
本报讯 北京市延庆区当前有食
品生产企业20家，涉及肉制品、乳制
品、酒类、营养强化剂等多种品类，呈
现覆盖类别广、高风险品类多、生产地
址分散等多重特点。2026年度9家食
品生产企业涉及许可延续及新办，区
市场监管局采取三重举措，助力食品
企业走好“第一步”。

干训结合，知行合一。将检查员
实训列为工作重点。区市场监管局高
度重视食品安全检查履职能力建设，
持续组织食品安全A类检查员集中培
训，并与市市场监管局审评检查中心
专家联合组织4次现场实训。实训涉
及蛋制品、速冻食品、肉制品多个品
类，优先选取有切实指导需求的企业，
在给企业解答专业问题的同时，参训
监管干部通过深入生产车间、检验室
等功能区域，聚焦生产过程控制、产品
出厂检验等关键环节，沉浸式学习生
产环节审核与检查专业知识，有效提
升了专业检查能力和水平。

梯度管理，有序推进。将企业需
求作为工作要点。2026年度食品生产
环节审核涉及多家规模以上企业，且
涵盖乳制品、肉制品等重点品类。区
市场监管局综合考量辖区食品生产企
业的现实需求、品类特点、工艺难度等
因素，在年初建立“食品生产许可证延

续审核梯度对接表”，明确每个梯度的
对接时间节点、责任人员和帮扶重点，
确保全年审核工作有计划、效率高、不
遗漏。

预先审核，提前谋划。将事前服
务做成工作亮点。食品生产环节具有
专业性强、标准迭代快、企业运行成本
高等显著特点，且审核通过率并不
高。在当前环境下，审核不通过的后
续整改不仅增加企业制度性成本，也
影响市场监管部门政务服务效率与群

众满意率。针对这一问题，组织食品
安全 A类检查员对企业进行“预审
核”，为企业查找问题，梳理风险点。
该机制运行以来，该区食品生产企业
普遍反映“预审核”帮助其提前发现了
潜在问题，避免了反复整改和停产风
险，有效降低了企业时间成本。

下一步，延庆区市场监管局将继
续加强食品安全检查员队伍建设，深
入了解企业诉求，持续优化食品生产
环节营商环境。

旧县镇市场监管所提升村民食安防范意识
本报讯 为进一步普及农村食品

安全知识，提升村民食品安全防范意
识，延庆区市场监管局旧县镇市场监
管所开展食品安全宣传周进村科普
培训活动，20余名村民参与此次培
训，现场发放宣传品20余件，答疑解
惑10人次。

此次食品安全宣传周进村科普
培训活动围绕农村高频食品安全风险
开展讲解。一是梳理风险隐患。重点
讲解农村4类突出食安问题：无来源
散装食品、生熟交叉污染、剩饭菜储存

不当、误食野生野菜野蘑菇，提醒村民
日常提高警惕。

二是传授选购技巧。讲解赶集
买菜实操方法，蔬果做到“三看一
闻”，肉蛋落实“一眼二压三闻”，坚
决不购买无标签、无厂家的“三无”
食品。

三是普及居家饮食要点。倡导生
熟刀具案板分开，剩菜2小时内入冰
箱，食用务必彻底加热，着重提示隔夜
炒饭存在毒素风险。

四是讲解维权渠道。告知群众发

生食物中毒，第一时间留存食物样本，
老人儿童重症及时就医，可拨打
12315、12345热线维权。

同时，工作人员将“你点我检”二
维码张贴在村委会公示栏，提示村民
可手机扫码填报最关注的食品原料，
市场监管部门将根据每月投票结果进
行抽检。

下一步，延庆区市场监管局旧
县镇市场监管所将持续开展食品安
全下乡宣传，守护人民群众“舌尖上
的安全”。
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本报讯 为深入落实食品安全“四个
最严”要求，筑牢辖区葡萄酒食品生产
环节防线，助力延庆区特色农产品加工
规范运行，由延庆区市场监管局党组成
员、副局长王慧带队，食品安全监管科、
张山营镇市场监管所执法人员组成专项
调研组，对辖区葡萄酒生产企业开展调
研指导。

全环节现场核验，把牢安全核心关
口。调研组依次走访企业葡萄园基地、
发酵生产车间、灌装生产线、恒温酒窖、
成品检验室、库房，聚焦核心事项开展
逐项检查。紧盯生产过程关键节点管
控，抽查发酵温度全程记录、食品添加
剂焦亚硫酸钾使用记录、从业人员健康
证明有效性，全面排查防鼠、防蝇、防尘
设施运行情况；查验成品出厂检验情
况，现场调阅企业近期出厂产品的检验
报告；确认产品生产过程、成品销售、出
厂检验三项记录完整。

多维度精准施策，补齐企业合规短

板。针对调研中排查发现的合规薄弱点，
执法人员现场开展“点对点”政策宣讲与
实操指导：食品安全监管科解读最新版

《预包装食品标签通则》，指导做好标签自
查，明确标签宣传合规红线，严禁虚假标
注年份、宣传疾病治疗等误导性表述。张

山营镇市场监管所围绕延庆葡萄地理标
志产品保护、自主品牌商标维权开展实操
答疑；讲解投诉举报快速处置流程，帮助
企业建立客诉前置化解机制，降低消费纠
纷处置成本。

面对面倾听诉求，打通服务落地堵
点。调研组与企业负责人、质量管控专
职人员开展专题座谈，收集企业实际经
营中的难点诉求，将“葡萄酒+文旅”融
合场景下纳入产区公共品牌推广名
录、成品检验室技术升级指导等诉求
全部登记入企业专属服务台账，逐一
明确对接科室与响应时限，确保件件有
回音。

下一步，区市场监管局将始终坚持
“监管有力度、服务有温度”并重的工作导
向，加大各生产环节监管与监督抽检力
度，加强各项食品安全标准培训，全力推
动延庆特色葡萄酒产业安全提质、品牌增
效，助力区域特色农产品加工产业高质量
发展。

本报讯 秋季是苹果集中上市的
旺季，市场上红富士、嘎啦、花牛等
品种丰富多样。为引导广大消费者
科学选购、理性消费，延庆区市场监
管局特此发布消费提示：

按需挑选，分清脆苹果和面苹
果。不同品种苹果风味、口感差异
较大。嘎啦苹果：早熟品种，果肉脆
爽，酸甜适口，个头偏小。红富士系
列：是目前延庆辖区市场上的主流
品种，该品类果肉紧实、脆甜多汁。
花牛苹果：多产于甘肃天水，果肉绵
软、香气浓郁，适合老人、儿童食
用。瑞雪、秦脆等新品种：风味各具
特色，可供大家挑选。

挑选甜苹果小技巧。看外观：优
先选带条纹果，条纹果光照更充分，
甜度更高；果柄、果脐凹陷越深，甜度
通常越高；果皮略带颗粒、有淡黄蜡
点、手感略粗糙，往往日照充足。

掂重量：同等大小，手感更沉的水
分足、糖分高；不要选购轻飘飘的“空
心果”，风味偏淡。测硬度：过硬大概
率未成熟偏酸，过软说明新鲜度下
降。闻果香：凑近能闻到浓郁果香的，
甜度普遍更高。优选应季果：目前应
季成熟的秋季富士等鲜果糖酸比例更
均衡，口感优于冷库长期储存苹果。
小提示：面苹果核心看果肉结构，黄元
帅、红星、花牛天生口感偏面；国光、红
玉、秦冠存放久了果肉会变粉。

正确认识苹果“果蜡”，不必谈
蜡色变。苹果表皮的蜡分为两种，
一种是天然果蜡：是苹果生长过程自身分泌，
为了锁住水分、抵御微生物，属于正常现象。
第二种是人工食用蜡：我国《食品安全国家标
准食品添加剂使用标准》（GB2760）允许在新鲜
水果表面使用“果蜡”（如巴西棕榈蜡、虫胶蜡
等）作为被膜剂，用于保鲜、防腐和美化外观，
只要在规定的限量内使用，对人体无害。

科学食用苹果，规避食用误区。削皮与否按
需选择，带皮食用可以摄入多酚、膳食纤维、类黄
酮等营养物质；若担心农残，可清水浸泡后用流
动水充分冲洗。削皮食用能去除果皮表面残留
农药、病菌，口感更佳，两种方式可自主选择。

苹果变质切勿冒险食用。磕碰、冻伤造成
的局部损伤，切除破损部分可以食用；霉菌腐
烂变质的苹果，应整果丢弃。

延庆区市场监管局开展葡萄酒生产企业调研指导

区市场监管局持续优化食品生产环节营商环境

延庆区市场监管局对葡萄酒生产企业开展调研指导。

区市场监管局组织食品安全A类检查员集中培训。
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