
春季万物复苏,随着气温逐渐升高,各类病原
微生物生长繁殖加快,食品容易腐败变质,季节性
食品也将大量上市,易引发食物中毒事件的发生。
为此，安徽省食药监部门近期发起了一场食品安
全“春季攻势”。全省各地纷纷结合当地实际，选
择不同监管重点和目标，或创新举措，或重拳出
击，战果丰硕，捷报频传。

（扫一扫二维码加关注，不花一分钱学知识，还

有机会赢得价值300多元的精美常用药盒）

石跃新 邵亮 记者 王玮伟 文/图
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安徽各地发起食品安全“春季攻势”

肉制品是易发生问题的食品之一。

为保障百姓舌尖上的安全，防患于未然，

芜湖市集体约谈了辖区40多家肉及肉

制品生产企业代表。约谈会上，监管部

门从索证索票、把好进货查验关、加强添

加剂使用管理及妥善处置过期回收食品

等四个方面，对企业落实质量安全主体

责任提出了详细要求。

芜湖：约谈40余家肉及肉制品生产企业

馒头是蚌埠市大多数市民的主食，

蚌埠市每天消费馒头约100万个。这些

馒头大多由小作坊生产。从今年 4月

起，食品药品监管执法人员将对全市馒

头、包子以及糕点类制品逐一“验明正

身”，全方位启动面制品的“安检”行动。

蚌埠食药监局正在对该市所有馒头小作

坊开展为期两周的调查摸底，调查内容

包括业主姓名、生产地址、生产规模及销

售方式等情况，为下一步规范馒头小作

坊生产经营行为，提高食品安全管理水

平提供参考。

蚌埠：启动“馒头安检行动”

宿州市打出保障学生食品安全的

“组合拳”,严查学校周边不符合食品安

全标准和标识要求的小食品，细查学校

食堂食品安全隐患，并将检查范围扩大

到学生饮用桶装水等。从3月 27日开

始，该市对学校周边的各大超市、食品

店的预包装食品及食品相关产品进行

了抽检。 截至发稿时，已检查学校食堂

207家，下发责令整改意见书37份，对

限期整改不到位的学校食堂将立案查

处，对构成犯罪的，将移交公安机关严

厉打击。

宿州：“组合拳”保障学生食品安全

建立健全食品质量安全追溯体系是

重要的监管手段。池州市积极建立完善

企业约谈机制和质量安全追溯机制，以

创建食品药品安全城市为契机，推进“明

厨亮灶”工程，实现餐饮单位量化分级管

理全覆盖，试点推进食品安全责任保险

制度和大型食品经营单位风险自查报告

制度。

池州：试点食品安全责任保险制度

企业是安全食品的源头，食品安全的第

一责任人。安庆市借助“食品生产企业QQ

群”，开展问题探讨交流，速递食品安全法

规、标准更新信息，畅通“最后一公里”，倾

力服务企业健康发展。当发现食品生产安

全风险信息时，立即借助协会、组织和网

络，多渠道向相关企业发出警示信息，督促

做好应急防范措施，降低食品安全风险。

安庆：畅通监管“最后一公里”

食堂的饭菜实在干瘪难咽，午休时间

又不够外出吃饭，既能节省时间又能满足

胃口的方法无疑就是自带盒饭，现在很多

年轻人选择这个方法来解决肚子的问题。

于是，写字楼里的公司因附近没有午餐食

堂，只好配备了微波炉和冰箱帮助员工解

决午餐问题。

怎样的菜肴不易变质、更适合微波炉

加热？什么样的菜品不宜入选自带盒饭？

微波炉加热有些什么讲究？

前一天晚上要将想带的佳肴密封好放

在冰箱冷藏室，第二天到达单位后，最好迅

速将饭盒放进单位冰箱内。如果单位没有

冰箱，空调屋的温度并不能保证菜肴不变

质。对于主食来说，米饭是最好的主食。

一定要讲究烹饪方法，适合微波炉加

热的烹饪方法是蒸、红烧、炖等，这些方法

烹饪的菜肴在微波炉里加热后，不易变味

和变色，而油炸和爆炒出来的菜肴显然不

适合微波炉加热后食用。

需要提醒大家的是，要带的蔬菜在烹调

时炒至六七分熟就行，以防微波加热时进一

步破坏它的营养成分。像西红柿炒鸡蛋、烧

茄子等经典菜式都比较适合“带饭族”。

以下菜品显然不能满足这两个“带饭”

条件。不宜带鱼类、海鲜类，一方面鱼和海

鲜隔夜后易产生蛋白质降解物，会损伤肝、

肾功能；另一方面，经过微波炉加热的鱼和

海鲜很难保持原有的色香味，从外观上来

看也会影响食欲。

不宜带绿叶蔬菜，绿叶蔬菜中含有不同

量的硝酸盐，经微波炉加热或存放的时间过

长，蔬菜会发黄、变味，硝酸盐还会被细菌还

原成有毒的亚硝酸盐，有致癌的作用。

也不宜带凉拌菜，关键是凉拌菜不宜

隔夜吃。凉拌菜由于加工的时候就受到了

较多污染，即使冷藏，隔夜后也很有可能已

经变质，所以不宜将隔夜的凉拌菜放入饭

盒内。

特别提示的是不宜带含油脂高的食

品。回锅肉、糖醋排骨、肉饼、炒饭等最好

别带，因为它们含油脂太高了，相对低油脂

食品，这些东西更容易变质不容易保鲜。

记者 王玮伟/文

巢湖：
打破规范药房一评“终身制”

日前，巢湖市市场监管局连续三

年与市卫生局对医疗机构规范药房

验收联合下文、检查评定验收。2013

年度、2014年度全市18家市属乡镇

卫生院、社区卫生服务中心有17家顺

利通过规范药房验收，78家村级医疗

机构顺利通过规范药房验收。

2015年将规范药房创建从公立

医院扩大到专科医院、个体诊所，实

行合格一批验收一批；对暂时不能

达标的限期整改，跟踪检查，限期达

标。此外，该局还加强对医疗机构

规范药房实行动态管理，每年对医

疗机构规范药房进行全面复查，发

现问题突出或有严重违法行为的，

依法严肃处理并取消其规范药房资

格，打破规范药房一评“终身制”。

娄伟 记者 王玮伟

黄山：
“送学上门”，强化食品生产
企业检验能力

4 月 7日至 10日，黄山市组织

市食品药品检验中心技术人员主

动送学上门，将培训班直接办到企

业实验室，对休宁县 26 家食品生

产企业的检验人员进行一对一的

现场培训。

据了解，该市450多家获证食品

生产企业中绝大部分是小微企业，

企业检验人员技术水平低、出厂检

验能力薄弱一直是导致企业出厂把

关不严、产品质量水平不高的一个

瓶颈，甚至有些企业的检验室资源

闲置成为摆设，给产品质量埋下安

全隐患。

针对这一全市食品生产企业普

遍存在的共性问题，该局突出问题

导向，主动排查消除风险，根据各区

县的产品品种特点分期分批对企业

进行检验能力系列培训，逐步提高

小微企业的质量管理水平和检验能

力，切实解决企业“检不来”、“不能

检”、“检不准”的状况。

张松 记者 王玮伟

这些食物“带饭族”不宜带

合肥：每个街道建一条小餐饮示范街

合肥市全面落实乡镇街道食品安全网格化

工作，使每个乡镇(街道)食品安全监管能规范运

转。该市庐阳区对辖区内的小餐饮、小作坊进行

全面排查，对暂时达不到标准的小餐饮，设置了

信息公示栏，免费为经营户发放了消毒桶和经营

台账，将其纳入全面监管，杜绝监管盲区。庐阳

区在每个街道确定一个小餐饮示范街（路），10家

小餐饮示范户。统一责任部门、统一工作制度；

统一企业台账、统一巡查记录……大力推动小餐

饮的整治工作。

铜陵：豆制品小作坊“一户一档”
豆制品营养丰富，市民餐桌上少不了。然

而，一些豆制品小作坊由于卫生条件不达标，生

产的豆制品实在让人不能放心吃。铜陵市为此

正式推行豆制品生产小作坊示范达标民生工程。

铜陵市豆制品生产小作坊改造后，将基本达

到生产加工场所卫生、整洁，原料库和成品库防

霉、防蝇、防虫、防鼠等设施齐全，从业人员取得健

康证；在生产设备方面，豆制品小作坊锅炉检验合

格，使用安全，操作人员持证上岗等符合有关要求

和规定。对改造后达到标准的，将给予不超过2万

元政府扶持资金奖励。

铜陵市食品药品监督管理局正全面调查辖

区豆制品生产小作坊的数量、现状、分布情况、生

产条件、质量安全及卫生状况，建立起“一户一

档”的动态管理档案。

食药监部门在肥西严店一超市内检查食品安全


