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监管没有季节之分

虽然已过大雪节气，走进老城
区三圣宫，这里的喧闹依旧如初，
过往市民无不被这里的美食所吸
引，从小巷头的牛肉饼、烧腊、熟食
等美味，一直到巷内以及深处的中
餐、火锅、干锅、烤肉等美食店家，
到处都在讲述着达州老城区独有
的美食文化，叫人驻足品尝。对于
餐饮食品的安全，食客们似乎很担
心店家的食材是否达标。

“由于我市对肉类食品安全管
理级别的提高，目前餐馆出去买的
各种肉类食品都需要品质检疫合
格证。”记者从某汤锅店了解到，该
餐馆买的各种肉类食品都做了相
应登记，保证了肉质的新鲜原生
态。随后，店家老板还拿出食品经
营者进货台账，上面记载着该餐馆
肉类来源的各种真实信息，老板
说，这样做，只为给食客们一个交
代——肉质值得大家信赖。他还
补充道，现在达城大多数餐馆，买
肉后都这样做。

通川区市场监管局有关负责
人告诉记者，目前达城的食品安全
监管无论冬季还是夏季都是一
样。因为夏季气温高，食品更容易
变质，餐饮单位会特别注意保存。
其他对于食品安全这方面的监管，
平时主要采取日常监管和专项整
治相结合的方式，如果发现问题会
依照相关法律法规依法查处的。
他们会把好餐饮单位经营资质、原
材料采购、存储、加工、从业人员健
康管理、环境卫生等各个环节的关
口，保障食客“舌尖上的安全”。

呕吐、腹泻最常见

食品安全事故，是指食源性疾
病、食品污染等源于食品，对人体
健康有危害或者可能有危害的事
故。通川区市场监管局有关负责
人表示，在达城，餐饮环节最多的
就是食品变质、食品被污染或者食

品没煮熟煮透等问题，消费者吃了
以后引发食源性疾病，常见的就是
呕吐、腹泻。

万先生是一名达城地地道道
的“好吃嘴达人”，他说只要平时没
什么事，就会约一两个朋友去品尝
达城的美食，像南城的阳光耍都、
西外的达人街、老城区的三圣宫就
是他们常去尝鲜的打卡地。他本
人钟爱火锅、烧烤等口味偏辣的食
品。他说，自己常常会去一些有经
营资质或者口碑不错的餐饮店。
对于路边的一些烧烤、冒菜摊点，
他表示还是少吃为妙，担心卫生得
不到保障，吃了容易拉肚子，对身
体不好。

据了解，很多流动小摊没有营
业执照，缺乏必要的保鲜设施，隔
夜食物、老油使用的现象依然存
在，由于这种摊点流动性较大，造
成监管难，存在卫生及食品的安全
隐患。所以，市民在外就餐不能只
在乎食物的口感，更要在乎自己的
健康和安全，吃东西这种事一定要
理性对待。

落实企业主体责任

近年来，随着达城对于食品安
全越来越关注，目前达城对于食品
安全监管力度可以说是直击责任
主体。采访中，像通川区、达川区
等主城区市场监管局的做法是通
过组织法律法规培训、召开监管工
作会议、签订责任书等多种形式督
促落实企业、单位的主体责任，并
且签订责任书是每年一签，食品监
管部门尤其重视学校的食品安全
监管。

在签订的责任书上，记者看见
前后的相关规定多达近 20 条，不
同的单位性质的规定也不尽相同，
重点包括食品加工和就餐场所卫
生环境、食品冷藏、冷冻设施的维
护、餐饮具清洗消毒、餐饮从业者
卫生意识和行为等内容。对于餐
饮业产生的垃圾这块，老城区三圣
宫众多餐饮店店主表示，当天店里

面产生的垃圾，到了晚上，都会有
专门负责垃圾回收的清洁工作人
员拉走。

周先生是某中餐馆的厨师，他
说自己做菜，最注重就是厨房的卫
生和食物的口感。每次做完菜，都
会将厨房的清洁打扫干净，尤其做
好“三防”工作，即无虫、无尘、无鼠
迹。他还特别说，配料的保管也是
要讲究，平时不用时，都会根据配
料的特性逐一保存。他还特地介
绍豆瓣酱、食盐、醋、黄酒、葱姜蒜
等日常生活常用的配料保存方法，
目的是防止变质。

畅通群众投诉渠道

“食品安全监管不到位”是被
列为达州市2019年度群众最不满
意的 10 件事之一。今年，全市加
大了整改和查处力度，多部门联合
执法，开展食品安全问题专项整
治，严厉打击食品生产经营环节违
法违规行为。据了解，群众只要对
食品有什么不满意的，都可以拨打
相关举报电话进行食品卫生投诉。

“现在群众投诉渠道的制度真
的很好。”前不久，王女士在南城某
面馆吃面，面里面有几根头发。她
立即给该面馆店主说后，要求重
煮，店主不理睬，她便投诉了该面
馆。过了几天，王女士收到该面馆
的道歉信息，同时还能免费去该面
馆吃面一次，王女士感到格外欣
慰。她说，信息中，还收到了食品
监管部门问题处理的反馈意见，她
表示非常满意。

在走访的多家餐馆中，像老地
方酒楼、天源鸭肠、酒馆火锅、小天
鹅等在本地有名气的中餐、火锅
店，无论是食品口感、工作人员服
务质量还是卫生条件都得到广大
市民的认可，大部分食客表示，一
直对那种装潢特别精致或者店内
卫生环境特别干净清爽的餐馆有
好感，愿意常去尝鲜，而且店里各
方面条件确实很不错，食品卫生安
全值得信赖。□本报记者 刘岸

达城餐饮业冬季如何确保食品安全？

众所周知，食品的变
质是由于食物中各种细菌、真

菌等微生物大量繁殖造成的，适宜
的温度为这些微生物的生长提供了条
件。特别是夏天气温普遍摄氏30多度
上下，食品变得更容易腐败变质。因此，
夏天的餐饮食品安全保障尤为重要。

那么，到了冬天，气温普遍在摄氏10
多度左右，甚至更低。这时，达城的餐
饮食品安全保障又是怎样一种情
形？近日，记者带着疑问走访了

大部分达城餐饮企业。


