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层层评估确定供应商，源头控制食材安全
一项食材从种、养殖到加工成食物摆上餐桌，需要经过若干道工序。期间，无论哪个

环节出现问题，都有可能造成食品安全隐患。
据了解，大明大厦酒店的食材均属从厂家直接进货，减少了中间环节，避免产生不

必要的麻烦。大明大厦酒店副总经理孙志余介绍，酒店食材的供应商都是经过评估认定
后才与其合作。评估包括综合考察供应商是否有固定的经营场所，“三证”(营业执照、食
品流通证、检验报告)是否齐全，商品价格是否合理及商家自身的经营实力等方面。“像
油、米、面、肉、蛋等用量较大的食材及蔬菜、瓜果这类新鲜食材的采购，均选择具有过硬
资质并通过评估的大型企业或供应商合作，并与其签订相关原材料采购安全责任书。如
若出现食材质量安全问题能够马上与其核实对接，像市场里不固定经营场所的临时摊
贩，是绝对不予考虑的。”酒店副总经理孙志余介绍。

此外，为进一步精细管理流程，确保采购环节安全顺畅，酒店与采购人员就相关原
材料采购签订了安全责任书，责任到人。酒店副总经理孙志余介绍，酒店采购人员在掌
握食品安全知识的同时，必须严格执行原材料的采购索证制度，对于无“三证”的原材料
产品，坚决不采购、不使用，从源头上确保食品的安全。

有自己的食品安全员，检验有害物质残留
采购食材，验收储存是非常关键的环节。大明大厦酒店所用“面、米、油等食材都是

大型企业集中提供，符合国家标准检测要求，而且产品包装完好，对于散装产品坚决不
予采购，肉类出厂时必须具有动物检验检疫合格证”。据酒店副总经理孙志余介绍，“相
对于粮食类食材”菠菜、苦苣等绿叶蔬菜更容易存在有害物质残留情况。从2012年开始，
酒店设立了食品安全检测师的岗位，专门引进食品安全检测仪。每天对蔬果进行安全检
测后，再送进厨房加工，让客人吃上放心的食物。

此外，食材储存必须严格按照国家制定的相关标准进行存储，冷鲜库库房管理人员
要根据各类物品的性质、特点，进行科学分类，合理摆放。厨房操作人员对各种食品分类
封闭储存，按照酒店“六常法”——— 常分类、常整理、常清洁、常维护、常规范、常教育进行
管理，并保持室内通风、干燥。

“不同的食材放在一起容易交叉产生细菌，因此海鲜和肉类要分开、生食和熟食要分开，
应该备有足够大的空间把不同的食物、调味料等进行隔离。”酒店副总经理孙志余经理说。

拒绝食品添加剂，顾客可直观厨房
为顾客提供的食物，除色、香、味、型外，最基本也是最重要的要讲究安全。在菜品端

上桌的前一环节，大明大厦酒店制定了并严格遵循一套厨房操作标准，努力确保食品操
作过程安全环保。

“除验收环节，食品添加剂的问题实际上也是属于操作过程中的问题，”酒店副总经
理孙志余说，厨师为了提高烹饪技能和菜品卖相，在菜品中加入添加剂，比如加了色素
的糖醋排骨会看起来比较鲜艳，油条中加入明矾看起来比较膨松金黄等。“即便可以添
加符合国家标准的添加剂，但时间久了依旧会对身体造成影响。因此，酒店为保持食物
的原汁、原味、原色，像色素、明矾等食品添加剂，坚决不予采购、不使用。”

除去食品添加剂的严格把控，在食品器具的使用上，酒店采用一冲、二刷、三洗、四
消毒的步骤要求，保证餐具、用具的卫生安全。加工过程中，厨房的每个岗位都各司其
职，“传菜员不能去切菜，切配人员也不能去传菜……”酒店副总经理孙志余说。

为提升酒店诚信及客人放心度，酒店于2012年，将餐饮营业区域视频电视与厨房的
摄像头进行连接，客人可直接通过电视观看厨房的现场操作情况。

酒店副总经理孙志余告诉记者，除了食品安全方面的把控外，酒店也从养生角度为
顾客提供服务，点餐时若客人点到食物相克的菜品，服务人员会提出建议，同时兼顾顾
客的身体状况，比如“患有痛风的客人吃海鲜会加重病情，服务人员也会向客人提出参
考建议，改食荤素原料炖品类等对身体有益的菜品。”

大明大厦严控食品源头 新进蔬果每天检测

拥有专属的食品安全检测师
本报记者 聂潇潇

食品安全是
餐饮行业的生命
线。大明大厦酒
店是黄河三角洲
第一家涉外高星
级酒店，酒店以

“绿色、健康”的
经营方式，健全
的食品质量管理
制度，将检查关
口前移，检查重
心下放，严格把
控从原材料采购
到菜品出品的四
道关口，努力确
保 酒 店 食 品 安
全。
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餐饮员工需每年体检

签订《厨房食品安全承诺书》
食品每一步的安全把控都需要每位员工努力完

成。因此，大明大厦酒店在严控食品安全的同时，对员
工也有相应的要求。酒店副总经理孙志余介绍，从事
餐饮行业的员工必须持有国家规定的健康证，酒店每
年都会为员工做一次体检，一旦发现传染病携带者必
须予以调离餐饮部门。酒店副总经理孙志余说，“这不
仅是对客人负责任，也是对酒店员工负责。”

在日常工作中，酒店对员工的着装也有相应要
求，大到工作服的卫生，小到手指甲的长度，每一步都
要严格按照酒店标准执行。“酒店每周必会将员工的
工作服进行清洗消毒，包括每人负责的厨房区域卫
生，菜墩、菜刀等进行统一消毒，并由酒店质检部门进
行监督检查。”

酒店副总经理孙志余还透露，员工进入酒店时，
要与酒店签订《食品安全承诺书》，责任到人。“专人专
岗，每一步流程都能落实到人，出现任何问题能保证
逐步寻根溯源。”

长期以来，大明大厦酒店正是通过环环相扣的食
品安全严格把控，确保顾客能够吃得安全，吃得健康。

大明大厦设置的食材快检室。 本报记者 段学虎 摄

大明大厦把厨房搬到了自助餐区，方便顾客监督。 本报记者 段学虎 摄
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