
（一）食品加工制作场地环境应当保持整洁

卫生，远离禽畜圈舍，旱厕、垃圾堆、沼气池以及

其它污染源。

A06 要闻 2023年12月14日 星期四

责编刘浩华 美编彭珍

珠江时报讯（记者/李春妹 通

讯员/崔嘉仪 颜娟霞 摄影报道）12
月 12日，南海区市场监督管理局

发布《关于农村集体聚餐的食品安

全提示》（以下简称《提示》），提醒广

大群众，临近岁末年初，在组织农村

传统集体性聚餐时，要做好六大注

意事项。

《提示》中明确，集体聚餐的举

办者和承办者是食品安全第一责任

人，所以举办者应与承办者签订食

品安全协议，明确各自食品安全责

任。

此外，私人举办的非经营性场

所集体聚餐需要聘请流动餐厅的，

建议从南海区流动餐厅“红名单”中

选择。

据介绍，目前南海区完成备案

登记的南海区流动餐厅“红名单”共

217家，包括佛山市南海区丹灶皇

上皇山庄、佛山市南海区嘉华轩餐

厅等。南海区市场监督管理局相关

工作人员介绍，流动餐厅在南海区

市场监管部门备案登记后，按要求

参加食品安全培训，完成一定培训

阶段后即可被列入南海区流动餐厅

“红名单”。“红名单”每年会根据经

营情况进行调整，若群众要了解流

动餐厅“红名单”，可通过“南海市场

监管”公众号查阅。

《提示》还提醒，承办者要加强

从业人员管理。同时，就餐人数在

3000人以上的集体聚餐活动，举办

者或承办者应当向商业保险公司购

买食品安全责任保险。就餐人数在

3000人以下的，鼓励举办者或承办

者向商业保险公司购买食品安全责

任保险。

据了解，2017年，南海区率先

出台《关于进一步加强我区非经营

性场所集体聚餐食品安全管理工作

的通知》，将村（居）委会、民间组织、

社会团体以及其他社会组织等在非

经营性场所举办的人数超过 100
（含100）人的群体性聚餐活动纳入

管理。

南海区市场监督管理局相关

负责人表示，希望通过建立健全

食品安全监管网络，全面推行非

经营性场所集体聚餐申报备案与

分类指导管理制度，大幅改善非

经营性场所集体聚餐食品安全条

件与环境卫生。同时，通过建立

流动餐厅红黑名单制度，加强流

动厨师健康体检和食品安全知识

培训等一系列措施，使有效保障

非经营性场所集体聚餐活动食品

安全的目标得以逐步实现，防范

食品安全事故发生。

南海区市场监督管理局发布《关于农村集体聚餐的食品安全提示》

年底农村集体聚餐要做好这六点

珠江时报讯（记者/谭皓

斌 郭仲明 摄影报道）近日，

南海区消防安全委员会在丹

灶消防救援站举行多种形式

消防救援力量技能大比武，

全区所有政府专职消防队以

及各镇街分别派出的2个村

居（社区）微型消防站和2个
高层住宅小区微型消防站参

与角逐。

“纵深灭火救人操”是5
人团体项目，也是这次比赛

的重点项目之一，主要考验

政府专职消防队队员之间的

协同配合以及搜救转移能

力。现场，参赛队员首先对

障碍物进行破拆，再携带水

枪、水带等灭火救援器材深

入烟道，对被困人员进行搜

救转移，最后依次对着火点

进行扑灭，展现了出色的消

防救援技能。

“赛事不仅可以锻炼自

身的身体素质，还可以增强

团队的合作意识，以赛促训，

起到了良好的效果。”参赛的

狮山专职消防队班长李锦佳

说。

现场还进行了高层住宅

小区微型消防站以及村居社

区微型消防站的“微型站夜

间破拆救人操”项目比拼，展

现了各消防站良好的精神风

貌。

经过激烈对决，本次大

比武决出多个单项前三名、

政府专职队团体总分前三

名、镇街团体奖总分前三名，

现场还颁发了个人优秀组织

奖等奖项。

主办方表示，开展消防

救援技能大比武，旨在全面

了解南海区多种形式消防救

援力量的灭火救援技能训练

成效，增强各消防队及微型

消防站的灭火救援能力，进

一步提高南海区多种形式消

防救援力量整体建设水平。

南海开展多种形式消防救援力量技能大比武

清障救人灭火 动作一气呵成

南海普法

未建立安全生产事故
隐患排查治理制度
最高罚三万

■普法案例
今年5月，南海区应急管理部

门执法人员到位于南海区桂城街道

的A悦制衣有限公司进行检查，发

现该公司未建立安全生产事故隐患

排查治理资金使用专项制度。

上述行为违反了《安全生产事

故隐患排查治理暂行规定》第四条

第一款、第九条的规定，结合本案

企业规模、缺少的事故隐患排查治

理制度数量等情节，依据该规定第

二十六条第（一）项的规定，应急管

理部门对A制衣有限公司作出警

告、并处人民币5000元罚款的行

政处罚。

■部门说法
南海区应急管理局提醒，《安

全生产事故隐患排查治理暂行规

定》第四条第一款规定，生产经营

单位应当建立健全事故隐患排查

治理制度。第九条规定，生产经营

单位应当保证事故隐患排查治理

所需的资金，建立资金使用专项制

度。第二十六条第一项规定，生产

经营单位违反本规定，未建立安全

生产事故隐患排查治理等各项制

度的，由安全监管监察部门给予警

告，并处三万元以下的罚款。

安全隐患是指在生产经营活

动中存在的可能导致不安全事件

或事故发生的人的不安全行为、

物的不安全状态、生产环境的不

良和生产工艺、管理上的缺陷，从

而导致事故的发生。为有效保障

生命财产安全，强化源头的治理，

压低各类事故的发生率，要建立

健全完善的隐患排查长效治理机

制，把握隐患治理和安全生产主

动权，及时有

效 地 消 除 安

全隐患。

整理/佛 山市

新闻传媒中心

记者 原诗杰

“南粤扶残·狮爱行动工作
站”在狮山揭牌

“慈善+助残”
更好服务残疾人

珠江时报讯（记者/马一右通讯

员/叶泳钏）12月13日，“南粤扶残·

狮爱行动工作站”揭牌仪式在狮山

镇小塘社区康园中心启动。这是

“南粤扶残·狮爱行动工作站”第二

次选择落地狮山镇，狮山镇残疾人

联合会和广东狮子会狮诚服务队将

开展三年以上的合作共建，助力狮

山镇扶残助残活动开展。

揭牌仪式上，双方确立三年“慈

善+助残”合作共建，广东狮子会每年

至少提供两万元的助残服务经费，以

小塘社区康园中心为基地，以残疾人

需求为导向，在狮山镇开展慰问、残

健共融社区活动、就业推动等服务。

目前，该工作站已帮助小塘康

园中心3位残障学员链接了小塘美

华汽车维修服务有限公司等就业实

训平台。工作站将继续链接相关资

源，为残障学员争取更多实训机会，

提供实训奖金和开展就业技能训

练，鼓励残障学员自强自立。此外，

工作站为16岁以下的残障儿童提

供各种兴趣培养课程，帮助残障儿

童建立朋辈支持；开展残障人士照

顾者关爱行动，为家属提供喘息服

务与社区融入活动。

如今，“慈善+助残”模式不断丰

富，充实了狮山助残服务内容，营造了

残健共融氛围，带动更多人参与助残

服务，共同推动狮山民生服务高质量

发展。接下来，狮山镇将不断拓宽残

障服务参与渠道，扩大公益服务联盟，

推动建立残障人士就业服务体系。

六大注意事项

集体聚餐的举办者和承办者是食品安全第一责

任人，举办者应与承办者签订食品安全协议，明

确各自食品安全责任。01
村（居）委负责本辖区内举办的集体聚餐活动的

日常管理，配备食品安全信息员、协管员，负责信

息的收集和上报，配合开展食品安全管理工作；

建议有条件的村宴厨房对硬件设备设施进行升

级改造，争取建成非经营性场所集体聚餐厨房规

范化厨房。

02

区直部门、镇街人民政府（办事处）、各村居等用

财政或集体资金举办的非经营性场所集体聚餐

需要聘请流动餐厅的，必须从南海区流动餐厅

“红名单”中选择；私人举办的，也建议从南海区

流动餐厅“红名单”中选择。

03
举办者和承办者应当主动向所在村（居）委申报

备案聚餐活动情况，签订食品安全承诺书，主动

接受、积极配合食品安全信息员、协管员的指导。04
承办者要加强从业人员管理。从事接触直接入

口食品工作的厨师和帮厨人员应当取得健康证

明后方可上岗工作，掌握必要食品安全操作知

识，严格遵守《餐饮服务食品安全操作规范》，防

范群体性食品安全事故发生。

05

就餐人数在3000人以上的集体聚餐活动，举办

者或承办者应当向商业保险公司购买食品安全

责任保险。就餐人数在3000人以下的，鼓励举

办者或承办者向商业保险公司购买食品安全责

任保险。

06

■南海区市场监管部门执法人员到集体聚餐活动现场开展食品安全检查。

知 多 D

农村集体聚餐的举办者、承办者是食品安全

的责任主体，应当遵守如下食品安全要求：

■“纵深灭火救人

操”项目比拼现场。

（二）从证照齐全的食品生产经营者或市场

采购食品和食品原料，并索取有效购货凭证。

不得采购来源不明、超过保质期或标识不符合

规定、腐败变质等感官性状异常的食品及其他

法律法规禁止生产经营的食品。

（三）应当配备与加工制作食品及原料相适

应的食品贮存设备设施。

（四）规范食品加工制作行为，不加工使用

病死毒死禽畜肉及水产品或腐败变质、霉变生

虫等感观性状异常的食品及原料；需要熟制加

工的食品，做到烧熟煮透。食品加工用水应当

符合当地居民生活用水要求。

（五）用于食品加工的餐饮具、容器应按生熟分

开使用，用后洗净保持清洁。食品原料、半成品，成

品以及生、熟食品要分开存放，防止交叉污染。

（六）不做或少做烧卤凉菜。尽量避免外购散

装熟食（烧卤熟肉制品）。自制烧卤凉菜必须有专

门操作区域、专用工用具和容器，并现食现做，尽

量当餐用完。不得加工生食或半生水产品。

（七）聚餐的食品必须按品种留样。留样食品应

按品种分别盛放于清洗消毒后的密闭容器内，冷藏

存放48小时以上，每个品种留样量不少于125克，并

记录留样食品名称、留样时间、留样人员等信息。

（八）加工服务人员应当身体健康。患有消化道传

染病，以及患有活动性肺结核、化脓性或者渗出性皮肤

病等有碍食品安全的疾病和近期有腹泻、发热、皮肤伤

口或感染等有碍食品安全症状的人员，不得进行食品

加工制作。聘请的专业加工服务人员应当按规定进行

备案，持有健康合格证明并经过食品安全培训。

（九）禁止采购、存放、使用亚硝酸盐，妥善保

管好农药、灭鼠药、杀虫剂等有毒化学物品，防止

化学性食物中毒。

（十）就餐后如出现恶心、呕吐、腹痛、腹泻等不

良反应，举办者、承办者应及时将病人送当地医疗机

构就诊，并立即报告当地食品安全信息员或现场指

导的食品安全协管员，同时保护好现场。


