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高温下的“舌尖保卫战”

——— 2025 暑期餐饮食品安全攻略

　　本报讯（记者陈静 文/摄）“老师，陈光烈
士牺牲时是不是桂林就要解放了？” 7 月 1 日上
午，桂林城工委旧址的展厅里，市穿山小学六年级
学生小唐看着玻璃展柜里泛黄的《告全省同胞
书》，突然仰头发问。今年暑假，穿山小学的少先
队员们有一项特殊的暑假作业：追寻桂林第一个党
支部，为桂林第一个党组织创始人之一的李征凤烈
士扫墓，探访桂林城工委旧址等等，完成一场跨越
百年的“青春对话”。
　　“大家看，这份 1926 年的《革命周刊》，就
是桂林第一批党员用生命保护的‘火种’。”在
桂林城工委旧址展厅，随着老师手势的移动，孩
子们不约而同踮起脚尖仔细观看。“为什么这里
会有兔子？”“这边还有石磨，也是当年干工作
需要的吗？”看到现场还原的当年场景，孩子们
连连发问。大家的笔记本上也记得密密麻麻的：
“ 1926 年开会要轮流放哨”“传递情报用米汤写
字”……
　　一场特殊的“队会”在灵剑溪畔的李征凤烈

士墓前举行。队员们擦拭着墓碑，发现烈士牺牲
时还未满 26 岁。“ 26 岁……那比我们老师还年
轻啊！”有孩子小声嘀咕。带队的向老师趁机翻
开随身带的《桂林党史》：“李征凤烈士面对敌
人的百般威逼利诱、软硬兼施，毅然写下绝命
书，以身殉革命。”六年级的小蒋同学红了眼
眶：“可他再也没机会过 27 岁生日了……”孩子
们自发列队，把刚采的野雏菊编成花环，轻轻地
放在烈士墓前。
　　“为什么党员名单要写在香烟盒衬纸上？”
“老照片里学生为什么都穿草鞋？”……活动结
束后，研学手册上的“问号栏”被填得满满当
当。在采访中，负责该活动的向春燕老师告诉记
者，之所以布置这样的暑假作业，学校希望通过
这场红色研学之旅，让孩子们触摸泛黄的革命报
刊、聆听烈士的故事、在先烈墓前庄严宣誓，将
课本上学习的革命历史知识转化为真实可感的生
命记忆，让红色基因在这种跨越时空的共鸣中自
然而然地传承。

穿山小学开展“红色记忆”研学之旅

　　本报讯（记者周文琼 通讯员王亚东）“我志愿加入中国
共产党，拥护党的纲领，遵守党的章程……”党员们整齐列
队，面向鲜红的党旗，庄严地举起右手，重温入党誓词。 7 月
1 日，七星区朝阳乡党委和东江街道工委在桂海晴岚党建主题
公园开展主题党日活动，通过“党史研学+生态实践+产业赋
能+结对共建”四大模块，推动城乡党建深度融合，为乡村振
兴注入新动能。
　　活动特别设置了“共绘一幅绿水青山图”环节，党员们以
保护漓江生态为主题共同创作了一幅画卷。画面上，漓江的秀
丽景色与人们守护漓江的场景相互交融，展现了党员们对漓江
的热爱和守护漓江生态的坚定信念。
　　在此次活动中，七星区东江街道汇通社区与朝阳乡新建村
举行了党建结对共建签约仪式，双方将在党组织建设、党员教
育管理、基层治理、乡村振兴等方面开展深度合作，实现资源
共享、优势互补、共同发展，更好地推动城乡党建融合发展。
“通过整合乡村和社区资源，取长补短，实现辖区共同发
展。”七星区朝阳乡主要负责人表示。

七星区开展主题党日活动

推动城乡党建合作

▲在桂林城工委旧址，孩子们在老师的带领下了解当年的历史。

□本报记者张苑 通讯员周振宇

  炎炎夏日，当升学宴叠加旅游热，当高温潮湿碰撞餐饮高峰，一场关乎每
个人健康的“舌尖保卫战”正在打响。
  餐饮店经营者哪些方面需要做好防范？哪些场所应重点注意？一旦发生餐
饮安全事件如何妥善处理？近日，记者采访我市市场监管部门专业人士，揭开
暑期餐饮安全的重重隐患，并为餐饮业经营者及消费者开出一份暑期餐饮“安
全攻略”。

夏季美食里的“风险清单”

　　凉拌菜、特色生腌、冰镇小龙虾……你的夏季食谱
里是否也少不了这些“夏季特供”？近段时间，随着桂
林气温升高，加上雨水常伴，湿热的天气让人烦躁，唯
有这些夏季美食能够让人忘掉炎热，享受“快乐一
夏”。然而，在您放任味蕾享受的同时，可别忽略了安
全风险。
　　“入夏以后，气温迅速升高，各种致病性微生物易
于滋生，食物易腐败变质，特别是熟食制品、凉菜等食
品如加工或存储不当，容易引发食物中毒。”市市场监
管局食品餐饮安全监管科相关人士介绍说。
　　夏季里有哪些食物风险点？市场监管人员给出了一
份“风险清单”———
　　一、食品变质风险。在高温环境中，水果、散装熟
食、乳制品、豆类制品、裱花糕点等食品易发生腐败变
质，导致微生物大量繁殖并产生毒素。
　　二、湿淀粉制品微生物毒素风险。凉皮、米线类湿
米粉及久泡木耳、银耳等食材，因高温高湿环境易滋生
细菌，分泌米酵菌酸毒素。
　　三、肉类烹调不当引发的致病菌污染。禽畜肉制品
若未彻底煮熟、冷却过程缓慢或生熟交叉操作，可能滋
生致病菌，增加致病性微生物污染风险。
　　四、豆类天然毒素残留风险。四季豆、扁豆、豇豆
等豆科植物及未煮沸豆浆中含天然毒素，未经充分加热
处理可能引发食源性疾病。
　　五、有毒动植物误食危害。野生菌类、有毒野菜以
及发芽马铃薯、未处理鲜黄花菜等含生物碱或天然毒素
食材，易引发食源性疾病。
　　此外，市场监管人员还提醒市民牢记食品加工和食
用的“五要点”———
　　保持清洁。注意手卫生，交替处理生、熟食品过程
中和餐前便后要洗手。盛放处理食物的器皿、刀具、抹
布、砧板需经常清洁消毒，保持干净。
　　生、熟分开。最好使用两套刀具、器皿、案板等，
分别处理生、熟食品；也可先用清洁的器具处理熟食
后，再处理生食。
　　烧熟煮透。即食物中心温度至少达 70℃，持续时
间至少 1分钟，烧熟煮透可杀死食物中的大部分致病性
微生物。冷藏的剩菜剩饭要彻底加热后再食用。
　　注意存放温度。熟食在室温下存放最好不超过两小
时；熟食和易腐烂食物应及时冷藏。但冰箱并不是“保
险箱”，不要过久在其中储存食物。
　　使用安全的水和原材料。符合安全标准的自来水是
最好的消洗剂。生食水果和蔬菜前，应先用水浸泡，再
仔细清洗。叶菜类先将叶片剥开后浸泡数分钟，再以流
水仔细冲洗。

给餐厅经营者的“防范手册”

　　“你好，请出示营业执照，我们看一下你们的进货
台账和食物留样记录……”近日，在市内一家餐厅里，
桂林市市场监管局执法人员正在对后厨进行例行检查。
据悉，此次检查针对暑期餐饮食品安全问题，对我市景
区及周边餐饮单位进行全覆盖检查，重点检查证照情
况、明码标价、食材进货渠道、清洁卫生状况及操作规
范等关键环节。
　　市场监管人员介绍说，餐饮业经营者作为食品安全
的“把关人”，应依法履行食品安全主体责任，按照

《餐饮服务食品安全操作规范》，严把原料管理关、人
员健康关、场所环境关、加工制作关、清洗消毒关、贮
存使用关等各个关键环节，并按要求落实食品留样制
度，防止误食中毒，确保消费者的饮食安全。
　　那么，餐厅在哪些方面需要重点防范？具体该如何
操作？市场监管人员给出了专业建议——— 做好“三
防”，规避风险：
　　一防细菌捣乱。夏季气温偏高，冷荤凉菜、生食海
产品、裱花蛋糕、鲜榨果汁容易滋生细菌，必须专间制
作。饭菜烧熟煮透，碗筷洗完要晾干消毒，砧板、刀具
做到生熟分开使用，避免交叉污染。冰箱生熟食物别混
放，也别塞太满，做到及时除霜，冷藏温度控制在
0℃— 8℃，冷冻温度应低于-12℃。
　　二防食材变质污染。餐饮店经营者在采购时应注意
食材是否腐败变质、发霉发馊、变味长虫等。食材存放
要“先进先出”，离墙离地放好，别让鼠虫钻空子。易
腐食材要及时处理，凉菜尽量当餐用完；醇基燃料、清
洁剂等物品要管好锁好，不要和食材放在一起。此外，
要尤其注意防范野生菌中毒问题，对于不认识、来源不
明的菌类，要做到不买、不做、不卖。
　　三防超负荷经营。暑期旅游旺季生意忙，但做生意
也要量力而行，不能无证经营或超范围经营。餐饮店的
员工健康证要及时更新；后厨注意每天打扫，保持干净
卫生。米粉店经营者制作桂林米粉时，要特别注意米粉
原料包装是否密封，是否按温度要求贮存。一般鲜湿米
粉保质期较短，过期变质米粉千万别让消费者食用。

给消费者的“自防指南”

　　“你好，我们在野菌彻底煮熟之前不为顾客提供筷
子。因为菌子一定要煮熟煮透，没煮熟菌子吃了有中毒
的风险。这也是为了您的安全……”近日，在我市施家
园一家以烹饪野菌菜品为主的餐厅里，服务员向顾客耐
心地解释他们的“特殊规定”。在服务员的提醒下，这
些来自北方的顾客查阅了相关资料，了解了食用野生菌
的方法和禁忌后感慨道：“出门就餐，还得学点‘安全
技能’才行。”
　　如今，随着人们对健康要求的提高，饮食不仅仅是
满足味蕾的需求，而是既要吃得爽口，又要吃得健康。
　　在餐饮业火爆的暑期，消费者如何科学防范餐饮安
全隐患？市场监管人员给出了几点提醒———
　　提醒一：选择信誉良好的餐饮机构
　　暑期是人们外出旅游和消费的旺季，外出就餐增
多。消费者外出就餐时，应注意查看餐馆证照是否齐
全，经营环境是否整洁卫生。优先选择信誉良好、环境
整洁的商家就餐，不去无证经营、环境脏乱差的商家
就餐。
　　提醒二：选购新鲜的食材
　　夏季是食用海鲜、野生菌、凉拌菜等的好时机。市
民自行采购食材和外出就餐时，要选购新鲜食材，注意
观察食品原料的新鲜程度，如肉类、海鲜等是否色泽鲜
艳、无异味，烹饪前要确认没有变质。不食用感官性状
异常、腐败变质或过期的食品，不食用来历不明的食
品，不食用未烧熟煮透的食品。对于不认识的野生菌
类，最好别好奇尝试；对于易变质的食品，如凉拌菜、
熟食等，应注意观察其储存条件是否符合要求，避免选
择储存不当的食品。
　　提醒三：注意合理搭配膳食
　　饮食注意荤素搭配、平衡膳食，夏季应该避免食用
过度油腻、辛辣等刺激性食品，多食富含膳食纤维、维

生素的新鲜蔬菜、水果等清淡健康食品，不暴饮暴食。
高温季节，不要大量饮用冷饮，不饮用生水。注意保持
个人卫生，养成良好生活习惯，餐前注意洗手消毒。在
外出就餐时，使用公筷公勺，自发践行“光盘行动”，
适量点餐、及时打包、避免浪费。

对重点餐饮领域念好“紧箍咒”

　　随着暑假的到来，学生和家长们都进入“放飞模
式”，旅游景区爆满，各种聚会增多，外卖点餐的数量
也激增。这些餐饮消费的重点领域，应增强安全意识，
念好食品安全的“紧箍咒”。
　　旅游餐饮：快乐尝鲜也要安全第一
　　旅游景区、车站、高速服务区、酒店、民宿、农家
乐，这些单位要把进货单、票据都留好，做到每样食材
都能查到源头。接待旅游团餐时，每道菜都要留 125
克以上的样品，放冰箱至少保存 48 小时。万一出问题
能追溯来源，对顾客、对商家自身都是一种保护。
　　对于消费者来说，在景区吃饭别光图便宜，尽量不
选择环境脏乱差的“苍蝇馆子”，优先选明厨亮灶、敢
公示食材来源的商家。夏季气温高，食品容易变质，旅
游时如自己携带熟食、面包等，应尽快吃完。此外，桂
林虽山清水秀，但不建议直接饮用江河里的水，容易感
染细菌和病毒。
　　酒席宴会：防范在先，预防群体性风险
　　婚宴、升学宴等 100 人以上的聚餐，留样必须做
到位。 50 人以上的农村集体聚餐，应按规定申报备
案。集体聚餐不要提供野生菌、自泡药酒等高风险食
品，警惕稍有不慎全席中毒的风险。
　　消费者在参加宴席时，尽量少吃长时间暴露在室温
下的凉菜，注意看菜品是否新鲜，如果发现发酸发臭等
怪味就别吃，及时和酒店或主办方沟通。
　　如果有宾客餐后感觉不舒服，出现呕吐、拉肚子等
情况，主办方应马上将其送医院，同时把剩下的食物留
样保存，方便医生判断病因。同时，餐饮单位应积极配
合市场监管、卫健等部门的调查，协助查明原因，并承
担责任做好后续整改。
　　消费者如果发现同席多人出现呕吐、腹泻等情况，
最好保留呕吐物、剩余食物、消费凭证等，尽快上医
院，并拨打 12345、 12315 热线维权。
　　外卖点餐：方便的同时谨记食品安全
　　夏季气温高、微生物易繁殖，外卖食品安全风险增
大。外卖餐饮商家特别是无堂食的商家，应守住食品安
全的底线。食品加工过程中注意卫生，不乱添加配料；
外卖平台要确保骑手保持配送箱干净常消毒，并推广
“食安封签”，避免外卖食品在路上被污染。天热食物
易馊，出餐后应尽快配送。
　　消费者点外卖时优先选择证照全、有堂食、销量
高、评价好的店。收到外卖后，检查封签是否完整，食
物是否变质，发现问题及时拍照留证，联系商家和平台
处理。
　　“享受美味佳肴，永远以安全为底色。炎炎夏日，
从餐饮从业者的每道工序，到消费者的每个选择，都在为
这场高温下的‘舌尖保卫战’助力。”桂林市市场监管局相
关人士表示，为筑牢夏季餐饮食品安全防线，我市市场监
管部门近期将持续加大监管力度，以强化生产、流通、餐
饮等环节食品安全检查为主线，严格督促经营者落实食
品安全主体责任。同时，市场监管人员再次提醒：各位商
家多上心、多听劝，消费者也要多留意、多防范，大家共同
努力，才能打好这场暑期“舌尖保卫战”。

  ▲市场监管人员走进参与单位后厨，对食品储存情况
进行检查。           通讯员卢玉丹 摄

  ▲在一家餐厅后厨，市场监管人员检查开封后的食品调味料是否符合要求。
                       通讯员胡忠芳 摄

▲进入夏季，不少餐饮店制作凉拌果蔬类菜品供顾客选择。 张苑 摄

  夏季是食用野生菌的好时机。食用野生菌一定要煮
熟煮透，避免中毒。           张苑 摄


