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基于流程图法的高校餐饮冷链物流风险识别
蒙钰潇 施旻鹥 徐敬 贾沈婕 周欣怡

上海工程技术大学管理学院，上海市，201620；

摘要：基于流程图法将高校餐饮冷链物流全流程分为采购、运输、仓储加工、配送售卖四个阶段，绘制了详细的

流程图，识别出高校餐饮冷链物流 10个风险节点和 25种风险，给出详细的风险清单。针对识别出的冷链物流风

险，高校餐饮部门应从战略层面、流程控制层面和技术层面构建预防为主、全程控制的风险管理体系。
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引言

随着冷链物流的不断发展，其在高校餐饮业中的应

用日益广泛，成为保障食品安全和质量的关键因素[1]。

然而，冷链物流过程中存在的潜在风险不容忽视，加强

高校餐饮冷链物流的风险管理显得尤为重要。风险识别

是风险管理的基础。在冷链物流风险识别方面，多采用

专家访谈法、头脑风暴法、德尔菲法、核对表法、流程

图法等[2-5]。高校餐饮冷链与其他冷链相比，具有规模化

供餐压力、群体性风险敏感、季节性波动等特殊的风险

场景。本文将基于流程图法对高校餐饮冷链物流的风险

进行识别。流程图法是进行冷链物流风险识别的一种常

用的方法，其对冷链物流过程进行全面系统的分析，具

体到每个环节流程，对其中的风险因素进行准确判断和

识别[6]。

1流程图法

流程图法通过图形化、序列化的方式描绘出一个系

统从开始到结束的全部过程、决策点和流向。在此基础

上，对流程中的每一个步骤和流向进行系统性分析，以

识别其中可能存在的潜在风险和失效模式。

应用流程图法进行风险识别的具体步骤：

（1）明确范围与目标

对高校餐饮冷链物流过程的风险进行识别，需要分

析的范围是从供应商采购到师生餐盘的全过程，主要目

标是识别该全过程中所有影响食品安全、时效和成本的

潜在风险因素。

（2）绘制当前状态流程图

首先识别主流程，确定总起点和总终点，高校餐饮

冷链物流的总起点为“供应商遴选与管理”，总终点为

“师生食用”。其次按照物理或管理阶段划分，列出全

流程中的主要阶段，然后细化每个阶段的子步骤。

（3）基于流程图进行系统性风险识别

基于绘制好的流程图，对每一个步骤依次提问：在

该步骤中，什么可能出错，为什么会出错，出错的后果

是什么，现有的控制措施是什么，是否足够，这个风险

是否会导致整个流程中断或目标失败？

（4）形成风险清单

将流程图上识别的所有风险，系统性地整理到一张

风险清单中，具体内容可包含风险编号、所属流程、描

述、原因、后果等。

2高校餐饮冷链物流流程

高校餐饮冷链物流流程是从供应商遴选管理到最

终师生食用终端的全过程，该过程可以分为四个主要阶

段（如图 1所示）：采购、运输、仓储加工、配送售卖。

图 1 高校餐饮冷链物流主要阶段

（1）采购

此阶段是保障食材质量的源头，具体可分为供应商

遴选管理、订单与计划管理、产地供应商预冷、装车前

质检和记录四个环节。其中预冷是冷链的真正起点，也

是关键控制点，需迅速进入预冷车间，在短时间内将“田

间热”或“体热”降至规定的冷藏温度，以最大程度抑

制微生物生长和生化反应，延长保鲜期。

（2）运输

此阶段是连接校外与校内的桥梁，具体可分为温控

运输、到货验收两个环节。全程温控运输对于食材质量
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和安全至关重要，也是风险高度集中的环节。到货验收

也是至关重要的一环，收货人员需检查车门封条是否完

好，并使用红外测温枪或读取车载记录仪数据，核对全

程温度曲线是否在要求范围内。

（3）仓储加工

此阶段是食品安全控制的核心，通常发生在高校的

厨房或主配送中心，具体可分为仓储、出库与加工前处

理、加工与熟后冷却三个环节。在仓储环节，对食材进

行分区分类仓储。在出库与加工前处理环节，根据次日

生产计划，申领食材，按需出库，出库后进行清洗解冻。

在加工与熟后冷却环节，在烹饪区进行蒸、煮、炒、炸

等工序，彻底杀灭病原微生物，对于一些需要提前制备

的食材，熟后使用真空快速冷却机或风冷机快速冷却。

（4）配送售卖

该阶段是从厨房或主配送中心到售卖点的最后环

节，具体分为校内配送、售卖点接货暂存、售卖与终端

保温三个环节。校内配送车辆虽行程短，但仍需保证全

程冷链。售卖点收货需进行二次快速验收，重点检查温

度和包装完整性，收货后立即将食材存入二级冷库或冷

藏展示柜/保温柜中。在进行售卖时，热食需在水浴保温

柜或蒸汽保温柜中保持中心温度≥60℃，冷菜、沙拉等

应在冷藏展示柜中销售。

在冷链物流全流程中，除了上述四个阶段，贯穿全

程的信息系统也是流程中的关键支撑要素。

3高校餐饮冷链物流风险识别

流程图法是一种通过可视化业务流程逐步分析每

个阶段每个环节潜在风险的系统性方法。基于上述对高

校餐饮冷链物流全流程的分析，绘制出详细的冷链物流

流程图（如图 2所示），能清晰暴露从源头到终端的脆

弱点和风险点，从而实现精细化冷链物流风险管理。

图 2 冷链物流流程图及风险识别
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4高校餐饮冷链物流风险清单

基于上述流程图识别的风险，可以形成风险清单，

该清单将高校餐饮冷链物流全流程中的风险细致化、系

统化、结构化，可为风险管理提供一份可操作、可追溯

的风险管控基础文件。风险清单见表 1。

表 1 高校餐饮冷链物流风险清单

流程阶段 风险节点 风险类别 风险描述及后果

采购

节点 1：
供应商遴选与订

单下达

信息风险 S1.1供应商提供虚假资质证明；需求预测不准。

契约风险 S1.2合同未明确质量、温度、责任赔偿条款。

原料风险 S1.3食材源头存在农药、兽药或重金属污染。

节点 2：
预冷与装车

技术风险 S2.1预冷设备不足或技术不当。

操作风险 S2.2 装车堆码不当影响冷气循环；装车前清洁消毒不彻底。

运输

节点 3：
温控运输

设备风险 T1.1冷藏车制冷系统故障；温度监测设备失灵或数据造假。

环境风险 T1.2极端天气、交通拥堵造成延误。

管理风险 T1.3途中关闭制冷机；开门次数过多。

节点 4：
到货验收

操作风险 T2.1验收人员未经培训，检查流于形式；未在第一时间测量温度。

技术风险 T2.2测温设备不准；无法读取或验证运输途中连续温度记录。

道德风险 T2.3因人情或压力，对不合格产品予以放行。

仓储加工

节点 5：
仓储管理

设施风险 S1.1冷库温度不均、波动大；备用电源失效。

管理风险 S1.2未严格分区存放；未执行“先进先出”，导致食品过期。

生物风险 S1.3虫鼠害防控不力；冷凝水污染食品。

节点 6：
出库与加工前处

理

时间风险 S2.1提前出库，原料在加工区常温下放置过久。

解冻风险 S2.2在室温或静水中解冻，微生物快速繁殖。

交叉污染 S2.3刀具、砧板、人员未按生熟区分，导致二次污染。

节点 7：
加工与熟后冷却

设备风险 S3.1真空冷却机故障或数量不足。

工艺风险 S3.2分装过厚或容器不当，导致中心温度高，滋生耐热菌。

配送售卖

节点 8：
校内配送

设备风险 D1.1校内配送车辆无制冷功能；保温箱蓄冷剂不足或失效。

时间风险 D1.2配送时间安排不当，食品在危险温度带停留超时。

节点 9：
售卖与终端保温

温度风险 D2.1保温设备温度不达标。

时间风险 D2.2菜品陈列时间超过规定的安全时限。

卫生风险 D2.3取餐过程中师生飞沫污染；餐具不洁。

跨阶段
节点 10：

信息系统与追溯

平台

信息系统风险
I1.1数据孤岛，信息不互通；温控平台遭网络攻击或出现故障；追溯系统数据录

入错误或滞后。

5结论与建议

基于流程图法，将高校餐饮冷链物流全流程划分为

采购、运输、仓储加工、配送售卖四个阶段，并对全流

程绘制了详细的流程图，在流程图上逐个阶段逐个环节

进行风险识别，共识别出 10个风险节点和 25种风险。

针对识别出来的风险，高校餐饮部门应构建预防为

主、全程控制的风险管理体系。该风险管理体系在战略

层面应实施 HACCP计划，将流程图中的关键控制点纳

入 HACCP计划。在流程控制层面应针对高风险节点给

出具体的风险应对措施。例如，针对温控运输这个风险

节点，应加强物联网监控，要求供应商使用可实时远程

监控并带 GPS轨迹的温控设备，数据接口对高校餐饮

部门开放。此外，在技术层面应让风险管理智能化和可

视化，建立一体化的食品安全追溯与温控平台，并推广

智能终端应用。
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