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本报讯（记者 邓 娴）昨天，记者从市市场
监督管理局了解到，经过1年的努力，截至目
前，全市共有36家餐饮服务提供者通过验收
并被命名为市级餐饮服务“互联网+明厨亮
灶”暨6S规范化管理示范店，123家餐饮服务
提供者被命名为县（市）区级餐饮服务“互联
网+明厨亮灶”暨6S规范化管理示范店。1条
市级、17条县（市）区级食品安全示范街正在
创建。

今年年初以来，市市场监督管理局以示
范创建为抓手，在持续推进“互联网+明厨亮
灶”建设的基础上，大力推广6S规范化管理建
设，积极开展食品安全示范街、餐饮服务“互
联网+明厨亮灶”暨 6S规范化管理示范店创
建工作，全面提升我市餐饮服务食品安全保
障水平。

据了解，“互联网+明厨亮灶”是借助安装
在加工制作场所的设备，依托网络传输技术，
保证监管部门和公众能够通过电脑、手机等
终端设备，实时观看餐饮重点环节的技术手
段，公开的重点内容包括厨房环境卫
生、冷食类食品加工制作、生食类
食品加工制作、烹饪和餐饮具清
洗消毒等，目前社会公众可以
通过舌尖安全网实时观看。
6S规范化管理，即要求餐
饮服务单位实现食品分类
摆放、现场干净整洁、食品
安全管理流程科学合理、
环境赏心悦目、食品安全
管理行为自觉养成、食品
安全有保障。

为推进食品安全示范
街、餐饮服务“互联网+明
厨亮灶”暨6S规范化管理示
范店创建工作，市市场监督管
理局制定创建标准，强力推进，
并先后两次组织全市餐饮食品安
全监管业务骨干赴外地市现场观摩学

习4D厨房和6S规范化管理先进经验，以拟创建的示范街、示范店为
重点，以点带面全面进行推广。

食品安全示范街由乡镇或街道市场监管部门根据日常监管情况，选
取符合《食品安全示范街现场评定基本标准》的街
道，提出申请，由县（市）区市场监督管理局
负责组织人员进行现场评定。餐饮服
务“互联网+明厨亮灶”暨 6S规范化
管理示范店在全市已上线舌尖安
全网的 2162家餐饮服务提供者
中选取评定。

市市场监督管理局餐饮食
品安全监督管理科科长陈慧
玲说：“下一步，我们将充分发
挥餐饮服务食品安全示范引
领带动辐射作用，以创建餐饮
服务食品安全示范街、示范店
为抓手，通过以点带面、示范引
领，倡导诚信经营、依法经营，全
面提高餐饮从业者自律意识，构建
餐饮服务食品安全监管长效机制，
切实提高我市餐饮服务食品安全保障
水平，着力为全市人民群众营造吃得安全、
吃得放心的消费环境。”

□本报记者 高 咪

民以食为天。今年年初以来，我市积极创建食品
安全示范街、食品安全示范店，努力打造“互联网+明
厨亮灶”，不仅守护了百姓“舌尖上的安全”，也收获了
众多网友点赞。昨天，记者采访部分网友时，他们表
示，期待越来越多的餐饮机构能够参与进来，向标准
看齐，为百姓餐桌筑牢安全防线。

网友“丽丽”是一名单身白领，一日三餐基本都在
外面解决。因为经常在外面吃饭，她对餐馆的环境卫
生尤为在意。她告诉记者，最近，单位附近的餐饮街
上，很多小门店都改建了透明厨房，这样可以看到菜
品制作的整个过程，感觉很卫生，自己吃得也放心。

网友“鹏”在德隆街一家饭店当厨师，他说：“现在
餐厅后厨安装了监控，厨师在操作间的一举一动，消
费者在大厅都能看到。我们工作的时候都戴着口罩，

操作流程规范了，市民信得过，来吃饭的人才会越来
越多。”

网友“静女”说：“创建食品安全示范街、示范店，一
方面可以引导食品经营企业切实履行食品安全主体责
任，另一方面可充分发挥先进典型的示范引领作用，为
广大食品经营店树立看得见、摸得着的学习榜样，从而
以点带面、以创建促规范、以规范保安全，全面提升全市
食品安全保障水平。希望有更多的餐饮服务单位参与
进来，让安全餐桌的覆盖面更广。”

采访中，众多网友表示，在创建食品安全示范
街、示范店过程中，可以将更多的餐饮单位纳入监
管范围，让食品生产经营者能够主动向高标准看
齐，不断提升餐饮服务水平。此外，创建食品安全
示范街、示范店有利于引领带动餐饮服务经营者共
创安全放心的餐饮消费环境，促进我市食品安全保
障水平稳步提升。

示范引领带动
保障“舌尖上的安全”

编者按：有网友反映，如今在我市，即便是小饭馆，

“明厨亮灶”也成为标配，就餐环境整洁，厨师操作透明，

群众吃起来放心。连日来，记者与市场监督管理人员一

起走进单位、学校和餐饮店后厨，看到我市以食品安全

示范街、示范店创建为抓手，引领餐饮企业创先争优带

来的变化。请看——
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□本报记者 高 倩

12月 5日下午，走进安阳学院花园餐厅，
记者看到不时有学生到窗口点餐。也许很多
人点餐时不会细想这些食材都来自哪里，但是
在花园餐厅，每一样食材，包括调味品的来源
都有据可循。

在花园餐厅后厨的办公区，有两台电脑，一
台实时显示着每一个摄像头监控到的画面，另
一台电脑上则可以查询餐厅管理的电子台账，
这些台账包括进购食材的日期、数量、经办人、
供货商等信息。“这些食材是什么时候购进的、

还剩多少，在我们的管理系统中一目了
然。”餐厅工作人员告诉记者，绝不

会出现食材被遗忘在仓库的现象。不仅是食材
管理，餐厅的其他管理制度也很完善。比如，餐
厅的一面墙上专门设置了记录公示栏，餐饮具
消毒记录、废弃物处置记录、员工晨检记录等10
余项内容全部记录在案，公开上墙。

在后厨蒸房，工作人员告诉记者，餐厅实
行6S规范化管理，醒目的位置贴有操作提示，
即便是新手一看也能明白。他们的所有工作
都是公开透明的，学生与管理者都可以通过监
控看到他们的操作步骤。不仅如此，用气、用
电等重要的工作由专人负责，严格管理，保证
安全。平时工作中，刀具、菜墩与毛巾等都会
区分颜色，严格按照颜色区分使用范围。

之后，记者一行又来到了安阳正一中学，

在食堂后厨，记者看到各项管理规章与操作制
度随处可见，蝇拍、垃圾桶等放在固定位置。
学校主管食品安全与营养健康的老师姚建刚
告诉记者，学校食堂每次有2000余人就餐，食
材消耗量非常大，每次采购的物品几天就用完
了，不会出现过期的问题。“尽管这样，我们依
然严格按照要求，做好了纸质档案与电子档案
两种记录，严格管理。”食堂工作人员告诉记
者，墙上公示的从业人员健康证也采用了色标
管理，绿色区域内张贴的是有效期8个月至12
个月的，黄色区域张贴的是有效期 3个月至 7
个月的，餐厅目前没有健康证有效期在两个月
以内的人员，如果有，将会在红色区域张贴，相
关人员需要尽快体检，更新证件。

□本报记者 高 倩

“看这个冰箱上
层放的是鱼、虾仁、排

骨、羊肉，每样食材都是
清理干净后装箱、分格保

存的。”12月 5日，在京港澳
高速公路安阳服务区餐厅后厨，

记者看到，类似这样分区管理的食材
还有很多。

一进入后厨的操作间，记者就看到两个
食品留样柜与一排冰箱。食品留样柜内放置
的是48小时内售出的食物，一个柜子是京港
澳高速公路安阳服务区餐厅的食物，另一个
是其他入驻这里的餐厅销售的。在每个冰箱

上部，记者都能看到分区说明，上面进行了分
区，不同的区域存放不同的食材。服务区的
副经理周杰打开一个冰箱介绍，荤食分为生
制品与熟制品，素食同样也分为生制品与熟
制品，冰箱内严格按照分区管理，员工下班前
会严格进行管理。“看这些菜筐，有的上面挂
着绿色牌子，有的则挂着黄色牌子。绿色牌
子代表这些菜是今天刚购进的，黄色牌子则
意味着这些是昨天没有用完的食材，通常厨
师会在准备晚餐时优先使用这些食材。”周杰
对记者说，食材分区管理，方便厨师存取，可
以节约时间，区分颜色还可以保证食材的新
鲜，对消费者负责。同样，凉菜间的保鲜柜用
的也是这种食材管理方法。

在后厨的一个调味品储存间，记者看到

架子上整齐地摆放着各种调味品，油、豆瓣
酱、醋、酱油等应有尽有，每个品类有很多存
货，如何保证调味品不过期呢？周杰说出了
他们的小秘密。原来货架上贴有不同颜色和
方向的小箭头，新进的调味品按生产日期逐
一放在红色的进入箭头列，以往的推至蓝色
向外的箭头列，使用时优先取用蓝色箭头列
的调味品。旁边架子上摆放的是装有调味品
的塑料箱，每个箱子上都标注了名称。周杰
指着箱体上的线条说：“上面的红线表示装东
西时不要超过这条红线，下面的绿线表示低
于绿线要清空箱体，这样计时计量，可以更好
地把控每箱调味品使用的时间，经常清空可
以保证最下面的调味品不会因长时间积压而
发霉。”

□本报记者 邓 娴

12月 5日，记者随文峰区市场
监督管理局的工作人员到兴安路检
查示范街创建工作，来到兴安路，只
见路两边的餐饮店鳞次栉比，路面
干净整洁，环境优美。这是正在创
建的市级食品安全示范街。

走进街南头的一家饺子馆，门
口放着一个架子，架子上摆放着米、
面、油。该饺子馆老板介绍：“我们
包饺子用的食材就是这些，把食材
展示给顾客，就是让顾客吃得放
心。”这家饭店不大，但环境优美；厨
房不大，但干净整洁。整个厨房用

透明玻璃与外边的就餐厅隔开，顾
客等餐时可以看清整个厨房的内部
构造以及工作人员的工作情况。

记者隔着玻璃观看，只见厨房
分为三个部分，左侧为储物间，架子
上整齐地摆放着酱油、醋等调味品
和备用食材；中间部分是食材加工
间，厨师们穿着干净的工作服、戴着
口罩和帽子在包饺子；右侧是蒸煮
间，一位厨师正在煮饺子，一口大锅
冒着热气。

文峰区市场监督管理局副局长
崔建华告诉记者：“创建食品安全示
范街要求街区内 100%餐饮服务提
供者开展‘明厨亮灶’，大、中型餐馆

100%开展‘互联网+明厨亮灶’建
设。”

在这家饺子馆的对面是一家火
锅店，店门口的收银台旁有一台电
脑，不断播放着厨房内的监控画面，
墙上张贴着食品经营许可证。“街区
内食品生产经营者均需持证生产经
营，并把证件悬挂在生产经营场所
显著位置。”崔建华介绍，除此之外，
食品安全示范街内的生产经营者均
要按照6S规范化标准管理，街区内
食品安全示范店比例在 30%以上，
而且，街区内所有食品生产经营者
均能诚信守法经营，并在街区配备
了专职食品安全监管人员。为百姓餐桌筑牢安全防线
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市级示范街：环境优美 整洁有序
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■图一为安阳正一中学食堂后厨厨用工具（本报记者 邓 娴 摄）

■图二为干净整洁的安阳正一中学食堂后厨一角（本报记者 邓 娴 摄）

■图三为安阳学院的学生在食堂窗口点餐（本报记者 高 倩 摄）

■图四为兴安路上一家饭店的透明厨房（本报记者 邓 娴 摄）
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