
T032019/ 8/ 14
北京商报

BEIJING�BUSINESS�TODAY

北京华天：像服务家人一样做好食安

食以洁为先
今年6月，由国务院食安办、中央文明办、教育部

等23部门联合主办的主题为“尚德守法 食品安全让

生活更美好”的2019年全国食品安全宣传周启动。在

宣传周主场活动中，华天集团饮食集团公司旗下同

和居饭店作为全国唯一一家餐饮企业代表做主题发

言。国务委员、国务院食品安全委员会副主任王勇高

度肯定了华天同和居饭店的食品安全管理工作，他

指出，同和居像对家人一样为顾客提供餐饮服务，用

良心做食品、用良心做餐饮，是尚德守法的践行者，同

和居的明厨亮灶阳光餐饮、“百合花”工程、神秘顾客

做法是高标准的，值得学习。其实不仅同和居，华天集

团旗下老字号品牌都高度重视食品安全工作。

华天集团饮食集团公司总经理贾飞跃表示，“食

以洁为先，放心就餐到华天”是华天的宣传语，华天集

团一直把食品安全放在首位，采取了很多措施，从日

常的业务经营，到配套设备设施，到第三方监督体系

等，对食品安全进行更立体、更全面的管理。不断建设

和完善食品安全第三方监督体系，与中国检验认证

集团、神秘顾客团队进行常态化合作；同时结合企业

实际，重点加强原材料采购、食品卫生安全培训，确保

食品安全管控到位、公示到位；率先引入“百合花”餐

饮清洁卫生安全示范工程，使餐厅后厨实现更加标准

化和精细化管理，在全国同行业中居于领先水平；在

全市率先实施“阳光餐饮”工程，明厨亮灶，公示信息，

接受顾客监督。近期，华天还以同兴成新便利为载体，

着力打造华天集团采购供应链，着手产业链、价值链

总体布局，从源头把控食品安全。

多方共保放心食安
都说食品卫生安全是餐饮企业的生命线，但每年

都不断有餐饮企业被曝出食品卫生安全事件，也让餐

饮企业不得不重新审视食品卫生安全工作的重要性和

高难度，尤其是对于标准化难度较高的跨业态、多品类

餐饮企业而言，食安工作的难度相对也会更高。

对此，贾飞跃予以肯定，“华天旗下老字号品牌涉及

了正餐、快餐等多种餐饮业态，这对我们食品安全规范

的制定和实施提出了更高的要求。为了达到‘放心安全’

的标准，食安规范需要严谨细致，落实也严格细致。这种

情况一方面是对我们的挑战和考验，另一方面，对于集

团旗下的任何一个品牌而言，都有诸多兄弟品牌相互

学习和借鉴，也是一个提高的过程。在企业自检的同时，

正如上述提到的，我们利用多个第三方机构，从不同角

度对老字号品牌各门店进行检查”。

此外，食安的另一个重点也是难点就是人。有公

开数据显示，我国发生的食品安全事件中约75.5%是

由人为因素所导致，保证餐企工作人员尊重并践行企

业食安标准既是企业食安建设的工作重点，同时也是

难点所在。

据了解，华天集团在人员的管理上，对所有上岗

员工的身体健康情况都有硬性要求，且各门店员工的

健康证都会在门店中进行公示。在日常经营中，不论

是前厅还是后厨，都有明确的操作规范，特别是后厨

用品有着极为严格的分类和规定。与此同时，华天集

团也在薪资、福利、活动、发展平台等各个方面提高员

工的满意度，让员工认同企业的经营理念、与企业共

同成长，确保了食品安全管理规范的落实到位。

绿色发展 绿色华天
北京商报记者了解到，今年华天集团的工作重点

除了巩固食品卫生安全以及数字化创新外，“绿色华

天”也是华天集团今年的重点工作主题之一，并且已

经围绕“绿色华天”做了很多具体工作。贾飞跃告诉北

京商报记者，绿色发展已经成为一个重要趋势，通过

技术、新工艺、新流程，践行绿色发展理念，是华天集

团的社会责任。

在贾飞跃看来，节能环保是绿色餐饮的重要内

容。华天老字号企业注重使用清洁燃料并设置收集处

理油烟、异味的装置。庆丰包子铺、护国寺小吃等快餐

企业多采用高压静电式油烟净化器、消音器排放，同

春园、同和居等老字号企业多采用水运排烟系统，均

实现达标排放。空调室外机、排风装置全部远离居民

住宅等敏感保护目标。

作为餐饮企业，每日都会产生厨余垃圾，华天集

团与具有相应资质、符合环保要求的垃圾清运单位签

订合同，负责旗下各餐饮企业的垃圾清运处理工作。

华天集团旗下各老字号企业每年会开展环保自查工

作，集团公司不定时对各企业进行抽查，除了检查环

保相应设备措施外，还会检查各企业所持有的符合环

保标准的手续、证件及环保应急措施、方案等的更新

情况，并要求各企业做到环保方面零投诉。此外，绿色

发展理念还体现在绿色食材、营养健康等方面。华天

集团旗下老字号引入绿色食材，既保证原料安全可

控，又提高了产品的质量和消费者的就餐体验。

北京商报记者 郭诗卉

同春园鱼类菜肴独具特色，松鼠桂鱼

堪称之首。这道传统菜以形似松鼠而得

名。菜肴本身蕴涵的文化底蕴更提高了菜

品的附加值。据传，隋炀帝巡幸扬州，一日

游万松山，御厨制松鼠鱼献上。后因桂鱼

肉质细嫩，骨疏刺少，苏州厨师即将鲤鱼

为桂鱼替之。

同春园烹饪技艺讲究。鱼的制法更为

讲究，将切下头去鳞和内脏后的整条桂鱼

从脊背开刀片成两片，剔除骨刺剞上花刀

将鱼合起后，裹上淀粉下油锅炸至金黄色

放人盘中，再将笋丁、香菇丁、火腿丁，配上

青豆、青红椒丁，下炒锅煽出香味放人料

酒、糖、醋、盐勾成浓汁均匀地浇在炸好的

鱼身上，一条肉翻似毛，“头昂尾巴翘，浇卤

吱吱叫”的桂鱼跃然盘中，令人不忍下箸。

同春园的松鼠■鱼，刀工错落有致，火候焦

嫩适度，汁芡甜酸适口，烹制后外焦里嫩，

汁鲜美，甜中带酸，似“竖立盘中，像俯首缓

行的松鼠”。

作为拥有25个老字号餐饮品牌的北京
华天饮食集团公司， 它占据着北京餐饮市
场非常重要的地位。 华天集团所跨业态及
品类之多在整个餐饮市场并不多见。 近两
年的华天也在结合市场脉动做集团整体的
数字化升级和改造。 创新求变是为了迎合
市场需求的改变， 坚守食安则是餐饮品牌
可持续发展的根基， 尤其是对于老字号餐
饮品牌而言， 华天集团也已经成为北京餐
饮中食品卫生安全的标杆和榜样， 今年华
天集团以“美味华天、放心华天、绿色华天、
智慧华天”为主题进行了一系列工作部署，
践行绿色发展理念的同时也彰显了华天集
团在社会责任方面的担当。

同春园松鼠桂鱼

北京华天饮食集团公司总经理贾飞跃

美食链接城市 对话精英


