
2012年7月20日 星期五 统筹 安学军 编辑 黄波涛 校对 一广 版式 张妍

热点新闻

这样“看”后厨

“我们正在建一个监控中心，3 名工作
人员实行 8小时工作制，这样就可以全天 24
小时对所有餐饮行业重点部位监控了。”工
作人员说，这个正建的中心有一个大型电子
墙，辖区所有饭店及学生食堂的窗口，随时
都能看到。

同时，他们还要建一个与所有后厨的对
讲机系统。给每家后厨的对讲机编号，发现
哪一个后厨有问题，即时与后厨厨师视频对
讲，即时更正。投资并不大。

这个监控中心将是我省第一个餐饮服务
食品安全数字化监控中心，有了它，市民到饭

店吃饭，安全、放心。
就安装监控中心是不是涉嫌侵犯厨师的

隐私一说，河南天基律师事务所李风华律师
介绍，不存在侵犯个人隐私的问题，这一目的
是为了公众安全，这种监控越普及，越能规范
更多的人的行为。

二七区全省率先实施“餐饮服务远程电子监控”工程

厨师咋做饭，食材是否干净，餐具是否严格消毒……
饭店后厨装上电子眼，一切清清楚楚
前天监控时发现萧记烩面后厨的门没有关，立即通知
饭店：“相当于请来了不用休息的‘好管家’”

设置多个前端，一个中心监控。
前端摄像系统安装在餐饮服务单位后厨烹饪、餐具

消毒、食品留样、垃圾处理等关键部位，把那里的即时信
息以实况转播的方式，传输给服务器，服务器再传到电
脑、手机的终端。

二七区在全省率先实施的“餐饮服务远程电子监控”工程，可以让监管人员在电脑上、手机上随时监督后厨的一举一动。
昨天，这一项目实施人卢高义用手机和电脑，向晚报记者实时播出“郑州卫校食堂”和“小南国后厨”内厨师如何做饭。“这

一个项目，真正给餐饮安全装了‘千里眼’。” 首席记者 徐富盈 文/图

视频监控
厨房操作过程尽收眼底

昨天下午 1 点，市食品药品监督管
理局二七分局局长卢高义在办公室里打
开自己的手机，登录了一个系统，输入一
个密码。随后，手机里显出辖区几大院
校和百余家饭店的名字。

卢高义随手点开了郑州卫校，手机
上立即显示出这个学校食堂的情况：两
名后厨人员正在食堂里忙活。

他又点开淮河路小南国饭店，屏
幕上显示出这家饭店后厨人员正在操
作的画面，再点屏幕，冷荤间、洗消间、
储存间、废物处理间等画面依次切换，
每个环节甚至食物的标志都看得一清
二楚。

点开萧记烩面饭店，后厨们拉烩面
及整齐摆放烩面片的动作都看得一清二
楚。

卢高义所演示的，是该局今年以来，
在全省率先启用的辖区大型餐饮服务远
程视频电子监控系统。“对学校食堂以及
餐饮饭店后厨监控后，一是让消费者吃
饭有了安全感；二是餐饮店负责人随时
知道后厨在干什么；三是政府对市民的
餐饮安全随时随地可以监控到。”

最先使用这一系统的是郑州卫校食堂。
学校膳食科长张飚向记者介绍了分散在他们
食堂不同方位的摄像头和餐饮监控室。

张飚说，他们学校设有监控，后厨人员是
否洗手消毒、穿工作服、戴帽子和口罩，地面
台面是否干净，餐具是否严格消毒，尽在掌
握。而后厨人员时时感到头顶的“监控眼”在
看着自己，也增加了他们规范操作的自觉性。

卢高义说，前天，他在监控时，发现了萧
记烩面后厨的门没有关，工作人员立即打电
话通知他们。

如果发现有厨工违规，工作人员可以
通过屏幕抓图，就是把即时的图固定下来，
放置到图片库内，作为违章的证据，还可以
手动录像。

通过视频回放、方向调整和多倍图像放

大等功能，对后厨的食品加工现场的卫生状
况、操作流程等实行动态监控，一旦发现食品
安全有隐患，立即告知餐饮机构，责令他们第
一时间排除隐患。

嵩山路西花苑酒店值班经理说，酒店之
前也装有电子监控系统，这次重点在后厨等
重要部位新增不少探头，“相当于请来了不用
休息的‘好管家’来管理后厨，很值得。”

市食品药品监督管理局二七分局工作人
员说，目前，他们第一批在高校和饭店装了
107 家。“运行后效果证明，这是一个非常好
的办法。”

工作人员说，按照目前他们从监控上得
到的信息，以前需要200人天天辛苦调查，现
在 29人就干了 200人的活儿，执法效率大大
增加。很多饭店老板了解此项目后，纷纷要

求安装。暑假之后到学校开学，有近百家要
安装。

二七区，大型饭店和高校食堂是监管的
重点和难点。黄河科技学院、郑州交通职业
学院及澍青医专等学校，在校师生 10 余万
人，这个庞大群体一日三餐的安全监管是一
项非常重要的工作。他们现在正在重点对大
学普及安装这一系统。

这项工程除安装单位收取每个探头几百
元费用外，运行之中不收费，而且我们还免费
培训，仅培训费，我们对每个饭店就投入200
多元。

这个项目已引起很多部门重视，作为
示范带动作用，我们一定把好事做好。到
今年年底，辖区所有饭店后厨，计划中都要
普及。

我省首个
餐饮服务食品安全数字化监控中心

街头启示
“一家小饭店装监控让食

客看，我们为何不利用高科技
监控所有饭店后厨？”

近年来，食品安全越来越受到社会
的重视。

今年春节后，他们在探讨加强食品
监管时，一名工作人员介绍，在红旗路与
卫生路交叉口向东 100 米路南，一家名
为“味美家”的小饭店，老板刘现杰为了
让食客安全吃饭，同时也怕厨师们在后
厨浪费原材料，就装了一套后厨监控系
统，监控大屏幕是一个 34 寸彩电，放在
饭厅里，每位顾客随时能看到厨师在干
啥，甚至能看到自己点的菜厨师是怎么
做的。

“一家小饭店装监控让食客看，我们
为何不利用高科技监控所有饭店后厨？
只不过把线路加长就行了，现在网络这
么发达。”卢高义把想法与工作人员一
说，大家都非常赞同，“如果安装成功，大
家都不用每天去饭店查看了，坐在屋里，
一个人就可监控很多饭店。而且看到的
绝对是最想看到的。”利用高科技，既方
便餐饮机构日常管理亦可以提高执法部
门监管效率。

经过和一家通信公司商谈，名为“风
险布控”系统很快建成。

工作人员在办公室监控时，一旦发
现问题，会立即与饭店负责人联系，迅速
作出处理。

效果不错
“今年年底，辖区所有饭店后厨计划中都要普及”
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↑↓工作人员监控饭店后厨情况


