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内容概要

在我国餐饮市场激烈竞争的背景下，要想取得经营上的成功，如何才能成为高段位的“棋手”呢？
细节管理将成为其关键，对于餐饮业来说，细节管理意味着经营者要从更多的细微处去为客人着想，
意味着在菜点生产上避免因为小环节上的疏忽大意给客人带来的质量缺陷，意味着经营者要更多的提
供有差异性的服务产品性⋯⋯ 本书将告诉大家酒店卫生管理中的300个细节！
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章节摘录

对农药残留原料的控制措施对于餐饮企业而言，是不可能为此配备先进的科学设备与专门的技术人员
对食物原料进行全面检测的。
从食品安全的角度方面看，餐饮业如果想彻底杜绝或最大限度减少蔬菜等食物的农药残留给消费者带
来的人身危害，其主要措施有如下几个方面。
1.使用无公害的蔬菜原料  所谓无公害的蔬菜原料，实际上就是绿色的食品。
由于无公害的蔬菜是在生态环境质量符合规定标准的产地、生产过程中允许使用限定的化学合成物质
，并按特定的生产操作规程生产、加工、产品质量及包装材料经检测、检查符合特定标准的，因而是
安全可靠的无害食品。
2.使用检测合格的蔬菜原料  由于残留在蔬菜、水果中的有害物质是很难通过人的感官来进行鉴别的，
因而只有通过食品卫生检测机构对原料进行检测，才能确定蔬菜、水果中的农药残留是否符合食用的
要求。
对于餐饮企业来说，最好的办法就是固定货源单位，并对所供的食品原料进行检测，合格后可确定长
期的供货关系。
对于没有通过检测的蔬菜原料要坚决不购、不用，以确保食品原料的无害性，保证消费者的安全。
目前，我国的大多数地区已开始对餐饮企业中所使用的农产品建立了检测制度，对坚持使用经过检测
的农产品的餐饮企业发给“无公害农产品”企业证书。
如山东省济南市质量技术监督局成立了有害物质检测中心，负责对餐饮企业使用的农产品的检测，目
前在全市范围内已经广泛推广，许多餐饮企业也积极响应。
凡是经检测证明所使用的农产品完全合格者，除发给认证证书外，并要求餐饮业在所销售的每一个菜
品盛器上，贴上由质量技术监督局印制的“无公害农产品”标志。
3.进行物理或化学性处理  如果没有对有害物质的检测条件，而实际上所使用的蔬菜等农产品又在某种
程度存在农药残留的可能发生，餐饮企业的食品加工人员在莱品制作过程中，还可以采取一些简便易
行的物理和化学方法，除去或减少蔬菜中的农药残留。
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编辑推荐

《酒店卫生管理的300个细节》里是一本能听的书。
《酒店卫生管理的300个细节》由山东科学技术出版社出版。
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