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食品安全
须防患于未然
大半天的抽查行动结束后! 感觉脚

很酸!脑袋也有些涨" 但对于基层执法人

员来说!这只是他们工作中的一小部分"

#基层人力有限!如果一味依靠人

海战术来监管!势必效率低$效果差" %

在此次抽查行动中! 一名执法人员坦

言!有时候跑到店里!找不到负责人!跟

店员解释半天!对方只会说&不清楚%'

为了解决这个难题!凉城社区的市

场监管部门正在探索一种&线上线下互

动%的模式!建立以高风险餐饮单位为

主的食品安全监管群!把大中型饭店的

负责人都拉到微信群里!日常发布法律

法规$规章制度$工作培训!要求企业落

实!不能再说&没看到%"一些检查信息$

警示处罚也会反馈到群里!即使不是自

家企业犯错!也可以&照镜子%!避免发

生同类错误!线下再辅以上门$抽检等

补充手段"

这样做的好处在哪里(市场监管所

相关负责人表示! 建立工作微信群!真

正的意义在于经常给企业提个醒!打好

预防针! 早早地筑牢食品安全的篱笆!

真正做到防患于未然)

距离首届中国国际进口博览会开幕
已不到100天，上海正紧锣密鼓地排查食

品安全隐患，为盛会做好餐饮服务保障工作。
8月2日，本报记者跟随虹口区凉城市场监
管所2名执法人员，一天内走访了菜场、熟食
店、超市、饭店，对市民夏天爱吃的凉拌菜、熟
食卤味、海鲜、火锅等现场“挑毛病”。

! ! ! !每到夏天，家里人经常没啥
胃口，加上在厨房烧菜很热，许多
“马大嫂”喜欢买些熟食卤味。上
海的熟食卤味店，大多设置成玻
璃房，开一两个交易小窗口。这种
看似与污染源隔离的店铺是否洁
净，能否保证食物不受污染？
“熟食店也是我们夏天抽查

的重点。”执法人员走进广粤路的
“金陵烧鹅”熟食卤味店，对店内
温度、刀具，乃至操作人员的手部
消毒情况一一检查。在测温环节，
记者注意到，店家将空调的温度
设置在 !!!，执法人员巡场测温
后，测温计定格在 !%!。“熟食卤
味专间的温度标准，一般控制在
#$!&!'!之间，这家店是合格的。”
随后，执法人员将一只蘸有

检测液体的“纤维头”采样棒擦拭
一把待用的刀具表面。之后，采样
棒被塞入试管内，投入 ()*检测
仪，盖上盖子大约十几秒后，检测
仪上的读数停留在“+!,-.”
（,-. 数值与表面清洁度成正
比，低于 +/",-.说明消毒措施
落实得较好），“一般待用刀具控
制在 +"",-.以下，洁净度就是
安全的，低于 %"属于很好。”
刀具要干净，操作人员也要

注意卫生，戴白帽和白口罩，穿戴
洁净，切配、拌料的操作工还需勤
洗手。这一次，执法人员将“纤维
头”采样棒擦拭操作人员的手掌，
放入检测仪后显示“+0!,-.”，在
合理值范围内。
“熟食卤味专间，控温很重

要，但我们不可能每天跑去每家
店检查。”执法人员介绍，为了不
纯粹依靠“人海战术”，凉城社区
正在 %家饭店的熟食卤味专间以
及其他一些高风险食品区域，试
点安装温湿度感应器，可实时监
测房间内的温度和湿度（见图）。
一旦温度连续几分钟内超过设置
的温度区间，就会报警并通知后
台，执法人员看到后，可以及时赶
往现场。
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水发产品是否含甲醛!

第 站

菜场

! ! ! !市民沈女士曾致电本报夏令
热线，反映超市里的冷冻柜，有时
候到晚上总觉得温度打得没有白
天低，有些速冻食品的包装摸上
去有些温温的。“现在是夏季，不
知道会否影响里面的食物品质？”
得知市民的疑虑后，执法人

员第三站选的是新开不久的盒马
搜乐城店。据介绍，冷冻柜的温
度，按规定一般要保持在&+!!，
冷冻食物的摆放位置不可以高于
出风口。记者注意到，盒马搜乐城
店的冷冻柜，为了方便顾客挑选
取物，大部分设置成敞开式的。执
法人员举着红外线测温仪，对准
最上面一盒“肥牛片”，几秒后温
度显示&121!。再测它下方一盒
的温度，显示&+!2%!。对于这个
检测结果，盒马工作人员回应，他
们在冰柜一端设置了铝箔保温
布，等顾客挑选完，会及时将布拉
出，扣在冰柜另一端，“这样冷藏
效果就不会打折扣了”。

炎炎夏日，
色拉也是很
多市民
的首
选。

在盒马的色拉专间，执法人员随
机挑选一名操作人员，测试其两
只手的洁净度，左手 0+!,-.，右
手居然高达 %''!,-.（见下图）。
这名操作人员表示，刚刚离开色拉
专间，去拿过笔和纸。对此，执法人
员让他立即去洗手消毒。
“我们既是监督员，也是科普

员。”一名执法人员说，平时到市
场去抽检，老百姓有时喜欢跟着
看，有些还会拿着想买的商品来咨
询“东西好不好”。走访发现商户有
问题，也会提醒他们及早整改。比
如，不久前发现盒马一些蛋糕的
标签存在瑕疵，盒子顶部贴有盒
马标志，翻开盒底却发现没有写
生产单位，只在最下方写了这家
盒马店的地址，但询问后发现，这
款蛋糕并不是这家店生产的，店家
只是做了“切片”。“我们已要求盒马
向总部反映这个问题，尽快修改。
在彻底整改前，建议店家先在边上

竖一块牌子，列明蛋糕的
名字，以及对应

的原料供应
商。”

熟食卤味店是否洁净!

第 站

熟食店

! ! ! !前些日子，网上曾有篇“水发
产品易发生非法添加甲醛”的帖
子，执法人员告诉记者，现在市民
都很关注食品安全，一旦网上曝
出相关事宜，总会引发担忧。因
此，平日里除了日常抽检一些产
品，曾被曝出有问题的食品也会
被列入抽检范围，“用数据说话，
来打消市民的顾虑”。

执法人员进一步解释道，甲
醛主要是起保鲜、增色、防腐作
用。有些不法商贩将水发产品放
在甲醛水溶液中浸泡，不仅能延
长保质期，还能使肉质色泽鲜亮，
看起来更富弹性。

于是，第一站记者跟随执法
人员来到位于广粤路的上海广粤
副食品市场抽检水发产品。执法人
员随机从一个摊位选取了一只鱿
鱼，装袋后前往菜场自检室快检。
执法人员先将鱿鱼剪下一小

块放入小杯子中，注入等量的水，
静置 +0分钟。随后，将浸泡鱿鱼
的溶液滴入到两格小管中，并滴
入甲醛快速检测试剂的激活剂，
边上的第三格处则滴入紫色的甲
醛标准品，“滴入激活剂后，如果
溶液的颜色有变化，可以直观地
和边上的甲醛标准品比色。做两
组测试，是为了提高准确度。”
不到 0分钟，溶液开始渐渐

变成淡紫色。莫非这鱿鱼有问题？
执法人员解释，水发产品自身也
会产生内源性甲醛。这种内源性
甲醛的含量与采集环境、加工运
输过程中的冷藏状态、包装气体
和加工物质都有关，因此如果检
测到了微量甲醛，有可能是内源
性甲醛。“从变色的程度分析，甲
醛含量比较少。而要起到保鲜作
用，人为添加甲醛的量会更多一
点，微量是起不到作用的。”

冷冻柜温度是否达标!

第 站

超市
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餐厨废弃油脂去哪了!

第 站

饭店

! ! ! !去年 +"月起，由餐厨废弃油
脂制成的生物柴油，按 +3+1的比
例与矿物柴油调和后，以“40 生
物柴油”的全新身份获准进入社
会加油站，其主要的目的就是推
动餐厨废弃油脂资源化再利用，
防止“地沟油”流回餐桌。

市食药安办的数据显示，上
海近年来每年产生的餐厨废弃油
脂稳定在 %万多吨。理论上，如果
!"" 座社会加油站全天供应 40

生物柴油，按照每座加油站日售
+万升 40生物柴油，折算下来每
日可消耗 "2'$ 吨左右餐厨废弃
油脂，这样一年可消耗约 %20万
吨餐厨废弃油脂，按目前的“年产
量”，可能还不够“喝”。

要够“喝”，首要保障的一道
环节就是源头能否“应收尽收”。
记者随执法人员来到车站南路上

的一家饭店，查看其如何处理餐
厨废弃油脂。在名为大咀的港式茶
餐厅内，店员告诉记者，除了油水
分离器里的油，大厨每天从油锅里
倒出的废油都会统一放置在后厨
的不锈钢桶，等相关人员来收走。
那么，会存在“漏油”行为吗？

对此，执法人员表示，他们已要求
辖区内的餐饮企业，在上海市食
品安全信息追溯平台上填写进货
商品的具体信息，包括产地、规
格、数量、生产日期、生产批号、供
应商名称、追溯码等。“不仅解决
了市民关心的食品溯源问题，也
可以根据店家买了多少桶油，全
市统一的餐厨废弃油脂管理系统
里收油单位收了多少油的比例，
来查看店家是否‘漏油’。如果店
家一周都不填写，就会被列入重
点检查单位。”
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本报记者 裘颖琼

本版面图片均为 本报记者 王凯 摄

! 盒马冷柜顶部商品的温度为%&'&!


