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本报讯 吴松 近日，北京市食品药
品安全委员会办公室召开全市食安委
办主任视频会议，深入学习贯彻党的二
十大报告关于强化食品药品安全监管
的重要部署，全面落实全国食安办主任
会议精神和市食安委全体会议要求，通
报属地管理和企业主体“两个责任”工
作机制推进情况，市食品药品安全委员
会办公室主任、市市场监管局局长高念
东再次就“两个责任”工作机制进行动
员部署调度。

会议强调，各区食安委办要以党中
央国务院关于食品安全工作的系列重要
指示批示精神为根本遵循，切实提高政

治站位，不断深化对落实“两个责任”工
作机制重要性紧迫性的认识，把落实“两
个责任”工作机制摆在突出位置，把各项
工作抓细抓实抓出成效。

会议指出，各区要对标对表首善标
准，持续以“三个坚持”切实抓好“两个
责任”工作机制任务落实。坚持高位推
动，要建立食安委主要负责人为总召集
人的“两个责任”组织领导工作机制，加
大力度统筹协调、及时调度、压实责
任。坚持高效部署，要对照“两个责任”
实施方案挂图作战、倒排工期、压茬推
进。在摸清摸准底数的基础上，抓紧形
成属地责任清单和任务清单，签订承

诺书，把责任落实到“最小工作单
元”。要切实抓住“关键少数”压实企
业主体责任，确保重点企业在配备食
品安全总监上“应配尽配”，指导企业
抓好“日管控、周排查、月调度”三件事，
精准防控风险。要实现“两个责任”有
机统一、贯通融合，凝聚“三位一体”工
作合力，形成完整的工作闭环。坚持高
质量推进，要加强市、区、街（乡）三级工
作专班协调沟通，鼓励探索实施创新举
措。要采取多种形式开展宣贯培训，提
升基层和企业人员工作能力和水平。
要充分利用信息化手段，将“两个责任”
纳入智慧监管重点任务范畴，以数字化

赋能治理精细化。
会议要求，要强化督查考核，把“两

个责任”落实情况纳入对各区政府食品
安全工作评议考核和市场监管综合效能
评估评价内容，并组织开展三级督查，以
常态化的工作机制确保“两个责任”工作
机制落地见效，守护首都人民“舌尖上的
安全”。

会议以视频形式召开。朝阳区、海
淀区食安委办负责人围绕推动落实“两
个责任”工作机制作交流发言。

各区（地区）、乡镇（街道）食安委办
主任、副主任，以及市市场监管相关单位
主要负责同志参加会议。

无规矩，不成方圆。对于餐饮企业
经营者而言，“方圆”是发展，“规矩”是标
准化。

“标准化”是现代餐饮企业必备的管
理思路与手段。科学引入标准化管理体
系，是提升餐饮企业管理水平和运营能
力、有效防范经营风险及食品安全风险、
提高产品质量和档次的重要途径。通过
对餐饮经营服务过程中原料采购、人员配
置、产品质量、就餐环境、监督检查等方面
制定出严格规范的指标性要求，有助于促
进企业餐饮服务管理水平及供餐服务质
量的持续提升。

“标准化”是行业发展的大势所趋。

标准化管理所带来的“保证菜品稳定”“保
障服务水准”“维持高效运营”“合理降低
成本”……不仅不是大型企业或连锁企业
的“专利”，反而是推动中小型餐饮企业有
序转型进而长期发展的助推剂。良好的食
品安全保障、严格的产品质量把控、优质的
就餐服务体验、标准的专业化管理经营，都
将极大提升广大消费者的信任度和满意
度，从而为市场口碑打下坚实基础。

制度完善是餐饮企业及有关经营服
务单位标准化管理的第一步。2020年起，
北京市市场监管局便从餐饮单位布局入
手，制定餐饮环节相关地方标准。截至目
前，该局已制定了《餐饮服务单位餐饮服

务场所布局设置规范》《餐饮服务单位餐
饮用具使用管理规范》《餐饮服务单位从
业人员健康管理规范》《集体用餐配送单
位布局设置与加工配送管理规范》《网络
餐饮服务餐饮安全管理规范》《中央厨房
布局设置与管理规范》6个地方标准，提出
更为详细、具体和流程化的操作规范，并
附有各种场景的示意图，从实践角度给予
餐饮服务单位由原理至方法论的具体指
导方法，极具认知度与可操作性。

体系完善是餐饮企业及有关经营服
务单位标准化管理的重头戏。对国内的
中小型餐饮企业来说，标准化应该从“头”
做起，在企业或店铺开始营业前，就针对

主要经营类别制定适合的标准化营运规
则，从产品质量、操作规范和人员培训等
多方面实行标准化营运，以此来保证餐厅
高效运转。比如完善餐饮单位管理制度，
强化标准化餐饮管理理念和员工素质培
养，明确各岗位人员的职责和行为规范，
营造标准化餐饮氛围，调动广大从业人
员参与积极性，为标准化的深入推广奠
定基础；建立完善的餐饮单位食品安全
风险防控机制，防患于未然，对食品原料
采购、供应商管理、原料验收入库出库管
理、加工制作、餐具清洗消毒、食品留样
等影响食品安全的关键因素，建立明确
严格的管理办法；对食品安全监督检查
工作制定明确完善的标准和可操作手
册，确保食品安全得到有效防控；关注营
养配餐标准化，优化餐饮产品研发、生产
制作和销售服务的质量标准体系，并完善
客户满意度反馈机制等。

北京市召开食品药品安全委员会办公室主任会议
专题部署调度食品安全“两个责任”工作机制

餐饮企业发展 从规矩定方圆
□ 李涛牛安春


