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本报讯 高舒帆 中小学校餐是一项
重要的民生工程。“校园餐吃得放不放
心”“孩子在学校能不能吃好、吃饱”等
问题是许多家长关心的重点。

针对校园餐是否营养、安全、卫生
这一影响师生、家长“幸福感”的关键小
事。今年春季新学期，北京市试点推出
创新菜品样式、推进“中央厨房+微厨
房”供餐新模式、推动营养健康食堂创
建工作、建设大宗食材集中采购平台等
新举措，让学生在校吃得更卫生，更营
养，更健康，更安全。

营养与味蕾相遇，让每一餐都有期
待。“酱爆三丁：西葫芦75g、杏鲍菇25g、
胡萝卜5g、豆干20g”“一周平均能量与
营养素分析：能量 642千卡，维生素
C27mg”。在康乐里小学公示的营养午
餐带量食谱中，每天的主食、配菜重量
以及营养供给量都清晰地罗列着，这种
“营养可视化”的模式已经成为西城区
多所小学的标配。

北京市卫生健康委发布的《关于组
织开展北京市学校营养健康食堂创建
工作的通知》对校园餐的营养搭配等提
出详细要求，要求学校需根据不同年龄
段学生营养需求制定食谱，确保一周内
不重复，且做到粗细、荤素搭配合理。

三帆中学附属小学、厂桥小学等学
校均通过官方公众号、网站对每周食谱
进行发布，家长可以随时查看校园餐的
供给。

除了营养均衡，校园餐的样式和
味道也影响着学生和家长的满意度。
“今天学校的午餐有比萨！”康乐里小
学一年级学生小雨（化名）兴奋地说。
小雨的妈妈张女士说：“学校有时会上
新菜品，比如比萨、意大利面等，这些
让孩子非常惊喜，回家之后经常和我
念叨。”

不只是特殊菜品让孩子眼前一
亮，张女士说：“孩子一直觉得学校的
饭很好吃，很符合胃口。”在此前学校
举行的“家长开放日品餐活动”中，张
女士也品尝了校园餐。“最让我惊艳的
是面点，不仅造型好看，而且它所用的
豆沙馅料好吃不腻，一尝就是自己制
作的。”张女士说。

北京育才学校小学部的一位家长
说：“我家娃说饭菜很好吃，每天都要回
碗两次。”

越来越多的小学校园餐食谱不断
升级更新，针对不同时令还推出了一系

列特色菜品，满足了学生的不同需要。
什刹海小学、厂桥小学等还推出夏季限
定的“绿豆汤”“酸梅汤”。

全链条筑牢校园餐的安全线。据
了解，西城区中小学校食堂基本分为学
校自主经营食堂和委托经营食堂。此
外，受校区空间等多重因素的影响，还
有部分学校采取配餐公司集中配送的
模式。

无论是哪种模式，校园餐安全始终
是不可触碰的底线和红线。教育部办
公厅印发的《中小学校园食品安全和膳
食经费管理工作指引》、北京市颁布的
《中小学校园食品安全与膳食营养工作
改革方案》《中小学校校外供餐管理办
法》等地方性文件，都对学校食品采购、
验收、加工、储存、配送等关键环节管理
进行规定，进一步提升了校园食品安全
规范化、精细化、科学化水平，确保校园
食品安全。

三帆中学附属小学、三义里小学、
康乐里小学等在学校内拥有独立的校
园餐加工区域。多所学校开展食堂开
放日活动，邀请家长走进校园，近距离
了解孩子校园餐的制作过程。

“食堂整洁有序、食品的储存、处理
及烹饪都严格遵守卫生规范。”三义里
小学一位家长说。在参观的过程中，家
长看到了蔬菜加工、肉类切配的配餐
间、拥有六个大灶和一个清真灶的烹饪
区，清洗、软化水及烘干等设备齐全的
清洗间等。

在康乐里小学，规范管理条例随处
可见。张女士看到，食堂内有一排排上
墙的文件：食堂工作人员的健康资质、
供货商资质、菜品中心温度记录表、紫
外线消毒记录表……

最令张女士印象深刻的是食堂对
厨具的严格管理，食堂内部的刀架全部
上锁，需签字后才可领用。

除了加工流程的规范化外，食物本
身的安全性也十分重要。各学校针对
食物的来源等也进行了公示，从源头保
障了校园餐的安全。48小时的餐品留
样，也让食品安全有章可循。

此外，从本学期开始，北京市部分
学校采用了“中央厨房+微厨房”的新供
餐模式。如厂桥小学，依托校外供餐企
业建立中央厨房，负责食材集中采购、
食材预处理、冷链配送等。微厨房则设
置在学校内，可对中央厨房处理的半成
品进行烹饪加工和配餐。这种校内外

相结合的新模式，让受限于空间条件的
学校也能最大限度地让孩子吃到热乎
饭菜。

校园餐中的细节尽显人情味。不
仅关注校园餐的营养与安全，西城区各
小学还将人文关怀融入学生用餐过程
中，让每一餐都充满人情味。

在调查中发现，大部分小学都采取
“桶餐到班”的用餐模式，工作人员用保
温桶将餐食配送到班级门口，学生再分
组进行自助取餐。

“桶餐到班”的餐食温度如何把
控？据相关人员介绍，首先要计算出科
学的出餐、就餐时间间隔，并严格执
行。其次在出餐时对菜品进行核心测
温，从源头保证餐食的温度。另外，在
配送过程中，利用好餐车、保温桶等设
备，尽量减少运输过程中的失温问题。

在康乐里小学，学校1～5年级的
学生在班级内座位上就餐，六年级学
生在食堂就餐。据学校介绍，低年级
的孩子在班内就餐会更加安全，而六
年级学生去食堂就餐是出于小初衔接
的需要，让孩子能够提前适应。此外，
学校根据不同年级学生的食量差异，
提供大小不同的餐盘，贴心之举赢得
家长好评。

除了食量差异的贴心设计，学校还
将节约教育融入用餐环节。康乐里小
学将“光盘行动”落实到每一餐，每班剩
菜统一称重记录，定期评选优秀班级，
孩子们可以自主挑选美味甜点作为奖
励。“孩子的班级有一次得了奖，他们选
了小黄鸭包，可开心了。”张女士说：“这
种奖励和集体荣誉感，让孩子自觉养成
节约粮食的好习惯，学会尊重他人的劳
动成果。”

不过，一些学校的校园餐还有待改
进。西城区某小学的家长蔡女士表示，
孩子有时回家来会说学校里的饭菜不
好吃：“肉嚼不烂、量少，而且餐食里炸
物比较多，裹的面粉过厚。”蔡女士表
示，曾通过家委会、学校调查问卷等反
映过孩子校园餐的问题，但目前还没有
得到回应或有效整改。

总体来看，目前西城区各小学的校
园餐均能做到安全、卫生，但一些小学
在营养与健康方面仍存在改进的空
间。守护好学生的“盘中餐”，需要学
校、家长和相关部门携手努力，持续优
化校园餐品质，才能让孩子们吃得开
心，家长们放心。

本报讯 张珂珂 随着夏季气温升高，
食品安全风险增大，为进一步加强校园
餐安全管理，平谷区市场监管局开展校
园食品安全专项整治，全面排查风险隐
患，为师生饮食安全保驾护航。

以案说责，强化责任意识。通报浙江
某学校食堂绞肉机蛆虫事件，要求各单位
承担起监管责任，对于不履行或不正确履
行食品安全责任，造成学校发生食品安全
事故的，依法追究法律责任。结合实际案
例，对如何预防食品中毒事件进行细致讲
解，并阐述了食品中毒事件的有效处置方
法，要求相关主体自查自纠，对照食品安
全管理检查项目和相关设施清洁要点，一
一排查，全面消除隐患。

以学增智，把紧三大关口。向食堂
负责人分发《食堂夏季食品安全风险提
示》并带领学习，要求严格落实“日管控、
周排查、月调度”工作机制，务必把好“食
品原料管理关”“加工操作关”“清洁消毒
关”，做好病媒微生物防治工作，设置并
规范使用挡鼠板、灭蝇灯、防尘网等“三
防”设施，严防食品安全事故发生。

以查促改，封堵监管漏洞。深入校
园食堂，重点检查三方面情况：食堂操作
间、餐具消毒间、就餐区域的清洁状况，
食材供应商资质、进货台账以及冷链食
品的温控管理情况，食品留样情况，确保
学生就餐环境整洁、食材新鲜。针对发
现的问题，现场提出整改意见，要求相关
单位立行立改。

下一步，平谷区市场监管局将继续
深入推进校园食品安全专项整治行动，
持续加大对校园食堂的监管力度，定期
开展“回头看”工作，用“绣花功夫”织密
校园食品安全防护网。

东城区开展中小学校园
食安区级日常抽查工作

本报讯 从东城区市场监管局获悉，
近日，东城区市场监管局组织属地市场监
管所以交叉互查形式开展中小学校园食
品安全区级日常抽查，通过互查、互助、互
鉴推动校园食品安全管理水平共同提升。

此次工作启动前，东城区市场监管
局全面开展了食品安全监管线上培训，
选派优秀青年干部与经验丰富的老同志
组成交叉互查小组，采取属地市场监管
所交叉互查、餐饮科跟踪检查的形式，有
的放矢开展工作。抽查范围覆盖了辖区
内部分中小学校园食堂、学生餐配送企
业及采用外送餐形式的学校。

针对校园食堂，重点检查库房、操作
间、分餐间等场地场所，对主体责任落实、
人员健康管理、进货查验、食品储存、餐饮
具洗消、烹饪及分餐操作、食品留样等重
点环节开展了细致排查。针对学生餐配
送企业，重点关注其配送餐品的容器和车
辆清洗消毒是否达标、餐食从分装到食用
是否超过两小时、包装箱和餐盒是否明确
标注菜品名称、分装时间、保存条件和最
佳食用期限等关键信息。检查组对互查
过程中发现的问题隐患，现场要求该点位
立即整改，同时对高发、易疏忽的关键点
进行风险提示，并于检查结束后及时汇总
问题，强化整改督导。积极推广有效预防
食品安全风险的有效措施和管理体系，力
争通过此次交叉互查，实现互学互鉴、共
同提升的目的。局驻局纪检组及监督检
查科采取“四不两直”的形式对各检查组
互查情况进行监督检查。

平谷区进一步加强
校园餐安全管理

本报讯 李傲 为深入贯彻落实校园
食品安全主体责任，提升食材源头管理
能力，近日，北京大学餐饮中心在北大
科技大厦806会议室举办食材验收与存
储专项培训。此次培训特邀联合利华
北亚区营养事业部食品安全技术专家
陆宇佳担任主讲，餐饮中心管理人员、
采购员、各食堂库房管理员，以及联合
利华公司、高校联合采购中心的领导，
共50余人参加培训。

培训以近期社会关注的食品安全
事件为切入点，深入剖析了“槽头肉违
规使用”“保水剂超标虾仁”“食材标签
篡改”等典型案例。陆宇佳结合《食品
安全法》《餐饮服务食品安全操作规范》
等法律法规，强调原料查验是规定动
作，是食品安全的重要防线，提醒参训

人员提高对原料风险管控的严谨性与
重要性的认识。

围绕食材验收核心环节，陆宇佳
系统梳理管控要点，分别从车辆查验
标准化、索证索票精细化、贮存解冻科
学化等方面展开教学指导，提醒中心
各保管员针对预包装食品、食用农产
品等不同类别，明确需查验的许可证、
检疫证明及检测报告。陆宇佳特别指
出：“鲜肉感官验收需关注肌肉色泽均
匀、弹性良好、无淤血异味；蔬菜类须
茎叶挺实无萎蔫”，并提出“分区离地
存放+先进先出”原则。针对解冻操
作，她推荐冷藏解冻法，禁止二次冷
冻，防止微生物滋生。

参会人员针对工作中遇到的食材
检验困惑积极向培训老师提问请教。

陆宇佳指导了如何使用“国家食安抽
检结果查询平台”“海关总署风险预
警”等官方渠道，动态跟踪供应商合规
状态。

餐饮中心主任姚静仪在培训总结
发言中指出，高校餐饮服务必须将食材
安全置于首位，这次培训既强化了法规
“红线”意识，也提供了可落地的管理监
控手段。后续，中心将继续强化原料入
库查验机制，开展专项检查，压实岗位
责任，做到守土有责、守土尽责，齐心协
力，筑牢校园食安防线。

此次培训通过法规解读、案例指
导相结合，为校园餐饮食材管理提供
了系统性指导方案，进一步夯实了北
京大学“从农田到餐桌”的全链条食安
保障体系。

北京大学餐饮中心举办食材验收与存储培训

西城区优化校园餐品质 守护学生盘中餐


