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周二清晨 6 点钟，电子系 2012 级本科生

谢成林走进紫荆食堂。这天早上他有 8 点钟开

始的课程，去食堂吃早餐成了他的习惯。在一

楼各个窗口转了一圈，他的餐盘上有一片烤面

包和一枚煮鸡蛋：“我不喜欢早起吃太油腻的

食物，但我觉得早晨就能供应肉饼、火腿，食

堂还真挺不容易的。”

食堂每位员工每天都在重复着“不容易”

的工作。当第一位同学走进紫荆吃到早饭，食

堂使用的食材早已在至少 2 小时之前按照国际

化标准进行了处理。从去土、摘叶、洗菜、切菜、

再重洗，再到进入炒锅，基本不会出现返工、

工序错乱之类的情况。每日不变的流程体现出

的严苛，才是偌大的园子里食材能够按时供应

的保障。

食从何处来

一进夏季，每天凌晨 5:30，满载着 2 万斤

西瓜的卡车准时从丰台区的新发地农产品批发

市场驶出，在黎明的前夕缓缓行驶 70 公里的

路程，于 6:30 时抵达清华园。此时的园子静悄

悄的，一整天的忙碌还没来得及展开。每到上

午的 8:00 和下午 3:00，采购科的工作人员骑着

三轮车到团委小红楼对面的仓库装运西瓜，然

后便开始向园子里各个食堂和公寓运送这份清

华人的消夏必备水果。“一般紫荆和桃李是（订

从田间地头到学生餐桌：
清华舌尖上的安全
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购）最多的，”周四下午，采购科的工作人员

正在组织下午的运输工作。从市场到学校，再

从仓库到餐桌，西瓜的供应严格由饮食中心采

购科的工作人员负责。

园子里的餐厅每天为 5 到 6 万人口供应三

餐，仅去年一年的餐饮营业额就达 1.6 亿元。

压力渗透在从采购到运输再到供上餐桌的每一

个环节。每日清晨，平静的清华园还笼罩在睡

梦的薄雾之下，此时满载食材的车子就已经驶

进了清华，为即将开始运作的巨大机器提供一

整天的养料。

曾经有一段广为流传的笑话令人捧腹，但

是笑话所讲之事却振聋发聩。笑话中说：“国

人在食品中完成了化学扫盲，从大米里认识了

石蜡，从火腿里认识了敌敌畏，从咸鸭蛋里认

识了苏丹红，从火锅里认识了福尔马林，从银

耳里认识了硫磺，从木耳里认识了硫酸铜，如

今从牛奶里又认识了三聚氰胺。”食品安全是

国人心中的痛。而在清华，食品安全是件头等

大事。

诚信办伙的源头是伙食的原材料。从 2005

年开始，清华大学陆续在长白山、呼玛、庆安、

平谷、密云、内蒙等地建立起绿色食品采购基

地。其中鸡蛋就是绿色食品基地供应的一部分。

2007年初，禽流感肆虐北京，

教育部的食堂甚至专门派车

来到清华调拨鸡蛋。

在食品行业屡出问题的

大环境下，北京市高校组织

伙食原材料集中招标采购。

通过集中招标采购不仅降低

采购成本，还由于政府监

管机构的介入，降低风险。

清华更是集中招标采购的大

户，采购额高达北京高校总

量的 27%。

为清华供应西瓜的新发

地市场是北京交易规模最大

的专业农产品批发市场，市

场日吞吐蔬菜 1.6 万吨、果品 1.6 万吨。在全国

4600 多家农产品批发市场中，这个市场的交易

量、交易额已连续十三年双居全国第一，是首

都名副其实的大“菜篮子”和大“果盘子”。

每天，饮食中心的采购科会去批发站统一

采购蔬菜，每个食堂每天只需把第二天需要的

菜打电话告诉批发站，南三环的菜站每天早上

就把菜运到食堂，这样保证学生餐盘中的食品

都取材于新鲜蔬菜。

市场上黑木耳掺杂施假情况严重，而其营

养又极为丰富，是学校师生所必须的天然食品

之一。劣质黑木耳水发后 1 斤只出 5~6 斤，一

般的黑木耳水发 1 斤可发 10 斤以上。校园对黑

木耳的需求量很大，但是市面上的黑木耳质量

令人担忧。经过对各基地的各方面资质深入细

致的考察，白河林业局木耳基地满足学校绿色

食品采购基地的标准，其黑木耳 1 斤可发 14 斤。

经过一年的试用后，2005 年 6 月白河林业局绿

色食品采购基地正式挂牌。

对于乳制品的保障也不轻松。从乳制品车

间投建之日起，原料奶就源于三元的奶站。曾

有北京周边地区的奶站联系清华，以低廉的价

格希望与学校建立合作关系，但因质量得不到

权威保障，被学校拒绝。利用清华的科技优势，
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学校还专门设立奶品化验室，在加工过程中多

次化验，确保奶制品生产全过程的安全可靠。

用心加工，送上餐盘

已经在桃李二层工作了五六年的李师傅，

每天都重复着这样的工作：五点多，食材原料

就运到了各个食堂，卸货之后，七点多开始对

菜品的清洗择取，接下来开始加工半成品，然

后就是炒菜了。每天食堂的每位师傅一个人都

要炒十多道菜，当食堂人流慢慢多起来，这些

隐藏在橱窗后的工作者从未停歇，需要不断地

将卖完的菜品补上。“一般十二点半左右就不

炒了，差不多就够了。剩菜也不会留到晚上，

我们食堂工作人员就吃掉了。”

卫生部 2002 年出台了食品卫生量化分级

制度，根据食堂的卫生设施、制作流程、管理

制度等多项指标的考核情况，将食堂分为 A、B、

C、D 四类，A 级等级最高。

创办 A 级食堂需要学校从硬件和软件上都

给予非常大的投入，尤其是必要的硬件装修改

造。清华大学食堂布局总体分为物流通道、职

工通道和顾客通道，还设立专用洗碗消毒间和

冷荤间，整个流程尽可能避免交叉污染。

不仅如此，依照 A 级标准，在每道菜的操

作过程中还要遵循标准的操作程序。以木须肉

为例，它的主要原料是黄瓜、鸡蛋和猪肉，如

若个人制作，无非使用两三个盘子陈装食材。

但是在食堂进行制作，就要更加规范严格。而

对于李师傅来说，每天将这些食材严格依照加

工程序进行分类加工，是一件习惯到自然的事

情。每天，他都要将黄瓜分别盛放在不同颜色

标记的菜筐中，肉和鸡蛋则依次归置在生食盆

和半成品盆中，经过加工之后，最终再将成品

放入成品盆中。“由于过程中盛放容器有效区

分，确保了食品不会交叉污染，有效提高了食

品安全等级。”

肉类的清洁和加工分为不同的部门。桃李

食堂的师傅白雪东在清华工作了 4 年多，他是

桃李夜宵的主厨之一。

白师傅每天晚上在桃李串烤串，他介绍说：

“每天下午 3:30，负责洗菜的同事就会开始下

午的工作，之后到 7:00 他们会把洗好的食材送

到我的窗口，之后我就开始工作了。”

在紫荆负责操作切肉机器的张师傅，觉得

自己“就像一个机器王国的国王，掌控着肉类加

工车间。”这些切肉机器都来自国外，能够将肉

食加工成四十多种不同的形状。这些设备仅需要

6 人操作，每天工作近 6 个小时，就可以满足全

校所有食堂的肉类加工需要。离子摄像机等扫描

系统可以检查减少异物，提高安全性。

在丁香园食堂后厨，厨房进行无水化处理。

清洗处用不同颜色的塑料筐分装不同清洗程度

的生品，不同的冰柜中存放着不

同的食物，冰柜上方贴着标签“生

品、半成品”等来进行区别。装

食物的不锈钢盆都以铆钉作为标

记，区分生熟。

而原十五食堂、现在的豆制

品和乳制品生产车间，所有设备

都在玻璃房内运行，非工作人员

不得入内，生产车间干净整洁。

饮食服务中心在食堂不停伙

的情况下，按照 A 级食堂的标准，

对一些食堂的硬件系统进行了修

补和改造。在软件上，则从管理
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制度上细化，规范食堂的检查记录、自查记录、

消毒记录等记录文件。

另外，饮食中心还集中对职工的业务素质

开展了培训，面向关键点如冷荤制作人员和新

上岗人员进行针对性培训，规范了职工的操作，

提升了食品安全等级。

2004 年，海淀区卫生局率先在全国范围

内推行这一制度，饮食中心当年 12 月申报并通

过了 5 个 A 级食堂，2006 年，又申报通过 3 个。

2007 年为了配合学校教学评估工作，充分体现

清华的伙食保障水平，我校又一次性申报并通

过了 4 个 A 级食堂。

目前海淀区高校共有 400 多个集体食堂，

其中 A 级食堂共有 85 个，清华就占 12 个。A

级食堂并不是一过式的评优，而是一套自我不

断完善的机制，这套机制有效地保障了师生的

就餐安全。

因为关注，所以更精心

2015 年 4 月份，经管学院陈巧灵和她的《中

国食品安全档案》引发了舆论的关注。在她编

纂的这本档案中，一些不安全食品背后的真相

以浅显易懂的方式呈现在我们面前。其实在我

们的身边，校园食品安全也是备受关注的话题。

林语堂先生曾感慨，人世间如果有任何事

值得我们慎重其事的，不是宗教，也不是学问，

而是吃。而清华的学子也是会把吃与学问一道

慎重对待。

法学院 2013 级本科生李思妍和千千万万

个普通学子一样，一日三餐在食堂解决，但是

回想学校的食品安全管理流程，她似乎是一无

所知。“我还是很关心这个问题的，食品是所

有人一天都离不开的东西，如果食品出了问题，

我们生活的方方面面都运行不好。”

像李思妍一样希望能有更多机会了解校

园食品安全制作过程的同学还有很多。热能系

2013 级本科生郝岳觉得如果饮食中心邀请他

去参观食品的加工过程，他非常愿意。因为他

觉得“平时没有机会和渠道了解这些事情，而

且挺想知道自己每天的食物经过怎样的工序制

作的。”

过去每个学期，学校饮食中心、校学生会

权益部、研究生会生活部都会共同主办“饮食

中心开放日”。活动中饮食安全中心的老师会

带领本科生、研究生参观饮食中心肉加工车间、

豆制品、乳制品生产车间和丁香园食堂后厨，

参观过程中同学们会戴上一次性帽子、鞋套，

穿上白大褂进入食堂观察食品加工流程。

不过，校学生会生活权益部的部长郭烨表

示，近期这个活动没有举办。但是生活权益部

还是会经常和饮食中心的老师沟通，比如近期

艾生权的微信账号上第一时间发布了“西瓜上

线”的通知。

清华大学饮食服务中心在人人网上开通了

昵称为“清饮”的主页。主页君会发布食堂菜

品上新的公告并与同学们互动，也会偶尔俏皮

地转载学生关于清华美食的评论。最近的一篇

发布则来自 2012 年底。

翻开主页君的日志，其中一篇写道：“厚

德载物”是清华的校训之一。这不仅仅是学子

离开学校、走向社会的一道准则，也是学校内

部运行时刻追求的目标。学校后勤提出的“厚

德载物”要发自内心、设身处地地为师生着想，

不仅是想师生所想、急师生所急，更要想在师

生之前、急在师生之前。饮食中心把“‘以人

为本、以诚取信、以质取胜’作为质量方针，

坚持诚心诚意地为师生当好家、理好财、办好

伙食”。只不过，他们也希望有更多的同学能

够参与互动和沟通的过程中，了解清华为打造

“美食加工厂”所付出的种种努力。

夜里 11:30，桃李的白师傅向最后一个同学

供应完烤串后准备下班，一日的工作终于落下

帷幕，不过对于食品安全的关注一直未曾改变。

毕竟，这园子里把“吃”当做和学问一样是头

等大事的，还有像螺丝钉一样运转着的为这个

园子提供饱食的人。  

（本文转载自《清新时报》第 178期）


