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处 罚 不 是 目
的 ，规 范 才 是 根
本。法律的刚性与
柔性在这里交融，
共同守护着百姓

“舌尖上的安全”。
2025年 6月 10

日，银川市市场监
管局金凤区分局的
执法人员像往常一
样进行例行检查。
执法人员走进一家
餐饮店的后厨时，
目光停留在一瓶半
固态调味料上——
这瓶调味料的保质
期显示，它已经过
期了。

经查，当事人
使用这瓶过期调味
料制作“干锅鸡翅
虾”菜品，违反了食
品安全法规定。但
在调查中，执法人
员注意到，当事人
使用过期原料时间较短、数
量较少，未造成严重危害后
果，并主动进行自查整改。
综合考虑，金凤区分局依法
对其作出减轻行政处罚：没
收超过保质期的食品原料
1 瓶，没收违法所得并罚款
6000元。

“罚不是为了罚，是为了
让经营者记住食品安全这条
红线，碰不得。”执法人员表
示，“首违不罚”“减轻处罚”
等柔性举措，给了一时疏
忽的经营户改正的机会，
引导他们从被动守法走向主
动合规。

在对自强巷咖啡店、甜
品店的日常检查中，执法人
员发现了一些经营者为追求
颜值，喜欢在蛋糕、甜品中添

加银箔、银珠等装
饰物。执法人员第
一时间向相关经营
者下发了责令整改

通知书，要求
其立即停止
使用。

但 事 情
并没有就此结束。富宁街市
场监管所专门组织了一场食
品安全集中培训。

培训现场，执法人员结
合典型案例，明确告知经营
者银箔、银珠既不是食品生
产原料，也不是食品添加剂，
属于非食用物质，添加到食
品中存在极大安全隐患，尤
其部分银珠外观与糖珠相
似，极易造成幼儿误食。同
时，还为经营者们提供了健
康替代方案，推荐可食用的
霜糖、水果干、巧克力等装饰
材料。

“通过培训，我们明白了
蛋糕的安全比美观更重要。”
参加培训的经营者们表示，
将严格遵守食品安全规定，
用健康食材打造创意甜品，
与监管部门携手筑牢食品安
全防线。

藏在街头巷尾的烟火滋
味，承载着宁夏人的民生
期盼，也彰显着一座城市的
温度。

从脏乱无序到规范有
序，刚性执法守底线，温情帮
扶促提升，方寸小店的蜕变，
不仅擦亮了宁夏餐饮的民生
底色，更让烟火气里多了安
心与放心，让每一份寻常美
味，都成为守护民生幸福、
赋能行业发展的生动注脚，
共绘宁夏食安民生的美好新
图景。

3月 18日正午，银川市兴庆区
自强巷香气萦绕。这条被年轻人

“圈粉”的网红老街，正迎来了一
天中最热闹的时段。

沙湾大盘鸡店老板马玥在后
厨忙碌着。冰箱温度适宜、食材
分区摆放整齐规范。

“刚创业时，我在一间出租屋
里做外卖餐，每天守在原地等骑
手取餐，那时候虽然很忙，但心里
却没个准头。”回忆过往，马玥满
是感慨。彼时，银川市市场监管
局兴庆区分局富宁街市场监管所
开展外卖专项检查，在一众商户
中，发现了这家订单量稳步攀升、
口碑俱佳的宝藏小店。

和执法人员交流中，马玥说
出自己的苦恼：“我一直想开家线
下堂食店，把小店做得更规范，可
实在是摸不着门路。后厨该怎么
合理布局、消毒设备怎么正确操
作、进货台账该怎么规范记录，我
一头雾水，生怕哪一步没做好，砸
了自己好不容易攒下的口碑。”

让他惊喜的是，市场监管工
作人员随后便上门开展了“订单
式”帮扶。手把手教他规范使用
消毒柜，讲解不同材质餐具的消
毒标准；细致指导他建立进货台
账、索证索票流程，甚至连食材的

储存温度、分区摆放规范，都一一演示到位。
去年夏天，沙湾大盘鸡店开门迎客。
窗明几净的用餐区，规范透明的后厨操

作，再加上色香味俱全的菜品和新潮的装
修，很快吸引了众多食客前来打卡。

从一家小店的蜕变，延伸至整条自强
巷。新潮亮眼的招牌与砖墙上的潮流彩绘
相映成趣，勾勒出独特的街巷风貌。但要
让顾客从“打卡”变成“回头客”，只有颜值
与味道是不够的，坚实的食品安全保障才是
核心。

距自强巷不远，一家经营多年的烤肉店
也迎来新变化。随着街巷走红，不少新面孔
慕名而来。网红效应带来客流的同时，也让
老板感受到了压力——偶尔的消费纠纷被
放大晒到网上，难免让人揪心。

富宁街市场监管所执法人员主动上门
支招，建议店家打造透明厨房，安装玻璃隔
断、监控设备，让消费者直观看到后厨操作
全过程。同时，将这家店列为食品安全示范
点，组织周边餐饮经营者观摩学习，给大家
讲解如何规范经营、防范消费纠纷，在遇到
恶意投诉时如何维护自身合法权益。如今，
这家烤肉店凭借透明的后厨和过硬的品质，
收获了更多消费者的信任。

这样的故事，不只发生在银川。
在吴忠市利通区，无数“夫妻老婆店”同

样完成了从“将就”到“讲究”的蜕变。
吴忠市市场监管局利通区分局采取“入

市先学+专题培训+上门指导”的宣传模式。
2025年累计举办线下食品安全专题培训 32
场，覆盖小餐饮从业人员 500余人次。针对

“夫妻老婆店”等重点经营群体，执法人员开展
一对一上门指导，手把手传授合规经营要求。

“以前总觉得‘自己看着干净就行’，现
在才明白，生熟要分开、刀具要分类、消毒要
到位，这些规矩不是给我们‘添堵’，而是帮
我们把生意做得更长久。”一位经营了十余
年的面馆店主，指着后厨新换的色标刀具告
诉记者。

从过去“怕监管、躲监管”，到如今“主动
问、欢迎查”，小餐饮经营者的心态转变，折
射出监管服务的温度。那些曾经油腻腻、乱
糟糟的小店，正一步步变得窗明几净、食材
可溯、操作规范。

烟火气依旧滚烫，却多了一份让消费者
安心的踏实。

清晨的银川，天刚蒙蒙亮，街
巷里的小餐饮店次第亮起暖灯。
刚出锅的油条金黄酥脆，包子热气
腾腾、肉夹馍的焦香、羊杂碎的醇
厚……各色风味交织在一起，勾勒
出这座城市最鲜活、最动人的烟火
气息。

小小餐饮店，浓缩着市井烟
火，也维系着民生日常。它是城市
风情与地方风味的生动载体，也因
其数量多、分布广，成为食品安全
监管必须守牢的关键一环。

过去，街边小馆留给人的印象
或许总离不开“脏、乱、差”三个字：
后厨油污堆积、食材随意堆放、餐
具消毒流于形式，经营者只求“差
不多”，消费者也只能“将就吃”。

近年来，宁夏以“清洁保食安”
专项行动为抓手，全面推动小餐饮
行业向规范化、精细化方向转型升
级。一场从“将就”到“讲究”、从“凑
合”到“品质”的深刻蜕变，正在这些
街头的一家家小店间，悄然发生。
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从“将就”到“讲究”——

宁夏小餐饮安食记
本报记者 陶 涛 张 涛 文/图

餐饮业态体量庞大、点位分散、流动频繁、业
态复杂，一直是食品安全监管中的重点领域，也是
基层治理的难点所在。

为从源头规范小微餐饮经营秩序，筑牢城市
食品安全防线，营造干净整洁、安全放心、文明有
序的消费环境，宁夏各地立足实际、靶向施策，推
出一系列务实创新举措，系统性破解小餐饮行业
治理痛点、堵点。

在石嘴山市，一张依托大数据构建的智慧化
精准监管网正在悄然发力、落地见效。

当地市场监管部门整合历年食品安全抽检数
据，归集网络舆情曝光、群众投诉线索，精准锁定
网红餐饮店、无堂食外卖店、投诉高发小微门店，
实施靶向抽查、重点攻坚。围绕餐饮具清洗消毒、
食品添加剂规范使用等关键风险点，聚焦自制饮
品、熟肉制品、调味辅料、米面制品、复用餐具等品
类，累计抽检小餐饮样品275批次。

“以数据赋能监管、用结果倒逼规范，就是要
破除商户的侥幸心理，让监管常态化、约束硬起
来，绝非一阵风式整治。”石嘴山市市场监管局相

关负责人介绍。抽检数据不仅用于问题核查、闭
环处置，更成为日常巡查的精准指引，推动经营主
体主动完善进货查验、过程管控、风险自查等管理
制度，实现从被动应付向主动合规转变。

走进吴忠市利通区烫中汤麻辣烫店，经营证
照一目了然，从业人员健康信息上墙展示，菜品明
码标价、摆放规整，店内环境清爽洁净、动线分明，
整体面貌焕然一新。

围绕提升小微餐饮食品安全水平与环境卫生
品质，吴忠构建起“经营者自查+监管方指导”双向
联动整治体系。督促经营户对照标准自查自纠，
常态化改善店内卫生状况。聚焦校园周边、城区
主干道、居民聚集区、交通沿线等小餐饮密集区
域，紧盯证照公示、原料验收、索证索票、粗加工切
配、餐具消毒、三防设施落实等关键环节，开展拉
网式排查。截至目前，累计检查小餐饮单位 3113
家次，对排查发现的隐患建立台账、限期整改。

银川市持续深化监管提质行动，依托“每月查
餐厅”常态化开展随机抽查，聚焦城乡接合部、校
园周边、农村集市等薄弱区域，全覆盖排查小餐

馆、小吃店、便民快餐店等
经营主体，同步推进“清洁保
食安”专项整治与抽样检测，从
严做好后续核查处置。全市累
计抽检小微餐饮样品283批次，对3家
抽检不合格经营单位依法依规启动
处置流程。

“检查中，我们推行‘首违不罚、轻微免
罚’，以整改提醒替代简单处罚，帮助商户立行
立改。在对辖区一家餐饮店前期检查中发现后
厨布局不合理、部分食品未离地存放、工作人员食
品安全意识不足等问题。执法人员手把手指导后
厨布局调整、完善三防设施，结合食品安全风险点
详细解读相关法规，帮助经营户提升管理意识。”
金凤区满城北街市场监管所负责人告诉记者。

从一城一店到一街一巷，从精准赋能、温情监
管到主动提质、自我规范，推动着小餐饮由将就走
向讲究。烟火氤氲之间，既有城市的生机，更有安
全的底色，既守护群众舌尖安全，也助力小店稳增
收、快发展，实现民生福祉与行业提升双向共赢。

作为我区餐饮市场的“毛细血管”，小餐饮业
遍布街头巷尾，既是民生便利的重要载体，也是城
市烟火气的生动注脚。

小餐饮行业业态丰富、类型多样，扎根在不同
场景，满足着群众多样化的消费需求。

便民早餐类，多分布在社区门口、学校周边、
公交站点，多是经营煎包、锅贴、豆浆、油条、豆花
等，店面狭小、出餐快速，主打性价比。

特色小吃类，涵盖本地风味小吃与外来特色
品类，店面虽小但有鲜明特色，吸引了不少回头客。

快餐简餐类则集中在写字楼周边、工业园区，
主打便捷、高效，以盖浇饭、麻辣烫、馄饨等为主，
适配上班族的快节奏需求。

社区便民类，多为夫妻店模式，经营品类齐
全，从家常菜到简单小吃一应俱全，兼顾堂食与外
卖，方便社区居民日常就餐。

走进这些小餐饮店的后厨，既有规范有序的
样板，也有令人担忧的乱象，光鲜的店面背后，藏
着行业发展的真实百态。

3 月中旬，记者在老银川家常菜餐厅看到，
后厨地面干净整洁，无明显油污，食材分类存放，
生熟砧板分开，餐具经过高温消毒后整齐摆放，
从业人员均佩戴口罩、工作帽，健康证公示在显眼
位置。

“我们每天都是凌晨采购新鲜食材，当天用
完，绝不留隔夜菜。”该店负责人说。

在吴忠市武立马社区老火锅，保鲜柜分区明
确，锅底炒制区与食材处理区分隔清晰，每份食材
都标注着采购日期和保质期，确保当天采购、当天
食用。师傅们穿着整齐的工装，全程佩戴一次性
手套和口罩，炒制锅底的香料、牛油等原料整齐码

放，标签清晰可查，杜绝过期、变质原料入锅。
“社区火锅店，做的就是街坊邻里的生意，卫

生和安全要是跟不上，根本站不住脚。”火锅店负
责人一边检查食材新鲜度，一边向记者介绍，“我
们严格按照监管要求规范操作，就是要让大家吃
得安心、吃得踏实。”

“来这里吃饭，既能尝到地道的美食，又能看
到干净规范的后厨，吃得特别放心。”经常到小餐
饮店就餐的吴忠市民马女士说。

记者走访中也发现，不少小餐饮店的后厨
仍存在诸多问题，成为制约行业品质提升的

“绊脚石”。
最突出的是卫生条件参差不齐，部分小店后

厨有地面油污厚重、食材随意堆放，生熟不分等现
象。部分经营者存在无照经营、健康证过期失效
等问题。还有的餐饮店为获得外卖平台推广资
源，频繁注销和重新申请证照。

餐饮店的品质，直接关系到消费者的饮食安
全和体验。

上班族王女士经常在写字楼周边吃快餐，“我
最看重的是卫生和速度，有时候看到后厨乱糟糟
的，就没胃口了，宁愿多花几块钱，也要选择干净
规范的店铺。”

“我们经常去怀远夜市吃特色小吃，只要味道
好、分量足，卫生过得去就可以。但如果发现食材
不新鲜，就再也不会去了。”采访中，宁夏大学的一
位学生告诉记者。

面对消费者的期待，小餐饮店店主们也有自
己的无奈。多数店主表示，他们并非不愿规范经
营，而是受限于资金、场地和认知水平。

“我们是夫妻店，就两个人经营，每天从早忙

到晚，有时候实在顾不上打扫后厨，也不知道怎么
规范操作。”一位经营早餐店的店主坦言。

对此，我区市场监管部门采取多项举措，推动
小餐饮业品质提升。其中，梳理整合了小餐饮监
管事项，将 80 余项监管事项精简为 10 项核心清
单，减轻了店主的经营负担。同时制定小餐饮食
品安全规范，为店主提供明确的操作指引。定期
开展食品安全培训，提升经营者和员工的安全意
识和操作技能。

“我们推广‘互联网+明厨亮灶’模式，引导外
卖小餐饮店安装摄像设备，让消费者可以实时观
看食品加工全过程，同时畅通 12315 举报热线，
鼓励群众参与监督。”我区市场监管部门负责人
表示。

方寸后厨里，藏着行业未来。
“提升小餐饮业品质，并非一蹴而就，需要店

主自律、消费者监督、监管部门发力，形成多方共
治的合力。”一位业内人士建议，小餐饮应转变经
营理念，认识到品质是生存之本，主动规范后厨操
作，在保证口味的同时，注重卫生安全，主动听取
消费者意见，持续改进服务。消费者应增强自我
保护意识，优先选择证照齐全、卫生规范的店铺就
餐，遇到问题及时举报，用消费选择倒逼行业提升
品质，同时给予小餐饮店更多理解和支持，包容合
理的改进过程。

“希望监管部门持续优化监管模式，加强政策
扶持和指导，为我们小餐饮店提供免费培训、技术
指导等服务，帮助店主解决经营中的实际困难，例
如协调房东合理调整租金，引导小餐饮店向低租
金区域转移，缓解经营压力。”采访中，一位餐饮店
主说。

小餐饮治理中的智慧

让街边美味既有香气更有底气

银川市市场监管局金凤区
分 局 满 城 北 街 市 场 监 管 所
执 法 人员在辖区一餐饮店开展
检查。

后厨食品加工规范后厨食品加工规范。。

明 厨 亮 灶 让明 厨 亮 灶 让
消费者吃得放心消费者吃得放心。。

后厨操作间环境后厨操作间环境
干净整洁干净整洁。。
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