
食尚届贵族——

澳洲龙虾仔，与热情似

火的川椒热辣邂逅，肉

质鲜美滑嫩，经过特制

川味鲜辣酱料烩制，麻

辣鲜香很是够味。

“沙爹”是马来西

亚人长久以来的传统

美食。它是由马来传

统的香料及新鲜的肉

串制成，然后配上传

统的“沙爹”酱和新鲜

的黄瓜及大葱块，在

烧红的火炭上烧烤，

使其肉香四溢。

美美味味推推荐荐食尚生活食尚生活

美食顾问 珊珊

美食热线：0551-5223802

自助美食特色推荐

地址：高新区科学大道6号两淮豪生大酒店

地址：经开区芙蓉路

2619号（东海花园东侧）
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今后，安徽餐饮企业也将采用与

国际接轨的“钻石”标识。安徽省餐饮

行业协会会长张学涛昨天透露，9 月

份，我省将启动全省酒店酒家评钻工

作，并力争在今年第四季度完成20家

左右的评审认定任务。

据了解，按照国家标准要求，凡国

家特级（五钻）、一级（四钻）酒家酒店

的评审，由全国评委会组织评审标

准。国家二、三、四级（三钻、二钻、一

钻级）酒家酒店的评审，由省评委会组

织评审工作。

婚宴主题餐厅“露脸”，酒店、酒家评“钻”

11月，首届安徽餐饮博览会好吃又好看
动漫餐厅、分手餐厅……在外地，主题鲜明的餐厅因独特的就餐氛围深受消费者喜爱。而在省城，以婚宴为主题的

“十佳红玫瑰”餐厅不久也将与市民见面。记者从省餐饮行业协会获悉，11月11日至12日，2011中国中部美食博览会暨首届

安徽餐饮博览会和第七届徽商大会餐饮峰会在合肥奥体广场隆重举行，期间，“中国徽菜名宴”、“合肥红玫瑰婚宴餐厅”、“非

遗小吃展”等将一一亮相。 刘明娟 记者 董艳芬

现如今，餐饮已不再单纯为了吃

饭，市民对饭菜的品质、环境的特色都

有了更高的追求，主题餐厅正是迎合

这样的需求而出现。

据了解，首届安徽餐饮博览会期

间，合肥将在该市范围内推举、评选最

佳婚宴酒店，并授予“2011合肥十佳红

玫瑰婚宴餐厅”、“2011合肥优秀红玫

瑰婚宴餐厅”称号，入围的餐厅必须具

备婚宴组织、策划水平、婚宴特色的菜

肴等“门槛”。

省城餐饮行业协会负责人向记者

透露，婚宴市场的繁荣推动了省城餐

饮业的发展，据统计，婚宴消费已占据

省城餐饮总消费两三成。

对于喜爱美食的市民来说，首届安

徽餐饮博览会也不容错过。活动期间，

组委会将邀请外地及安徽各地著名风

味小吃、时尚美食经营者进行现场展

示、销售，呈现安徽风味小吃风采，推动

各地小吃文化发展，并评选出“安徽非

遗风味小吃”、“安徽消费者最喜爱小

吃”等奖项。

除大饱口福之外，市民还能大饱

“眼福”。据了解，为充分发挥技能竞赛

在人才培养中的积极作用，加快饭店业

技能人才队伍建设，我省500万餐饮从

业大军代表将联袂献艺，各地烹调师、面

点师、服务员等人员，开展第四届全国饭

店职业技能竞赛安徽赛区比赛活动。

“十佳”婚宴主题餐厅“露脸”

“非遗”风味小吃香溢庐州

安徽餐饮企业进入“钻石时代”

合肥市食品安全
宣传活动本月启动

星报讯（记者 王珊珊） 为深入贯彻落实《中

华人民共和国食品安全法》等法律法规，大力宣

传食品安全知识，进一步提高食品生产经营者法

制意识、责任意识、诚信意识与自律意识和增强

广大市民食品安全意识，积极营造健康放心的市

场环境，合肥市食品安全委员会办公室与该市餐

饮行业协会将联合举办以“重品质、讲安全、重责

任、讲诚信”为主题的食品安全宣传及企业诚信

宣誓活动，共建诚信、健康的食品安全市场环境。

据悉，本次活动主要有三大特点，一是把食品

安全宣传与百姓生活紧密相结合，二是把食品安全

宣传与科普知识宣传紧密相结合，三是把食品安全

宣传与企业的品牌形象展示紧密相结合，让优秀企

业成为食品安全的忠诚领先者，让广大消费者获得

更多的科普知识和增强食品安全防范能力。

据了解，本次活动将于本月下旬在合肥市人

民广场举办，届时来自酒类、粮油、糕点、乳品、饮

品、肉制品、调味品等各名优食品生产企业和大

型餐饮酒店莅临现场展示。

日前，国家食品药品监督管理局

正式发布《餐饮服务食品安全操作规

范》并施行。

对餐饮行业有明确要求

据了解，该《规范》对餐馆、快餐店、

小吃店、饮品店、食堂、集体用餐配送单

位和中央厨房的食品安全管理提出了

明确、具体要求。其中《规范》分为主体

和附件两部分内容。主体部分为总则、

机构及人员管理、场所与设施设备、过

程控制和附则等5个章节，共计46条。

附件包括餐饮服务提供者场所布局要

求，餐用具清洗消毒方法推荐，餐饮服

务场所、设施、设备及工具清洁方法推

荐，餐饮服务预防食物中毒注意事项，

餐饮服务从业人员洗手消毒方法推荐，

餐饮服务常用消毒剂及化学消毒注意

事项等六项内容。

增加系列新要求

另外，《规范》增加了一系列新制

度、新要求。要求餐饮服务单位建立

从业人员健康晨检制度、备案公示制

度、餐厨废弃物处置制度和食品安全

应急防范制度，要求餐饮服务单位加

强对有关环节可能出现的风险进行管

理和控制，主动防范食品安全事故的

发生。强调对食品加工处理流程的要

求，提高了硬件设施要求，增加了餐厨

废弃物处理设施要求，强化了检验设

施要求，规范了其他设施要求。提高

了关键岗位的人员配置要求，增补了

关键环节的过程控制要求，完善了重

点环节的加工制作要求。

此次《规范》的出台和实施将促进

餐饮服务单位进一步提高食品安全意

识、诚信经营意识和企业自律意识，落

实企业主体责任。从机构及人员管

理、场所与设施设备、过程控制等方

面，规范餐饮服务经营行为，强化餐饮

服务食品安全过程控制，提升餐饮服

务管理水平，保障消费者饮食安全。

并要求各级监管部门加强监督检查。

对达不到要求的餐饮服务提供者，将

依法要求其进行整改。对存在违法行

为的单位，将依法查处。

《餐饮服务食品安全操作规范》日前发布

餐饮从业人员每天要“晨检”

合肥鹏远凯莱大酒店


