
! ! ! !首先，生、熟食分开存放。将冰箱内分
区存放东西，熟食、剩菜等集中放置在冷藏
室上层!生鲜鱼肉等放在下层，以免生食物
污染了熟食。

其次，如冰箱里东西存放太多，冷却、
保鲜效果会变差。冷藏库最好保留"#$左右
空间，不要全塞满，而冷冻库也只存放近%!

&星期之内要吃的食物。另外，不要把食物
挡在冷气出风口处，以免影响冰箱内温度。

第三，每一次打开冰箱，都会使冰箱内
的温度快速上升'("!&#"左右)，然后要花
数十分钟才会恢复原来的冷度，既耗费电
又不利于保存食物。
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!镜头一" 世纪联华和家乐福超市

标签提醒“回家进冰箱”
昨天下午，在上海体育场地区的世纪联华

超市，记者看到，熟食柜台的营业员都穿工作
服，头戴卫生帽并戴口罩。熟食都包装好、贴上
标签，放置在玻璃封闭的柜台里。工作人员称，
熟食的存放温度，在价目表上都明确标注。超市
内的熟食存放温度一般在 #*""。

熟食的种类丰富，包括炸猪排、花生、红烧
鱼等，销售情况也不错。“当天基本上都可以卖
完。卖不完的话，我们会销毁。”
同样，在家乐福中山公园店，熟食柜台也是

生意红火。各种各样的冷拌菜都放在大盆里，每
个大盆上面都有玻璃盖子，盆内附带夹菜的塑
料器具。顾客如有需要，可从工作人员手里取一
个不锈钢碗来自助，要多少装多少。记者发现，
有些顾客比较自觉，取完一种便盖上盖子，而有
的顾客则装完算数，不盖盖子或随手一盖，让熟
菜暴露在外面。过段时间，工作人员会来整理一
次。“这些冷拌菜都有保存要求，打印的商品标
签上都注明‘回家请放冰箱冷藏’。如果过了保
质期还没卖完，我们会集中销毁掉。”

!镜头二" 徐家汇商圈山林熟食店

取熟食的师傅不接触钱
徐家汇商圈附近的山林熟食店，工作人员

均穿工作服，戴工作帽和手套，柜台内有空调控
制温度。顾客想买什么，由工作人员取，到柜台
称重、计算价格，顾客付钱取货。整个过程中，负
责熟食销售和收银的工作人员各司其职，取熟
食的师傅不接触钱。
而罗香路上一家有熟食外卖的面店则显得

相对粗糙些。卖熟食的房间内，装有一个挂壁式
空调和一个电风扇，没有专门的熟食储藏柜。工
作人员在为顾客切熟食时戴手套。晚上 +时后，
熟食销售基本结束，房间里放熟食的桌子上有
不少准备烤的生鸭子，和一些面的浇头。

!镜头三" 国和路某菜场内熟食摊

光靠电风扇给熟食降温
杨浦区国和路上的一个菜市场热闹非凡，

一个熟食摊藏身在市场内。烤鸡、烤鸭样样有，
装在长方形的不锈钢盘子里，在桌子上一字排
开，个个看上去颜色不错，让人垂涎。
天气太热，老板也怕熟食出问题，专门在熟

食的上方装些电风扇用来降温，自己也卖力地
用扇子驱赶着蚊蝇。老板自称价格比超市便宜
不少，生意还不错，主要是市场内其他摊贩和周
边居民在买来吃。
“你这些东西暴晒在太阳下，光靠电风扇怎

么行？坏掉了，会怎么处理呀？”老板没有回答，
走到一边和别人聊天去了。

!镜头四" 龙漕路轨交站流动摊贩

货架油腻没有保鲜措施
轨道交通三号线龙漕路站附近，傍晚下班

高峰时总会聚集不少摊贩。他们将摊点设在车
水马龙的龙吴路边，一旁的助动车、自行车驶
过，扬起许多灰尘。
摊主多是外来人员，一般都骑着黄鱼车。这

些黄鱼车都经过改装，车身改装成了一个玻璃
包裹起来的货架，黄鱼车下配一个电瓶，给一个
小电灯供电，为的是在夜晚照亮货架上的鸭脖、
鸭头之类熟食。没有任何合法的经营证件，更谈
不上有什么低温保鲜措施。存放熟食的货架油
腻腻的，积了不少灰尘，可浓郁的香味阵阵扑面
而来。“这东西味道怎么香得有点怪？”小摊贩漫
不经心地回答：“用了很多香料，香呀，人家就是
喜欢这种味道。”
这些流动摊贩一般在傍晚出现。主要的顾

客是一些下班回家的人。“生意不错，基本上做
出来的东西三分之二能卖出去，毕竟我们的东
西比起熟食店、超市便宜多了。”一个摊贩边说，
还要照顾客人。一只手刚收过钱，就套上一个油
腻的保鲜袋给顾客装起“美食”。

大热天冷菜热销 投诉多期盼监管
———记者探访沪上熟食销售状况，从细节中寻找安全隐患

本报记者 陈杰 实习生 黄菡彦

申城遭遇连续高温天气。厨房成了
“火炉”，许多市民纷纷购买熟食回家吃。
超市、餐馆、菜场、路边摊等地熟食热销
的同时，食品安全隐患也暗暗冒头。记者
从市食品安全投诉举报热线 12331了
解到，刚过去的五六两个月，关于熟食方
面的投诉，相当于今年一至四月有关熟

食投诉数量总和的两倍。相关投诉主要
可分为两类：一类是消费者购买了无证
加工的熟食，另一类是从正规渠道购买
的熟食，消费者或怀疑购买时就有问题，
或未及时食用和保存而出现问题。近几
天，记者走访了沪上熟食销售的各种渠
道，希望从细节中寻找安全隐患。

冷柜温度异常会报警
高温天里，作为正规销售渠道，超市方

面对熟食销售有怎样的质量要求呢？家乐福
超市所有门店的冷柜、冷库、冻柜联入一个
名为 ,-.的系统。在 ,-.中心 &"小时有
值班人员对各个门店进行实时监控。一旦发
生温度升高等异常状况，系统自动报警，值
班人员第一时间通知门店工作人员查找出
问题，马上做出整改。高温天气时，各层级管
理人员加强日常巡检。
而沃尔玛超市相关负责人表示，该超市

专门成立了团队，基本上每天对门店进行
"#(次商品检查。
联华超市有关人士则告诉记者，除了购

进食品时索证索票、进行质量抽查之外，超
市对熟食销售严格做到加强温控、加强巡视
和过期销毁。

食品安全可看红黄灯
从 &##/年 0月 %日起，上海市食品药

品监督管理局和上海市气象局合作，已在全
国率先建立了细菌性食物中毒预警系统。

该系统通过分析研究近年来上海市细
菌性食物中毒与同期气象条件之间的相互
关系，建立细菌性食物中毒预警!预报"数学
模型，并在建立模型的基础上，按照细菌性
食物中毒发生的可能性!概率"大小，建立可
向社会公布的分级预警（预报）系统。

细菌性食物中毒预警系统所预警的中
毒风险等级为高或中时，除在媒体发布一级
!红色"和二级!黄色"预警外，还将要求各区
县食品药品监管部门加强针对性监管，通知
连锁餐饮企业总部、大型饭店、盒饭桶饭生
产企业以及食堂等高风险食品生产经营单
位的负责人采取针对性防范措施。

! ! ! !科学就是科学#致病菌的繁殖与存放时

间及存放环境温度$湿度等气象条件密切相

关#在适当的温度$湿度条件下#细菌繁殖将

加速增加% 一般来说#夏季是细菌性食物中

毒的高发季节%

天气热了# 熟食给我们带来很多方便#

解放了许多&马大嫂'%然而#问题也多了#从

市食品安全投诉举报热线 !"##!的投诉量

可见一斑%有消费者贪方便贪便宜的心理作

祟# 有主管部门的管理尚有可改进的地方#

有不正确的食品安全知识误导等等%

民以食为天#食以安为先%总之#消费者

买熟食要多留神#有关部门也要加强监管%

!焦点关注"

! ! ! !! 细菌性食物中毒风险等

级#高$一级预警$红色

餐饮单位和盒饭桶饭生产
单位应该做到：落实食品安全管
理措施、按照规范要求操作，建
议不供应生拌菜、生食水产品和
隔顿饭菜；冷菜改刀后及时食
用，操作不要过于复杂；食物原
料尽可能减少在常温下的放置
时间；避免过早制作食物，尽可
能缩短食品加工至食用时间；生
熟食品及使用的工用具严格分
开；盒饭桶饭严格按照冷藏、加
热保温等工艺要求，控制温度、
时间、保质期!中小学校食堂$盒

饭桶饭生产单位不得供应改刀

冷菜$生拌菜$生食水产品和隔

顿饭菜"。
市民要注意饮食卫生，饭菜

尽可能当餐加工，当餐食用；隔
顿饭菜应冷藏，食用前要彻底加
热；制作冷菜的刀、砧板应消毒，
双手应仔细清洗；尽可能不食用生食水
产品、生拌菜。

! 细菌性食物中毒风险等级# 中$

二级预警$黄色

餐饮单位和盒饭桶饭生产单位要落
实食品安全管理措施、按照规范要求操
作，尤其应注意：宴席和重大活动建议不
供应凉拌菜、生食水产品；冷菜改刀操作
不要过于复杂；食物原料应尽可能减少
常温下放置时间；常温条件下饭菜!包括

冷菜"加工后应在 &小时内食用；生熟食
品及使用的工用具严格分开；盒饭桶饭
严格按照冷藏、加热保温等工艺要求，控
制温度、时间、保质期!中小学校食堂$盒

饭桶饭生产单位不得供应改刀冷菜$生

拌菜$生食水产品和隔顿饭菜"。
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!焦点链接"

超市销售熟食有怎样的质量要求？

!焦点提醒"

熟食如何保鲜？

!记者手记"

食以安为先

! 菜市场里的熟食店安全隐患较多 本报记者 陈意俊 摄


