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“我们只想让每个人安心地享受美食”
欢乐海岸美食诞生背后的故事

“罗马不是一天建成的”，绿色、健康、
安全的食品同样如此。在食品安全日益凸
显的今天，为了保证每一道上桌的菜品不仅
美味可口、更要健康安全，欢乐海岸美食联
盟在各项软硬件上下足了功夫，从原材料的
准备、生产加工的品控，以及成品检验，每一
个环节全程一丝不苟，始终以“完美”来要求
自己。因为，欢乐海岸美食联盟只有一个目
标，就是希望能用自己的质量和品质，成为
值得海口广大消费者信任的好朋友，成为海
南国际旅游岛餐饮领域的新标杆和领路
人。对此，欢乐海岸美食联盟食品安全体
系相关负责人钟双平表示，对每一个消费
者，欢乐海岸美食联盟的承诺永恒不变：您
只管放心地吃，安全由我们来把控！

产业链过程
全透明的自检自
查检验体系，确
保食品安全。

让每位食客能安心地去享受美食是欢乐海岸的宗旨。

欢乐海岸
的车队，从食
材基地到餐
桌，确保原材
料质量。

严格的品控体系
一直以来，对于食品提供商来说，食

品安全的保证始终是一道繁琐而复杂的
过程，也是一个考验生产企业综合能力的
领域。对此，欢乐海岸美食联盟显然并不
惧怕任何挑战。钟双平表示，对于品控，
部门首先就对员工就做了基础的要求。

首先，到岗员工在生产前要认真监督
并检查生产车间的环境卫生，生产前必须
要求生产部门严格做好相应的卫生清洁
工作，品控员将认真监督各生产车间的环
境卫生，做到无尘、无污染、严把产品生产
前质量关。在生产启动时认真要求员工
做到首件检验，并在正常生产过程中，品
控员会不定期地检查员工的自检行为是
否到位。

在生产过程中，严格要求各岗位的员工
是否按照本岗位操作规范进行操作，禁止违
规操作。如发现有员工没有按照操作规范
进行操作的，由班长负责处理，品控部负责
监督处理是否到位。此外，品控部还要定期
与不定期对相关生产环节进行抽查。

更为关键的是，必须培养员工的自检
行为，要求员工做到食品生产的检验自
检，品控员做到他检，员工之间的互检等
行为。对违反相关规定的行为将严格按
照相关制度进行考核，品控员将上报有关
领导并追究相应责任。

原材料的选择只看品质
一道菜品是否好吃，是否安全，选材

是基础，如果在原料方面便出了偏差，美
食便无从谈起。

欢乐海岸美食联盟的生产监督部门
会在挑选时对原辅料及包装材料的采购
及对供方进行控制，保证采购的产品满足
规定要求，避免由于供应商不能按质、按
时、按量供货所产生的失信风险。同时，
采购食品原料、食品添加剂、食品相关产
品会建立和保存进货查验记录，向供货者
索取许可证复印件和与购进批次产品相
适应的合格证明文件，并索取有效的检验
检疫证明。企业生产加工食品所使用的
食品原料、食品添加剂、食品相关产品的
品种应与进货查验记录内容一致。

此外，对于把控原材料品质，生产监
督部门拥有话语权，而决定是否能够使用
的检验标准则取决于能否通过品控组的
考核。品控组有权对所有生产用物料的
供应商利用标准质量体系进行质量评估，
并对质量评估不符合要求的供应商行使
否决权。对所选用物料的确定则会综合
考虑企业所生产的产品质量风险、物料用
量以及物料对产品质量的影响程度等因
素。而包括企业法人代表、企业负责人及
其它部门的人员都没有权利干扰或妨碍
品控组对物料供应商独立做出质量评估。

食品安全从自身做起
如果食品生产者本身都没有安全、健

康的意识，那如何保证食品的安全？对
此，欢乐海岸美食联盟深谙这一道理，食
品的品质必须从从业者抓起。

钟双平表示，欢乐海岸美食联盟的每
一名从业者都应该具备食品安全的综合
知识。尤其是食品生产管理人员和具体
生产加工人员，他们必须了解和掌握有关
食品卫生的基本要求，具有一定的食品卫
生知识和食品卫生相关的法律法规知
识。同时，包括新调入、新参加工作和临
时参加工作在内，每一名食品生产经营人
员必须进行健康检查，取得健康证明后方
能上岗，而且每年必须进行健康检查，取
得健康证明后方能上岗。不得超期使用
健康证明。

建立食品生产人员健康档案，对接触
有毒有害物质的生产加工人员，要定期体
检，员工患病应及时申报，发现问题及时调
离，并采取相应的防护措施。此外，对员工
健康状况和个人卫生情况进行定期检查，
每年检查的情况记录于从业人员健康档案
中，如果员工不配合或没有进行检查，则不
得继续从事食品生产和经营工作。

此外，食品生产企业应配备专职或兼
职的食品安全管理人员，所有食品安全管
理人员都要经过食品安全法规和食品卫生
知识的学习和培训，或是安排从业人员参

加由相关监管部门组织的食品安全知识培
训学习，不断增强食品质量安全意识。

生产过程控制制度
当食品进入到生产环节，相关的工作

就将变得更加琐碎，但欢乐海岸美食联盟
同样设定了详细的管控体系。钟双平表
示，在生产过程中，企业会定期对厂区内
环境、生产场所和设施清洁卫生状况自
查，并保存自查记录。同时，对必备生产
设备、设施维护保养和清洗消毒，并保存
记录，并建立和保存停产复产记录及复产
时生产设备、设施等安全控制记录。

此外，企业会严格建立和保存各种购
进食品原料、食品添加剂、食品相关产品
的贮存、保管、领用出库等记录。在生产
现场，严格要求避免人流、物流交叉污染，
避免原料、半成品、成品交叉污染，保证设
备、设施正常运行，现场人员应进行卫生
防护，不应使用回收食品等。

在食品生产加工环节，尤其是对添加
剂的使用，企业要求严格按照食品生产工
艺、食品安全标准组织生产，不得超量、超
范围使用食品添加剂，不得使用食品添加
剂以外的化学物质、可能危害人体健康的
物质和回收的食品生产食品。同时，根据
食品生产工艺确定合理的关键质量控制

点，并做好记录。关键质量控制点记录主
要包括：生产投料记录、生产温（湿）度、压
力、产品特性控制指标记录、车间卫生控
制记录、生产人员卫生控制记录、半成品
检验记录等。

出现问题的处理
纵然，欢乐海岸美食联盟对食品安全

生产过程中的各个环节都进行了严格的
规划和管控，但仍然制定了一套意外状况
出现时应启动的紧急预案。

钟双平表示，消费者来到欢乐海岸是
出于信任欢乐海岸的企业品牌，我们必须
回报这份信任。首先，一旦出现问题便要
对不合格品进行有效的识别和控制，防止
不合格品非预期使用或交付造成的企业
失信风险。

同时，企业须按照产品的监视和检测
相关制度和标准，分别对原材料、过程产
品、成品、顾客投诉的不合格品进行检验，
并对不合格品造成的企业失信风险做出评
估，对不合格品填写“不合格品报告表”并
通知不合格发生部门进行标识、隔离。

此外，企业在生产时对不合格的半成
品绝不姑息。其中，严格生产过程检验制
度，杜绝不合格半成品流入下道工序。严
格执行入库验收制度，杜绝不合格品产品

入库，验收时发现不合格产品，立即向生
产车间退回。当出现生产车间接收退回
产品后，应立即复检并查找原因，及时纠
正。不合格品能二次处理，需经分管质量
的生产厂长批准后，方可进行二次处理；
对感官指标、微生物等项目不合格的产品
进行报损处理时，一律按废料处理。

最后，采取有效的管理措施，对合理
报损产品，由保管员提出申请，报主管领
导审批后统一报损销毁，并做好记录。

突发情况的及时反映
钟双平表示，对于出现突发的食品品

质不达标的情况，企业相关部门会即刻做
出反应，在对不合格项目由品控组和生产
操作人员等，共同认真分析原因。根据《不
合格品分级标准》对不合格品进行初审并
给出不合格的分级和初步处置意见。评审
结果中一般指明不合格品处理的执行部
门、跟踪部门，以实施相应的整改措施并对
整改措施的落实情况进行验证。

对于出现在销售过程中顾客投诉的
产品，由销售部售后服务人员填写“质量
信息反馈单”传递到品控组，如有样品，送
技术研发部化验室进行鉴别或委托检
验。品控组负责将“质量信息反馈单”传
递到责任部门，责任部门针对不合格反馈
内容查找并分析产生原因，采取纠正/预防
措施，传回技术研发部，技术研发部跟踪
责任部门整改情况，并将“质量信息反馈
单”返回销售部，销售部依据鉴别或化验
结果，如果确定为不合格，按照《消费者权
益保护法》和公司有关规定对消费者进行
赔偿和处理。经过确认的杂质、异物类质
量投诉或化验室抽检时发现存在杂质和
异物的产品，依据“产品中出现异物处理
相关规定”执行。对于产生较大诚信影响
的顾客投诉，必须启动相关诚信危机处理
机制，积极应对。

“每一道从这里走出去的菜品都必须
保证安全”，这是欢乐海岸对消费者的郑重
承诺，而一道道菜品背后，有一条庞大而细
致的产业链在有条不紊的运作，浓缩着数
百名员工的辛勤与汗水。消费者在品尝面
前的美味时，很少会想到其诞生过程中背
后的所付出的劳作，也常常容易忽视美食
背后默默奉献的制造者，但对此包括钟双
平在内的欢乐海岸的工作人员们却淡然视
之：“我们只想让每一个来到欢乐海岸美食
联盟的人安心地去享受美食”。


