
关于一次性餐具安全性问题的建议

领衔代表：陆忠植

附议代表： 

餐饮具消毒效果检测是食品卫生监督,检测工作的一项重要内容。近年来,随着人民生活水平的提高,外出就餐的人员越来越多,伴随着餐饮业的迅猛发展,餐饮具卫生消毒状况的问题也成为人们所关心的一件大事,加强餐饮具消毒卫生管理可防止因餐饮具造成的食源性疾病的发生,保障人民群众的身体健康。《食品安全法》和《食品安全法实施条例》的规定，食品生产经营应当符合食品安全标准，并符合下列要求：餐具、饮具和盛放直接入口食品的容器，使用前应当洗净、消毒，炊具、用具用后应当洗净，保持清洁；餐饮服务提供者应当按照要求对餐具、饮具进行清洗、消毒，不得使用未经清洗和消毒的餐具、饮具。根据上述规定，餐饮服务提供者应当按照要求对餐具、饮具进行清洗、消毒，不得使用未经清洗和消毒的餐具、饮具。也就是说餐饮企业向消费者提供经过消毒且达到国家卫生标准的餐具，是餐饮过程中的配套服务项目，是消费者接受用餐的前提，同时也是经营者的法定义务和附随义务。近年来，我市有关监督部门根据上述法律规定，为确保餐饮业的对公众负责健康，要求中小餐饮业，向消费者提供一次性消毒餐具，无疑出发点是正确的。但在实际执行过程中，不尽人意，公众普遍反应较差，亟待改正。 
一、存在问题

1.一次性餐具从肉眼观察相当部分水渍未干，有的甚至存在污渍，经塑料薄膜包装后，不能保证细菌再次繁殖的可能。有部分甚至存在食物残留物；

2.清洗企业可能为了节约成本，对餐具未经充分冲洗，大部分一次性餐具，洗洁精类残留物明显存在，即使细菌已被杀灭，众所周知，这种化学物质对人体的伤害是隐形的，长期的。为此大多数消费者拆开塑封后，还得用水清洗，消费者的不满情绪倍增；

3.部分餐具破损，存在安全隐患。筷子使用的黑色塑料，是否清洁干净，无法识别，如果长期多次使用，塑料中的有害物质析出，被人体吸收后，势必危害身体健康；

二、对策与建议

1.市有关职能部门依照《食品卫生法》和国家卫生部、工商总局、食品药品监督局《关于加强餐饮具集中消毒单位监督管理的通知》规定，对一次性餐具清洗企业加强监督指导，对餐具检测细菌是否超标的同时，须同时检测其他残留物是否超标。为防止部分清洗企业弄虚作假，检测抽取的样品可以在清洗现场抽取，也可以在使用餐饮的饭店抽取，这样更具有真实性、客观性。同时要求清洗企业在清洗、包装现场安装摄像头，监督整个生产流程，是否符合规范。对超过一定期限的筷子、破损的餐具不得流入餐饮企业。

2.包装上应当醒目注明生产日期和保质日期。包装的塑料薄膜上必须有生产企业名称地址。同时印上监督部门的名称和电话，以便公众监督。

3.实行两套餐具制度，将选择权还给消费者，鼓励餐饮经营企业对餐具符合规范的基础上，自主清洗。餐饮经营企业提供两套餐具给消费者选择，一种一次性消毒餐具，一种为自主消毒餐具，并且餐饮经营企业应当在餐前提醒消费者。

4.对检查检测发现问题向全社会通报，限期整改。整改后不达标的，可停业整顿或吊销营业资格。
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