #’."’

设置冷冻#藏$库房和足够数量的冰箱#柜$ "满足生熟分开存放的要
求"并保证正常运转

’.%2 -.3% #2.2" #’.!’

有充足有效的餐具清洗’消毒’保洁设施 ’.#1 -.22 #".14 #%.2"

专间#备餐间$设通过式预进间"并有洗手’消毒’更衣设施&专间有独
立空调设施’空气消毒装置

’.21 -.’1 #-.#1 #".!1

排烟排气设施符合卫生要求"防尘’防蝇’防鼠# ,三防- $设施健全"各
场所设置密闭的废弃物盛放容器

’.-4 -.2# #’.4! #%.%"

设置与生产品种和规模相适应的检验室"配备与产品检验项目相适应
的检验设备和设施’专用留样容器’冷藏设施

’.#’ -.%" 1.’4 #%."-

应配备盛装’分送产品的专用密闭容器"运送产品的车辆应为专用封
闭式"车辆内部结构应平整’便于清洁"设有温度控制设备

’.3% -.’2 4.2’ #".’%

食品原料及快餐盒的采购和索证’验收’存放符合卫生要求&采购食品符合
0食品安全法1第二十八条规定和国家食药局对大型活动保障规范要求

’.21 -."3 #!.#% ##.#-

食品加工过程符合卫生要求 #粗加工过程动物性食品与植物性食品
分开"原料’半成品’成品的加工’存放无交叉污染&烹调后的熟食品存
放符合卫生要求&烹调食品中心温度符合卫生要求&食品添加剂的使
用符合卫生要求$

’.4" -.!# ’.%- ##.3"

专间有专人操作’使用专用工具’设备’容器* 专间有独立的空调设施
和空气消毒设施&温度 ,!" e"消毒措施落实

’.21 -.’1 #-.#1 ##.#-

专间操作人员进入专间时"应更换专用工作衣帽’佩戴口罩"操作前严
格洗手消毒

’.33 -.’% 1.44 ##.%!

餐#用$具消毒专人负责"清洗’消毒’保洁符合卫生要求 ’.!% -.24 #2.!# #-.-%

配送食品应在 #- e以下或 2- e以上贮存和运输"从烧熟装盒到食用
的间隔时间不超过 ’ 9

’.4# -.!4 ".44 ##.2’

快餐装盒后进行微波等热处理"使食品中心温度达 3- e以上 ’."3 -."# ##.-4 #-.1’

运输集体用餐的车辆应配备符合条件的冷藏或加热保温设备或装置"
使运输过程中食品的中心温度保持在 #- e以下或 2- e以上

’.4# -.!4 ".44 ##.2’

运输车辆保持清洁"每次运输食品前进行清洗消毒"在运输装卸过程
中保持清洁"运输后进行清洗"防止食品在运输过程中受到污染

’.’" -."# ##.’’ #-."3
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表 1$户外大型活动承办单位食品安全状况评价指标及权重
@<]VI1$_CC[ \<8IZWI‘<VH<Z>C= >=[IR<=[ MI>D9ZC8<7Z>‘>Z>I\CHZ[CĈ>= V<̂DI+\7<VI

一级
指标

重要性

均数
标准
差

变异系
数5f

权重
5f

二级指标
重要性

均数
标准
差

变异
系数5f

权重
5f

组织
能力

准备
工作

招商
餐饮
单位
情况

室外
条件

现场
卫生
条件’
卫生
设施

采购’
加工’
贮存’
运输
过程
卫生

%.4’ -.3% #1.%4 #’.43

’.!! -."" #!.44 #2.-%

’.%% -."4 #%.3# #2.’2

’.-- -.2# #".%# #".#4

’.14 -.%! 2.2# #1."3

’.4’ -.!’ ’.33 #1.31

以往有组织大型活动的经验 ’.-4 -.21 #2.3# %%.42

有相对固定的组织管理团队 ’.#’ -.14 !#.’4 %’.%’

在以往组织的活动中未发生过食源性疾病 %.1! -.22 #3.’- %#.3-

建立本次活动的管理组织"职责明确 ’.-" -.4" !%.’1 #4.!2

设立专职食品安全管理人员 ’.%! -.3! #2."4 !-."2

建立每日自查制度"落实每日巡查 ’.!3 -.3- #2.’’ !-.%"

建立食品安全应急预案 ’.#1 -.22 #".14 #4.4#

招商餐饮单位资质索证及食品制作情况报食品安全监督部门审查
备案

’.#1 -."4 #’.-3 #4.4#

持有效的餐饮服务许可证"未发生超范围经营 ’.%2 -.3% #2.2" #3.%4

量化分级情况 ’.#’ -.2’ #".’2 #2.’4

近两年#年度$内未发生食源性疾病 %.12 -.3# #1.%1 #".’-

近两年#年度$内未曾发生违反卫生法律法规受处罚 %.1! -."4 #".’# #".!!

设专职的卫生管理人员 ’.!3 -."" #!.11 #3.-%

从业人员持有效健康证并掌握基本卫生知识"卫生习惯良好 ’.2’ -."1 #!."% #1.’1

活动举办时间不超过 # 个月 %.2’ -.22 #1.-4 %#.13

活动举办季节天气条件避免夏季高温及雨季 %.4" -.3! #1.!2 %’.22

室外温度条件在 !" e以下 %.1! -."- #%.#! %%.’2

食品展区 !" P范围内不得有流动公厕或临时垃圾堆放点等污染源 ’.#1 -.22 #".14 #".1#

保证有足够数量的冰箱#柜$等冷藏设施"满足生熟分开存放的要求"
并保证正常运转

’.’# -.3% #2.2" #2.23

粗加工食品原料的洗涤池’操作台’用具’容器分开"并有明显标识 ’.!% -.3" #3.31 #".41

加工场所提供上下水设施"水质符合 FT"3’4!!--2 0生活饮用水卫
生标准1

’.33 -.’% 1.44 #1.-’

有充足有效的餐具清洗’消毒’保洁设施&使用一次性餐具等食品相关
产品的确保符合卫生标准要求

’.!3 -.3- #2.’’ #2.#"

有操作人员的洗手消毒设施#洗手池’消毒液$ ’."4 -."- #-.42 #3.%"

食品’原料及相关产品等采购和索证’验收’存放符合卫生要求 ’.12 -.%" 3.!! ##.4-

经营的食品种类符合国家卫生标准要求"不提供凉菜’生食海产品’裱
花蛋糕’寿司等高风险食品

’.33 -.’% 1.44 ##.21

现场加工食品确保烧熟煮透 ’.12 -.%" 3.!! ##.4-

食品制作完成至食用时间不超过 ! 9 ’.21 -.’1 #-.#1 ##.’2

食品成品与半成品分类保存"贮存符合食品安全规范要求 ’."- -."# ##.%3 ##.-#

当天剩余食品现场销毁"留有销毁记录 ’.-4 -.21 #2.3# #-.-#

运输食品车辆专用’密闭"使用前清洗消毒"运输过程中食品的中心温
度保持在 #- e以下或 2- e以上"装卸食品不得直接落地及用手直接
接触入口食品

’.3% -.’2 4.2’ ##."3

从业人员保持个人卫生"穿戴整洁工作衣帽’口罩 ’.!% -.24 #2.!# #-.%’

垃圾桶加盖’垃圾及时清理"开展病媒消杀工作"保持现场环境卫生 ’.#’ -.2’ #".’2 #-.#!

况的权 重系数 分别为 %.42f’ 4.1"f’ 3.#’f’
%".44f和 ’%.-2f*
!.’$% 类单位综合评分预警值

利用历史保障数据代入评价模型"再结合专家
意见"得出综合评分的预警值*
!.’.#$宾馆饭店

选择 !- 次保障或会议的数据代入评价模型"其
中发生食源性疾病事件的 1 次* 根据具体得出的评
分指数值"经课题组讨论"取 3-f位数即指数值为
2- 设定预警线较为适宜*
!.’.!$快餐配送单位

选择 " 次保障数据和 % 次发生食源性疾病事件
的快餐公司代入评价模型"根据具体得出的指数

值"经课题组讨论"取 3-f位数即指数值为 "1 设定
预警线*
!.’.%$户外大型活动承办单位

选择 " 次保障数据代入评价模型"根据具体得
出的指数值"经课题组讨论"并参考大型宾馆饭店
和快餐配送公司的预警线"取 3-f位数即指数值为
"4 设定预警线*

%$讨论
%.#$层次分析法建立的食品安全评价方程评分越
高"风险越大

层次分析法最早应用于食品质量的综合评
价 (2) ’营养膳食评价 (3)等领域"也应用在食物中毒
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的原因分析中 (1) "现在已经发展成为食品安全预警
的基础分析方法之一"被广泛用于学校食品安全风
险分析与预警 (4) ’食品安全事件危害程度评估等方
面 (#-) * 其最大的优势在于能把定性和定量的方法
结合起来 (##) "处理许多用传统的评价方法无法着手
的实际问题"在最大程度克服主观因素的条件下"
尽可能全面地考虑所有的影响因素"得出比较准
确’科学的结论 (#!+#%) * 本研究通过层次分析法建立
的食品安全风险评价方程可以计算出宾馆饭店等 %
类单位的综合性风险评分* 所有指标总权重满分
为 #-- 分"各个指标的权重分别乘以各级指标的具
体评分之和即为该类单位的综合性风险评分"风险
评分越高"表明该大型活动食品卫生风险越大* 如
年龄的权重为 %.42f"即所有参会人员的年龄在 #2
c"4 岁之间"则该年龄指标的风险评分 i权重 k重
要性赋值所占的比重 i%.42 k-5#- i-*
%.!$指标的风险评分与权重’具体评分成正相关

,食品单位安全状况-的第三层指标大部分归
类为二分类资料"即有或者没有"对于二分类的指
标"如食源性疾病事件"如果近两年该临时摊位曾
经发生则为 #"没有发生则为 -&对于多分类的指标
如卫生信誉"评为 X级及未评级的基本系数定为 #&
评为 T级的基本系数定为 -.""而评为 0级的则基
本系数为 -* 如第三层指标,近两年#年度$内未发
生食源性疾病-权重为 #4.-’f"如果发生了则具体
评分为 #"不发生具体评分为 -"则该指标的风险评
分 i权重 k具体评分&整个,食品单位安全状况-的
风险评分为所有第三层指标权重分别乘以具体评
分之和*
%.%$对承办大型活动的单位开展食品安全评价非
常必要且针对性强

食品安全问题是一个全球性公共卫生问题"关
系到千家万户的生活与健康 (#’+#") "本研究得出的 "
个指标的权重排序分别为食品单位安全状况
’%.-2f’食品种类 %".44f’ 气象 4.1"f’ 地域
3.#’f’年龄 %.42f&说明权重越大"作为影响因子
在食品安全监管评估中所起的作用越重要"说明了
对大型活动开展事先遴选工作的重要性和必要性*
,食品单位安全状况-评价结果提示食药监管部门
在对承办单位的准入资质审核上需特别关注* 建
议在承担大型活动之前"当食品安全指数值大于该
类型食品安全风险预警线值"则说明不适宜由该单
位承办大型活动"提示需根据各个指标评价中发现

的不足"进行有针对性的整改*
%.’$创新的食品安全监管预警信息还将在实践中
不断修正

将年龄’地域’气象’食品种类和食品单位安全
状况等 " 个维度纳入大型活动食品安全监管指标体
系"建立大型活动食品安全监管模型"提出通过食
品安全指数与预警线对比的形式得出预警信息*
在同类相关文献中鲜见报道"但由于历年保障数
据"尤其是发生食源性疾病事件的保障数据偏少"
预警值的设定将随着各类保障数据作不断验证和
调整*

参考文献
( # )$K*U&XCPPH=>7<]VI [>\I<\I <VÎZ<=[ Î\YC=\I 8Ĉ P<\\
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