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从选材加工到烹饪配送，要经近百道工序

一一份份优优质质学学生生营营养养餐餐炼炼成成记记
孩子在学校吃什么？吃得好吗？够干净吗？有营养吗……关于孩子们的饮食安全问

题，家长们肯定还能问出更多。孩子们在学校到底吃得怎么样？3月15日，本报“3·15工
厂开放日”活动第一站走进目前济南市规模最大的学生营养餐专业配送企业——— 济南
冠源餐饮有限公司(以下简称济南冠源)，从制定食谱、采购原料、精心加工、安全配送等
十余个环节的近百道工序为您揭秘一份优质营养餐盒饭的诞生之路。

本报记者 高倩倩 赵清华

相关链接

想进生产车间

要过三道关卡

“请大家先戴好一次性头套和口
罩，还要穿好经过消毒处理的白大
褂。”就在大家跃跃欲试，想走进车间
细细参观时，一旁一位员工温馨提示
道，说着递给每个人备好的衣物。

走进车间门口，墙上张贴着安全
卫生责任制度及每位员工的健康证
明，一旁的更衣室干净整齐，洗手池
边摆放着肥皂等清洁用品，“员工们
进车间都要随时洗手。”

想进到车间里，还需要经过一道
门，刚刚走近，就觉得一阵风吹来，就
在大家纳闷时，陪同参观的刘姓负责
人解释道，这是“风淋室”，可以吹掉
身上的灰尘和头发，为食品安全再把
一道关。

过了这道关，就能见到厨房真面
目了吧！别急！前面还有一道长廊，将
蔬菜粗加工、精细加工及烹饪、分装
等各个环节都隔开，保证干净卫生。
连续过了三道关，才进到了烹饪车
间，学生家长代表不禁感叹道：“为食
品安全层层设卡，这公司也真是用心
了！”

学生家长感叹：

“比我们做的还放心”

作为此次家长代表团的成员之
一、今年70多岁的王女士领着孙女一
起来到济南冠源参观。看完整个套餐
生产流程后，她很欣慰地说：“真没想
到，现在还有工厂这么用心为学生们
做配餐。”

王女士老家在山东菏泽农村，对
于曾经种过蔬菜的她来说，给蔬菜施
肥用药她最了解。“一颗卷心菜，如果
三天不打药，就满是虫子。”所以对于
蔬菜上的农药残留她心里最有数，每
次洗菜她都会洗很多次。对于外面饭
菜不放心的她，从不允许孙女在外边
乱吃东西。

但她看到职工们清洗蔬菜的环
节后，却满意地说：“比家里洗得还干
净。”王女士没想到工厂里做饭还有
那么多道工序，尤其是看到他们使用
的原材料、调料，没有任何添加剂甚
至比家里用的还健康，忍不住连连称
赞：“孩子吃这样的饭，我们放心！”

食谱每周一换 原料多是“大牌”

15日上午，阳光明媚，空
气中已然有了春天的味道，位
于济南市历城区桑园路的济
南冠源餐饮有限公司生产车
间内，员工们已经为孩子们下
一周的营养餐在忙碌了，参加
此次活动的学生家长代表们
也开启了“3·15工厂开放日”
的参观之旅。

“学生营养餐诞生的第一
个环节是制定食谱，我们的食
谱是国家高级营养师特别制
定的，而且每周一换。”采访
中，济南冠源一位刘姓负责人
向学生家长代表们介绍说，公
司特别聘请了国家高级营养
师根据时令、营养等为孩子们
量身定制食谱，定好后会与采
购人员、烹饪人员进行可行性
讨论，大致敲定后交由学校调
整，之后确定最终版，“食谱都
是每周一换，菜品、主食、汤、
粥基本不重样。”

食谱制定好，采购部门便
要忙起来了。“80%以上的蔬菜
都来自我们的定点基地，一个
在商河，有600多亩的大棚菜和
1000多亩的露天菜，另外一个是
省农科院在唐王的蔬菜基地。
剩余20%的蔬菜采购也多选农
贸市场较大的批发商，一旦蔬
菜有问题，可以追溯到来源。”该

刘姓负责人介绍道。
蔬菜来源敲定了，营养餐

里放了啥佐料也是家长们关
心的话题。海天酱油、五得利
面粉、海皇牌非转基因大豆
油、德馨斋醋……当仓库门被
打开，一排排大牌产品展现在
学生家长代表团眼前时，无疑

给在场的家长们吃了一颗定
心丸。“我们选用的都是大品
牌产品，把有限的钱用在刀刃
上。”上述刘姓负责人介绍道，
营养餐盒饭没有任何添加剂，
烹饪的佐料多是花椒、大料、
五香面等。

“大米、面粉、酱油、醋等

原材料都是一周一次进货，不
会压货，也不用担心保质期问
题。”据介绍，该公司的蔬菜和
肉类都是一天一进货，保证原
材料的新鲜度，采购回来后首
先会对蔬菜进行农药残留检
测等，只有合格产品才能进入
到下一个环节。

全程监控下作业 蔬菜清洗至少五次

为确保快餐安全，光对于
采购环节严格把关是远远不
够的，济南冠源在菜肴的粗加
工、细加工、烹饪以及装盒、运
输等每个环节都需要有严格
的标准。

“择菜洗菜是厨房里生产
的第一道工序，减少农药残留
是对洗菜工作的根本要求。”
通过该公司实验表明，即使是
通过农药残留标准(农药残余
50%以下即为合格)的蔬菜，表
面也还是会附有农药残余，而

用清水对蔬菜进行多次清洗
成为减少农药残余最安全、有
效的方法。采访中，正在进行
蔬菜清洗的一位张姓员工，向
学生家长介绍，“有些蔬菜是
比较难清洗的，尤其是叶菜，
所以，我们至少会洗五到八
遍，甚至十遍。”

“这也是我们的员工中以
四五十岁女性居多的主要原
因，她们都已为人母多年。妈
妈为孩子准备的食物才是最
让人放心的。”说着这话，上述

刘姓负责人带领家长代表团
走进烹饪区。

映入眼帘的首先是国内
先进的蒸汽、电磁式的厨具设
备，实行全封闭的流水线作
业，全部为通透式封闭无尘环
境，全程监控下操作。在生产
的每个环节还设有一名监督
员，由他们监督工作效率和菜
品品质。

饭菜出锅之后，装盒工
作 成 为 在 工 作 间 的 最 后 一
道工序。而装盒速度被济南

冠 源 视 为 确 保 学 生 用 餐 质
量的重要一点，对此，相关
负责人解释说：“提升装盒
速 度 ，一 方 面 利 于 食 物 保
温，另一方面可以推迟做饭
时间，将食物的存放时间缩
短，从而可以为孩子们提供
更为新鲜的饭菜。”记者在
现场看到，装盒间里四条流
水线同步进行，一份米饭、
两份素菜、一份荤菜，不到
1 0 秒钟的功夫一份盒饭就
装好了。

餐具选用奥运标准 免费提供补餐

每周一到周五上午10点
钟，装箱工作结束，配送员们
准时从生产基地向各派送学
校出发。按公司规定，每次学
生餐配送，车上的配送员不得
少于2个人，途中不得打开车
厢。配送车驶入学校后，车的
前后4个角上都有公司职工全
程护送，确保在校学生的安
全，直到配送车开到学校指定
地点，他们方可离开。

在校方规定的时间内，配
送员们将配餐静悄悄地运到
每个教室门口。11点20分，下
课铃一响，学生们洗完手后排
成一队从前门领上盒饭和一
碗汤，转到后门回到教室开始
吃饭。这时，济南冠源的工作
人员都在教室外等着。

一份盒饭不够，配餐方提
供加量不足为奇，济南冠源特
别的地方在于补餐全都是免
费的。更用心动情的服务，与
金钱无关，或许，这也是济南

冠源餐饮从一天400份订餐的
小餐饮公司发展到如今一天
配送量达到21000份的集团公
司的原因之一。

学生用餐结束，工作人员
将餐具回收，清理现场卫生后
才离开学校。回到配餐基地，
员工们一天的工作接近尾声，

最后一项工作是清洁餐具。
“去残渣、食用碱热水浸泡、洗
碗机清洗、消毒柜存放”四道
工序下来，任何细菌、病毒都
被杀得干干净净。

“为什么用循环使用的餐
具，而不是一次性餐盒呢？”活
动现场，一位赵姓家长问道。

“餐具最基本的要求就是达到
食品安全标准，公司对此十分
重视，目前市场上很多一次性
餐具问题较多，再加上考虑到
环保问题，我们的餐具都选择
可重复利用的，并定期更换。”
对此，上述刘姓负责人说，该公
司选择了曾为北京奥运会食品
指定供应商之一的浙江五谷实
业有限公司。“目前市场上一个
比较好的装饭箱大概在百元左
右，我们用的装饭箱460元一个，
别人可能会说太奢侈或者没有
必要。但好钱要花在刀刃上，这
些钱都是为了确保学生们饮食
安全，我们愿意花。”

为了保证餐桌安全，冠源学生营养餐的各色面食也是公司自己加工制作。

企业心声

“干的都是良心活儿”

近日，为进一步强化学生小饭
桌食品安全管理，引导小饭桌积极
提高食品安全水平，帮助家长择优
选择，济南市食品药品监督管理局
开始在门户网站对全市小饭桌信息
进行公示。当然，公示名单里也有济
南冠源的名字。

“我们干的都是良心活儿，保证
让孩子吃饱又能吃的有营养。”采访
中，济南冠源一位王姓负责人表示，
口味不对还可以调整，可安全出了问
题，就再没办法改正。“一个孩子吃出
问题，对我们来说可能是失去了两万
分之一的客户，可对家庭来说，是失
去了百分之百，我们必须保证做出来
的盒饭敢拿给自己的孩子吃。”

食谱制定、原料采购、粗细加
工、烹饪制作等各个环节都有专人
监督，“环环把关、责任到人，一旦出
现问题，可以迅速追溯到问题源
头。”上述王姓负责人介绍说，公司
制作出每道菜品都会在冰箱留样48

小时，以便发生问题时进行产品溯
源和检测。

孩子们周末和放寒暑假时，学
生营养餐便没了市场。在很多人看
来，这家公司揽点商务餐的业务也
能赚一笔，可他们自己却从不尝试。
上述王姓负责人表示，“做商务餐，
大家讲究的是口味，需要食品添加
剂等，可学生营养餐从不添加食品
添加剂，一旦厨师们习惯了商务餐
的做法，再改回做学生营养餐也会
习惯用添加剂，可能对学生的成长
不利。”

配送工人正忙着将新鲜出炉的学生营养餐搬运上车。
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