
首都食品安全

本报讯 商务部联合国家卫生健康
委日前印发《零售、餐饮企业在新型冠状
病毒流行期间经营服务防控指南》（以下
简称《防控指南》），对相关企业人员、场
所、设施设备、商品、外卖服务管理和经
营服务规范等作出要求。

对餐饮企业，《防控指南》要求要全
面采集了解上岗员工假期动态（员工去
过哪里、是否有发热、呼吸等症状），并登
记汇总。有疫情发生地区生活史、旅行
史以及与确诊病例有密切接触这三个方
面情况的员工暂不应返程返岗。员工每
天进入经营场所前，应检测体温，并进行
洗手消毒。若员工体温超过37.3℃应要
求员工自我隔离观察或及时就诊。

员工上岗必须时刻佩戴口罩（如非
一次性口罩，每隔2-4小时使用酒精消
毒一次，确保防护效果），保持勤洗手、多
饮水，坚持在工作前、操作后、进食前、如
厕后按照六步法严格洗手，接待顾客应
双方佩戴口罩。摘口罩前后做好手部卫
生防护，废弃口罩放入垃圾桶内，每天两
次使用75%酒精或含氯消毒剂对垃圾桶
进行消毒处理，尽量使用带盖垃圾桶。

在疫情防控解除前，未经上级允许，
停止接待大规模聚餐活动。

餐饮企业须保持就餐场所内部环境
整洁，餐具、饮具和盛放直接入口食品的
容器，使用前必须洗净、消毒，炊具、用具
用后必须洗净。

尽可能配备有杀菌作用的洗手液或
提供消毒纸巾，有条件的企业可把水龙
头改为非接触式水龙头，避免接触。

采购进货管理方面，餐饮企业应杜
绝采购、饲养和现场宰杀活禽畜动物。
禁止采购不明来源的食材，严禁经营、储
存野生动物或野生动物制品。对肉及肉
制品做好索证索票工作，确保肉类来源
可追溯，尤其是加强对猪肉“两证一报
告”的查验，杜绝采购、使用病死、毒死或
死因不明的禽畜动物肉类及肉制品。

顾客管理方面，企业有对顾客量测
体温的过程，正常体温，可提供服务。要
求顾客进店除就餐外，全程佩戴口罩。
制定用餐人员可追溯制度，形成档案管

理，登记至少一名就餐客人的姓名和有
效的联系方式。

如在就餐场所发现消费者有发热
（体温超过37.3℃）、感冒、咳嗽等呼吸道
感染症状，积极劝离现场并提醒其及时
到医院就诊。如获知有疑似病例或确诊
病例就餐过，则开展终末消毒（传染源住
院、转移、死亡而离开疫点或终止传染状
态后，对疫点进行的一次彻底消毒）。

外卖服务方面，餐饮企业可增加打
包外卖服务，增加线上平台外卖服务和
增加外卖窗口。外卖配送员按无接触配
送服务规范标准，避免配送过程中面对
面与顾客接触。外卖平台应要求下线野
味餐品，并坚决不予配送。

餐饮企业停止接待大规模聚餐活动
商务部、国家卫健委：

餐饮业，织密安全“防护网”
因新冠肺炎疫情，餐饮消费受到影

响。保障消费安全，餐饮企业要把好食
材安全、环境安全和经营安全三道关，实
现行业转型升级，全面提升消费体验。

抓源头，做好食材安全工作
应坚决取缔和严厉打击非法野生动

物交易，决不能心存侥幸、违法违规

“食材安心，我们才能吃得更放心。”
在北京某事业单位工作的王夫瑞喜欢美
食，在“吃”上挺有讲究。

当下，新冠肺炎疫情袭来。王夫瑞
认为，食用不安全食材，特别是食用野生
动物，可能滋生病毒感染。

专家表示，野生动物非人工养殖，没
有经过检疫检验，食用野生动物具有极
大的风险。应当坚决取缔和严厉打击非
法野生动物交易。

确保食材安全，做好食材安全这篇
文章，要着力把好四道关——

把好采购关，对食材供应商进行全
面“索证”，同时制定严格的验货标准，不
符合标准的不允许进店；

把好仓储关，要按类别将食材放入
冷冻库、冷藏库、常温库分类储存，并由
专人进行登记和保管，采取先进先出的
使用原则，确保食材储存安全有序；

把好加工关，各类食材的初加工都
要有专门的加工间，防止交叉污染，加工
为半成品后更要进行严格的密封保存；

把好制作关，也就是食材进入厨房
操作间后，要保证现场管理严格遵守食
品安全规范。

中国饭店协会副秘书长宋小溪介
绍，2018年12月新修订的《食品安全法》
明确规定，食材安全检查指标主要包括

致病微生物指标、农药兽药残留指标、食
品添加剂指标以及保质期指标等。

该协会呼吁，广大餐饮企业应严禁
采购销售不明来源的野生动物。对肉、
蛋、蔬菜等食材供应商，做好索证索票
工作。

“保证食材安全最重要的就是要加
强相关法律法规的落实和检查，做到两
个‘严’。”全聚德公司总经理周延龙认
为，一方面，餐饮企业要严于律己，决不
能心存侥幸、违法违规。另一方面，要加
大执法力度，全面加强食品安全监管，严
字当头，严格监管、严厉处罚、严肃问责。

日前，中国饭店协会出台《疫情防控
期间餐企经营指南》，要求建立统一科学
的原料采购管理机制，选择资质合格、原
料可溯源的供应商；停止售卖当地主管
部门明确禁止的食材品类等。

抓环境，卫生要上新台阶
餐厅卫生包括环境卫生、设备卫生、

操作卫生等方面

2月10日一大早，位于杭州上城区
江城路的满江红大酒店就开始忙碌不
停。接近中午，酒店派人将准备的200
余份盒饭送到上城区多个街道、社区一
线防疫人员手中。

目前，满江红大酒店在岗员工10
名，包括前厅、后厨人员，“这10名员工
都是春节期间留在杭州的，今天餐厅开
张，我们会严格监测工作人员的身体状
况，加强酒店卫生消毒，确保员工身体健
康、餐厅安全卫生，让人们吃得放心。”该
酒店相关负责人说。

“在疫情防控中，餐饮企业的环境卫
生更显重要。”宋小溪说。2018年5月，

国家市场监督管理总局发布《餐饮服务
明厨亮灶工作指导意见》明确提出，鼓励
餐饮服务提供者实施明厨亮灶；如今，为
做好疫情防控，消费者对餐饮门店内环
境卫生的要求越来越高。

在周延龙看来，餐厅卫生至少涵盖
三方面内容：一是环境卫生，包括墙、顶、
地的环境清洁卫生；二是设备卫生，包括
各种生产工具、排烟排水设备性能良好、
内外清洁等；三是操作卫生，这涉及很多
操作规范，比如员工健康证体检、班前健
康和个人卫生检查、双手消毒、厨具餐具
消毒、冷菜间二次更衣、戴口罩操作以及
垃圾分类存放、餐厨垃圾清运等。

“餐饮企业要把卫生安全作为企业
管理的头等大事。无论是前端餐厅服
务，后端仓储管理、厨房管理，还是污水
排放、垃圾处理，都要建立严格的工作流
程和规章制度。”宋小溪表示。

日前，中国饭店协会发布疫情期间
安全操作规范，要求餐饮企业“待加工原
料存放合理，所有器具严格消毒”“餐厅
内所有设施符合卫生安全标准”“后厨每
天至少进行一次全面消毒”。

为防控疫情，美团外卖联合众多商
家共同发起餐品安全服务倡议，倡议所
有餐厅员工上岗必测温、必消毒、必戴口
罩，建议商家使用胶带或订书器对外卖
包装进行封签，降低外卖被他人打开的
风险，建议商家随餐附赠一次性手套或
酒精棉片，便于用户进行餐前消毒。

抓经营，加速企业数字化改造
餐饮企业与生活电商服务平台紧密

合作，实现线上线下融合发展

中国烹饪协会调研发现，此次疫情

对餐饮业造成的损失较大。比如，今年
各大城市年夜饭的退订量达到94%至
100%，而往年都是“一桌难求”。

餐饮企业如何克服困难？中国烹饪
协会建议，餐饮企业要与生活电商服务
平台紧密合作，强化外卖业务，扩大外卖
份额，做到线上线下融合发展。

眉州东坡董事长王刚表示，疫情发
生以来，外卖成为餐企走出困境的重要
抓手。1月26日，对于有外卖业务需求
的商家，饿了么推出“外卖极速上线”，第
一批提交申请的商家当天就开始营业，
仅武汉就有百余家餐厅、生鲜、便利店商
家递交了上线申请。

为确保配送环节的安全，降低送餐
环节安全风险，1月26日，美团外卖推出
“无接触配送”服务，骑手在配送前必须
测量体温、消毒餐箱、佩戴口罩。

“外卖服务需要餐企与外卖平台密
切合作，二者的责任是一致的，都必须保
证食品安全与顾客安全。”周延龙表示，
外卖平台要充分利用数字化技术优势，
做好商家评估，大力支持优秀商家扩大
外卖市场，保证平台的信誉和消费者的
安全。外卖平台可利用大数据，更好地
研究和分析供求关系，推动外卖市场健
康、有序发展。

“长远看，外卖业态受到餐企追捧且
形式越发多元，是市场消费需求及消费
场景多元化的必然结果。”阿里本地生
活服务公司总裁王磊说，当前，外卖行业
正在从过去粗放地依靠流量红利换取订
单的模式，逐渐转变为依靠数字化实现
个性化精细化运营管理的模式，餐饮企
业应以消费者为中心，通过数字化运营，
实现供应链的数字化改造，提升整体消
费体验。

（人民日报）
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