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在刚结束的春学期里，江苏
银宝央厨管理服务有限公司每
天兢兢业业重复着上述工作，牢
记市委、市政府的重托和广大家
长的期盼，全力守护学生“舌尖
上的安全”。

“本学期我们为 30 家学校
供应净菜，每天大概要送6吨肉
制品、20 吨鲜切蔬菜和5.4万杯
酸奶，为5万多名学生提供安全
美味营养的食材。”

银宝央厨总经理陈沁滨介
绍，今年以来，为更好地保障校
园餐饮食品安全和学生营养均
衡，银宝央厨与教育部门商定，
由传统盒餐改为实施净菜配
送，即按照“统一领导、统一采
购、统一检测、统一研发、统一
加工、统一配送”模式，将学生
营养餐所需的蔬菜、肉制品、禽
蛋、米面油及副食品等食材配
送至学校食堂。

“经过一个学期的磨合，
配送的食材不仅色泽更好看、
品种更丰富，而且保障营养均
衡的水平不断提升。”亭湖初
级中学党总支副书记王爱松
对银宝央厨的用心服务表示
肯定和满意。

银宝央厨总投资约 2.5 亿
元，总占地面积97亩，主要有初
加工车间、热烹饪车间及清洗消
毒车间。初加工又分为蔬菜加
工、荤切加工和禽蛋加工。

“蔬菜加工车间的工序包括
蔬菜去杂、去皮、挑选、清洗、切
分、脱水、称重打包及成品入库
等。主要设备有根茎类自动生

产线 2 条、叶菜类自动生产线 2
条、蔬果清洗生产线1条。每小
时可加工净菜约 4 吨。”银宝央
厨生产部经理刘美玲介绍，这里
的自动化生产线全部采用冰水
预冷方法，使净菜中心温度降至
5摄氏度以下，这样可以有效降
低菜品变质风险；另外，自动化
生产线清洗采用的水触媒处理
技术，可以降解蔬菜农残，确保
食品安全。

负责加工处理肉制品的荤
切加工车间，主要生产流程包括
脱包、解冻、加工、滚揉及成品入
库等，每天可加工肉类产品6吨
左右。

“禽蛋加工车间的工序包括
清洗、消毒、筛选、磕蛋、蛋壳分
离形成蛋液及成品入库等。生
产线每小时可加工鸡蛋约30000
只，可生产蛋液约1.5吨，就小葱
炖蛋这道菜而言，每小时生产的
蛋液可以为 16000 个孩子提供
餐食。”

银宝央厨在为学校提供净
菜的同时，还为部分没有食堂
条件的学校提供盒餐。这里的
米饭生产线每小时可处理大米
约 1200 公斤，生产的米饭可供
约 6000 人用餐，两台设备是国
内目前产能最大的蒸汽式米饭
生产线。盒餐分装区则是整个
厂区标准最高的洁净区域，进
入人员必须进行二次更衣、消
毒；每条分餐线的后端都配备
金属异物探测仪，确保每一份
盒餐里不会出现异物，末端还
配置微波加热装置，主要是用

于冬季的餐盒加热，以确保餐
食温度达到规定要求。

为了让学生吃上营养又安
全的幸福餐，银宝央厨以银宝
集团自有农场、水产养殖基地
为基础，整合盐城农业资源产
业链，实现食材基地直供，确保
食品安全；以集中采购、工业化
洁净生产、统一配送、全程追溯
为核心，实现“从田间到餐桌”
的现代化产业链条。他们特别
强化生产过程质量监控，建立
专业实验室，及时准确进行农
残及微生物检测，确保批批留
样、样样检测；还特别聘请专业
营养师，内设研发部门，根据中
小学生膳食营养指南合理安排
菜单，确保让学生能吃得安全、
吃得健康。

未来，银宝央厨如何不负使
命、行稳致远？银宝集团相关负
责人表示，必须扛稳扛好国企使
命担当，进一步提升管理水平和
服务质量，用心做好每一份学生
餐，交出一份让学生开心、家长
放心、社会满意的答卷。同时，
按照规模化、标准化、智能化的
要求，进一步打造集大宗食材集
中采购、标准餐食集中生产、食
品安全集中监控、温控餐食集中
配送、食材食品集中溯源、营养
套餐集中研发、食育知识集中普
及的多功能综合性中央厨房工
厂，逐步打开企事业单位食堂、
净菜配送、社会团餐及预制菜销
售市场，以实干实绩展现新作
为，奋力争当沿海地区农业高质
量发展排头兵。

守护学生“舌尖上的安全”
□潘海滨 王景 记者 陈为琨

凌晨 5 点，工人全部到
班，启动全天净菜生产；

5点30分，16辆冷藏车提
前预冷，开始陆续装车发货；

8点30分，午餐净菜全部
送达每家学校食堂；

12点 10分，开始晚餐净
菜配送；

15点，晚餐净菜全部送
达……
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热链盒饭分餐 （图片由受访单位提供）


