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揭秘青荣城铁之高铁餐饮安全

高高铁铁中中央央厨厨房房保保旅旅客客舌舌尖尖安安全全
铁路快评

山东半岛新动脉

文/王伦生

2014年12月28日，注定将成为
齐鲁大地上一个闪光的里程碑。青
荣城际铁路正式开通，烟台、威海接
进了全国高铁网，美丽的胶东半岛
终于加入了在高铁动脉基础上建立
的现代俱乐部。

曾几何时，烟威地区交通出行
就是一件难事。去省城济南坐火车
要8小时，甚至占用一天时间；去北
京火车里程是1156公里，乘车要15

个小时；如果不走铁路，从烟台走高
速开车到北京，也需12小时左右。交
通瓶颈不仅制约了出行，更阻碍了
半岛地区对外经济交流发展。

高铁一开，仅仅需要3个小时，这意
味着，在渔港满载而归的胶东渔民，当
他乘高铁来到济南的时候，也许身上
还带有清新的海风气息，耳边还回响
着动人的海潮声。不远的将来，烟台青
岛1小时生活圈，青岛工作烟台安家的

“双城生活”也不再是梦想。
随之而来的，旅游业也将迎来

盛宴。蓬莱仙境多仙人，长岛月牙湾
多魅力，南山的大佛多壮观。胶东半
岛游需要名片，需要打造属于自己
的“鼓浪屿”，高铁开通正好圆梦。

因此，作为山东省的第一条城
际高速铁路，青荣铁路改变的时空
距离，不仅方便了百姓工作生活，对
促进胶东半岛城市群及山东半岛蓝
色经济区社会协调发展也具有非凡
意义，它将成为助力山东半岛走进
经济社会的新动脉。

青烟威荣城际铁路正式开
通，有旅客关心能否在动车上吃
到热腾腾的盒饭，这些饭菜是怎
么做出来的，是否安全卫生？下
面就请跟随记者走进担负青荣
城际高铁餐饮任务的高铁中央
厨房——— 山东济铁旅服公司青
岛高铁餐饮公司餐食配送基地，
为大家揭秘那里是如何保证高
铁食品安全的。

严格统一着装，360度洗

礼消毒才能进车间

按照基地的要求，进入高铁
配餐基地之前，有着严格的着装
流程：要穿上统一的“白大褂”，戴
上一次性消毒发网、口罩，套上一
次性鞋套和手套，站到风淋房里
经过360度洗礼消毒和“紫外线”
照射后，这才可以进入加工车间。

走进高铁中央厨房生产车
间，洗菜、切菜、炒菜、冷却、包
装、分货……各条生产线同步加
工，加工过程“半自动化”，水洗、
切丁等程序，都是由不锈钢专业
食品加工机械完成；仓库、冷库、
消毒间、荤菜加工间、素菜加工
间、常温库、包装间……整个生
产基地分门别类，每个房间都有
它独立的应用功能，而且菜品的
传递都有专门的传递口，食材从
进门后到最终加工成盒饭，不走
回头路，从出仓门直接运送到高
铁列车上。

一份高铁盒饭至少需经

10小时12道工序

一份份“盒饭”出炉的整个

过程，看似简单，可每道工序都
特别注重卫生，高铁快餐从采
购、加工、制作、包装、冷却再到
冷藏、上车等要经过12道程序，
最少10小时才完成。青岛高铁餐
饮管理公司总经理董翠萍说，这
一切都离不开科技的支撑。

在高铁中央厨房的加工车
间，刚出锅的红虾、红烧牛肉等
食品配上米饭，在室温冷却后被
装入食盒。工作人员介绍，其中
运用了国内最先进的食物保鲜
法———“气调技术”。通过包装机
覆膜，空调气压机会抽出盒饭内
空气中的氧气、二氧化碳，同步
充溢氮气，保证食物不变质。然
后再通过空调气压机封膜，并进
行金属探测仪的安全检测。工作
人员介绍，经过“气调”封装处理
的盒饭，可以保质至少72小时。

“封膜”后的盒饭，被手工贴
上标签，然后就进入“速冷”阶段。
工作人员告诉记者，对生产日期、

保质期、盒饭名称确认无误的盒
饭，将进入两台“速冷隧道”，整个
过程温度为零下25—35摄氏度，
会将食物迅速冷却到0—5摄氏
度。冷却后的盒饭，被装入快餐周
转箱，批量送至冷库等待质检。

抽检合格后，盒饭会通过冷
藏运输车，采用周转箱加冰排和
密封条配送，直接送至动车的保
鲜冰箱，整个过程都确保快餐始
终在0—10摄氏度条件下储存。

铁路系统首家通过QS认

证的食品生产加工企业

从进柜到上车“全冷链”，餐
车服务人员将盒饭售卖给旅客
前，还要审核盒饭标签：生产日
期、保质期、盒饭名称三确认。在
餐车上，盒饭复热严格控制在
3—4分钟，复热次数不能超过1
次。盒饭的保质时间为72小时，

对于已加热没有售出的盒饭、盒
裂漏气盒饭、发现异常的盒饭
等，都会进行破封销毁。

山东济铁旅服公司所担当
乘务的全部21个高铁车底、42个
餐车班组率先在全路达到了国
家A级标准。2013年11月20日又
获得“QS”认证，这标志着青岛

“高铁中央厨房”达到国家标准，
同时这也是中国铁路系统首家
通过此认证的食品生产加工企
业。

同时，高铁餐饮部门还在餐
车设立了重点旅客用餐“关爱
区”，主动邀请单独带儿童出行
的旅客或行动不便的老人到“关
爱区”就餐。增加了酸奶、梅干等
8种小食品，推出了包括包子、卤
蛋等在内的高铁营养早餐。如
今，鱼台大米、寿光蔬菜、青岛海
鲜、把子肉、梅菜扣肉等也都登
上了高铁列车餐桌，满足了不同
地域旅客的需求。 （旅服文）

高铁中央厨房的生产加工车间。
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