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“吃”在武城，舌尖上更安全
走进武城院食堂——

食堂饭菜贵吗？食堂卫生吗？怎样
在消费时维护自己的权利？带着大家的
疑问，理解和吐槽，我们对后勤处膳食科
进行了采访。

膳食科：监督把关

膳食科的陈科长和李科长告诉我们，
他们负责的是学校南区和北区的教工食
堂和学生食堂，主要起到校方对食堂公司
的监管作用。“我们膳食科还和学生会（伙
食管理委员会也就是大家熟悉的食堂之
声）一起对食堂工作进行监督。将食品公
开透明化，随时接受学生监督。”对此，我
们找到了食堂之声的负责人陈铨铨，他介
绍到：“食堂之声以同学们为的宗旨成立
了七年之久。主要保障同学们饮食健康
安全，我们每周会跟老师一起去一、二食
堂后厨检查食品安全卫生等方面，就是为
了给同学们提供”放心食堂”。同学们在
食堂有一些意见都可以跟我们进行投诉，
我们会及时反映给后勤处老师，同时也会
跟食堂经理进行沟通，及时进行改正，保
障同学们的权益。”我们可以在餐饮公司
和学生集体里找到这样一个平衡点。

在和膳食科李科长的交流中，她兴致
勃勃的拿出手机给我们看聊天记录和工
作检查记录，照片中穿白色大褂的同学们
进入食堂内部，打开冰箱查看食品，认真
样子可美丽了。一种责任感和配合高度
融合，整个竟有些感动。这份责任在肩上
沉甸甸的，他们也在背负前行。

在家可以说是过的很滋润了，吃喝被
家长包办。但我们在享受的同时，膳食科
的工作人员们还为大家饮食上面更好的
建设出方案、协商、执行。

“让孩子们在学校跟在家一样。”陈科
长这句话虽然简短，可是却表现出了她对
工作的责任心和对武城学子的关爱。

据介绍：食堂食品上的安全都是按照
《国家食品安全发》来进行的，膳食科监管
处的食品直接从源头统一采购，还会对加

工到成品的过程进行常规检查。做到每月
检查、每周检查、每天自查。让我们在食堂
吃饭有保障，在不断的改进和监督中，让食
堂运营的流程更加规范，更加有利于我
们。一道道工序慢慢做下来，每天、每周、
每月一如既往。责任和关爱是他们的动
力，我们虽然看不见，但是却能感受到。食
堂在进步、武城院也在越变越好。

食堂：管理规范

为了更加了解食堂，贴近食堂工作人
员的日常生活，小记者们在后勤处膳食科
老师们的带领下去一食堂、二食堂以及教
工食堂参观。一进食堂内部的单间里，你
便可以看到洗手池子、口罩、烘干机和毛
巾，原来工作人员每天上班的第一道程序
就是做好个人卫生，特别是餐饮能够这一
方面。一食堂的严经理介绍：“每天早上，
我们都会对员工进行晨检，如果又员工出
现发烧情况的，我们是不会让他们来上班
的。”在李科长的带领下，记者们走进他们
的操作间。洗菜池分素材池和荤菜池，砧
板分为生食和熟食两用，墙上还会留一个
专门的区域给员工放杯子——个人物品
不得进操作间。所有的都按照规范操作，
即便是小小的细节也不放过。

二食堂所到之处，我们都可以看见墙
上贴着6T管理制度（天天处理、天天整合、
天天清扫、天天规范、天天检查、天天改
进）以此来激励员工，管理员工，一进内部
工作间，是可以很明白的看到大家明确的
分工。初加工区、操作区（分区操作）、售
卖区等，所有的食物一步步走程序，不可
直接跨越。其中还有的细节就是所有东
西离地十公分。再往里走，你会看见一个
有个阿姨在对食物进行抽样保管，一柜子
整整齐齐的样品，李科长告诉我们：“每日
三餐都会留样，做好一个食品的保障工
作，负责到每样菜，如果有同学吃的有问
题，就有源头可追。”

食物上卫生到位了，那吃饭的工具上

呢？这不，我们记者来到洗碗间为你报
道：洗碗池分三个，一清二洗三消毒，消毒
的环节还是重视的，工作人员会用开水消
毒，放入消毒柜中消毒，再整理出来供大
家自取。过程很细，很繁琐，但只有这样
才能保证餐具的卫生。

到了文员室，你可以在桌子上看见一
摞摞检验合格报告。里面受检查的东西
有玉米、香肠、丸子甚至是打包盒，对主要
构成材料数据进行了分析检验，超乎细
心，有种“每一个细胞都不放过”的意味，
吃在武城，真的有足够的理由让你安心。

作为食药安全志愿者的李科长告诉
我们：“外面的搞餐饮的其实是很不卫生
的，就拿青菜来说吧，有的师傅一切就炒，
有的师傅随便用水一冲就炒这里面的农
药，杂质什么的，哪是水一冲就能干净
的？我们学校使用的油是五十元左右，而
外面有些餐馆降低成本就买十几二十元，
这样的油能吃吗？所以现在有很多人都
患了肝癌这样的疾病，还不是因为病从口
入。搞餐饮的人都会在外面吃饭的。”

在教工食堂做餐饮服务工作有 15、6
年的厨师长于威主要负责后厨的运营和
菜品的样式，要保证食品不安全会出问
题。冬天还好，到夏天，每次炒菜靠火源
进行都会汗湿衣服，做早餐有的5、6点就
得开始了，在我们还在香甜的做着美梦
时，他们都已经在是工作了。每天如此，
一干就是十几年。但厨师长直言：“已经
习惯了这样的工作环境，每个工作都有自
己要克服和必要的方面，对我们来说也很
正常。那空闲来的时间，大家就学习一下
食品安全法的法律法规，了解更多关于食
品安全的相关知识。”

当然，除了平时为教职工们，他们还
会有临时工作或者接待工作，这个是较平
常来说，相对较忙的，但是他们会提前准
备好，如果是同一时间段，会有必要进行
两批工作。

同学：维护权益

一去食堂，我们就可以看见墙上的监
控显示器，没错，这就是让同学们通过食堂
的显示器看到食堂内部做餐过程，作为一
个消费者，这让我们对自己所吃进去的东
西有个看得见的卫生保障。作为一个学
生，让我们对学校和食堂的管理能放心。

膳食科科长表示，所有学生都可以对
食堂做的不好的方面提出意见，如果大家
在现场发现了问题，可以直接找食堂值班
经理，当场解决。实在解决不了的，先保
留证据，再联系我们的监管部门。“我们会
认真对待学生们投诉的问题，并勒令食堂
进行整改。介入我们校方的关系，极大的
维护同学们的权利，营造一个良好的用餐

环境。”陈科长做出这样的保证。
陈铨铨同学告诉记者：“每年我们五月

份左右我们会举办美食节，把食堂公司的
盈利让利给同学们，大家在这一天可以品
尝到各种食堂美食，吃的开心，吃的放心，
丰富同学们的课余生活，增强同学们均衡
健康饮食的意识，了解均衡饮食的知识，从
而对日常饮食文化有更深刻的理解。”

规划：再上楼层

没有哪一个组织会关起门来搞建
设。据负责人介绍，为了将食堂完善的更
好，我校食堂会有“走出去、请进来”的学
习方法。“走出去”学习更优秀，先进的管
理经验，让食堂职工出去学习，参观其他
高校的运营模式。“请进来”是将食品药品
监督管理局的专家请来给我们所有跟食
品有关的从业人员进行讲座，将专业的知
识和方法授予给相关人员，以便更好的服
务于我们。磨刀不误砍柴工，一些前期的
学习是必不可少的。一个“出去”，一个

“进来”，是相关负责人建设好食堂举措之
一。汲取营养更营养更先进的东西，不仅
仅是我们，他们的学习也一直在路上。

学校共有三个不同的食堂。值得一
提的是北区食堂在去年“提档升A”。洪山
区共有高校140多所，有近千个食堂，其中

“A 级”食堂仅 43 所。北区学生食堂扎实
推进食堂“6T”管理模式终获“A 级”食堂
称号，可以说是极高的荣誉了。北区食堂
设有贫困学生的平价窗口，让贫困学生吃
的起饭，价格的合理和食品上的安全赢得
了视察领导的一致好评。我们学生在其
中获益，是数据和结果上的说明。更是我
们膳食科和食堂在多少个寒暑假、日日夜
夜策划，执行出来的。这份用心结出来的
果子，让每一位武城学子都尝到了甜头。

食堂的食品会留有一份保存，以备卫
生安全的检验工作，严格化食材引进流
程，透明化的食品产生过程。在卫生上无
疑是安全的，和外面看不到的食品加工在
卫生上还是有很大区别的，建议同学们还
是多去食堂吃饭。

“美团外卖接到新的订单.....”在学校
窗口点餐时，你们是否也听到了这样的声
音？一双双熟练的手打包着饭菜，摆放整
理着包装盒，一会儿，你就可以看到校园
里送餐的小摩托了。食堂的外卖已经启
动，让宿舍离食堂远的同学也能足不出户
品尝到安全可口的美食。

我们之所以可以放心的品味食品，是
因为这个强大的后盾——后勤处膳食科
一直为我们层层把关。“外卖可以吃一辈
子，食堂只能吃三年。”这句老生常谈的
话，真的可以直观的感受到。感谢在背后
为我们安全食品付出的工作人员。

创建食堂良好就餐氛围 信国栋 摄

编者按：在武城院学习和生活的日子里，我们少不了吃、穿、
住、行，那么在这庞大的人口背景下，学校有条不紊的运行，就变
得尤为重要，而这，少不了各个部门的的管理和安排。对于后勤
处的工作人员们来说更是如此，他们基本没有寒暑假，当我们在
吃着西瓜，吹着空调的时候，他们还留在学校，做好一切学校维
修改造，饮食任务，以便大家开学上学的时候可以享受到舒适的
环境。
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今天吃点什么呢？ 信国栋 摄


