
汉阴县“明厨亮灶”工程最直观的成效，是赋予了消费者前所未有
的知情权、参与权和监督权，“食在汉阴，‘码’上放心”正成为现实。

在汉阴县初级中学门口，学生家长刘先生通过“阳光后厨”手机
APP，就能实时看到学校食堂后厨的操作画面。 “孩子天天在学校吃，
以前总担心饭菜干不干净。现在好了，我随时能看到厨师炒菜、阿姨洗
碗，连蔬菜是不是新鲜都看得清楚，这心一下就放到肚子里了。 ”刘先
生表示，这种透明化让他对学校食堂的信任感极大增强。

“‘码’上放心”不仅在于“看得见”，更在于“查得清”。 汉阴县为接
入“明厨亮灶”平台的餐饮单位统一生成了专属二维码，消费者扫码即
可获得该店全景信息———“透明厨房”直播：实时观看后厨作业；“阳光
档案”查询：查看商家资质证照、从业人员健康证明、食品安全等级、监
管部门历次检查结果及整改情况。

在汉阴凤堰古梯田景区的云海旅居度假山庄内，来自西安的游客
赵女士点完当地特色菜“白火石汆汤”后，第一件事就是扫描桌上的二
维码。“出来玩，吃当地特色最怕卫生没保障。扫了这个码，看到老板用
的新鲜猪肉、厨房也收拾得井井有条，还有别的游客好评，这顿饭吃得
特别安心！ ”赵女士对这种便捷透明的监督方式赞不绝口。

这种指尖可及的体验， 极大增强了消费者的安全感和消费信心。
食品安全二维码承载的不仅是信息，更是沉甸甸的信任。

汉阴县“明厨亮灶”工程是一场深刻的“厨房革命”，它以机制创新
铸就监管之盾，用意识重塑唤醒良心之尺，借科技赋能打造监督之钥。
小屏幕照亮“大厨房”，它不仅是一项食品安全工程，更升华为一种理
念、一项标准、一份触手可及的安全感。

阳光是最好的防腐剂，透明是最大的公信力。当后厨不再神秘，操
作趋于规范，监督触手可及，汉阴人的后厨亮亮堂堂，汉阴人的餐桌幸
福滋味也愈发醇厚安心。 “明厨亮灶”点亮的不仅是厨房方寸之地，更
是民以食为天的信任灯塔，为汉阴县打造“食安之城”照亮前路。 这场
惠及千家万户的“舌尖阳光革命”，正为民生幸福增添最温暖的底色，
其创新实践也为当下后厨食品安全治理提供了“汉阴样本”。

“阳光”入厨为“食安”

（上接一版）
监督双管齐下，闭环处置效率高。 线上平台精准抓取

问题、生成工单，线下网格员迅速响应、现场核查、责令立
即整改，形成了高效的“线上发现—线下处置—结果反馈”
闭环。对数次预警或整改不力的单位，纳入重点监管名单，
加大检查频次。 这套“技防+人防”“线上+线下”双轮驱动
的机制，有效压实了企业主体责任，让餐饮企业从被动接
受检查，转变为主动把后厨“敞”给监管者、“晒”给消费者，
将外部监管压力转化为企业持续规范操作、提升管理水平
的内生动力。

“真金白银”激励，破解改造难题。 “明厨亮灶”工程的
顺利推进，离不开强有力的政策支持和资金保障。 汉阴县
委、县政府高度重视此项民生工程，将其纳入年度重点工
作和平安建设考核体系，成立工作专班，市场监管、财政、
教育、文旅等多部门协同发力。 针对部分小微餐饮经营者
存在的“怕投入、怕麻烦”的观望心态，县财政设立了专项
扶持资金，创新实施“一户一策”激励机制。 市场监管部门
牵头制定详细的改造标准和验收细则， 针对不同规模、不
同类型的餐饮单位，提供多种改造方案供选择，降低改造
门槛。采取“以奖代补”方式，每季度组织验收，对验收合格
的餐饮单位，根据改造投入和效果，给予不同额度的现金
奖励。 这笔“真金白银”的激励，极大调动了餐饮从业者参
与提升改造的积极性，许多经营者算清了“安全账”和“口
碑账”，从最初的“要我改”迅速转变为“我要改”，争创示范
点。

截至目前，该县已有 500 余家商户进行了不同程度的
改造，其中 20 余家被打造成明厨亮灶“透明厨房、阳光厨
房”示范点，并且计划在 9 月底前实现“明厨亮灶”全覆盖，
将以“明厨亮灶”赢得消费者信任，用“以奖代补”鼓励更多
商家融入食品安全共治共管的良性循环。

“明厨亮灶”这面“镜子”，不仅照给消费者看，更深刻照进了餐
饮从业者的内心，唤醒了他们对食品安全本源的敬畏与担当。

在汉阴县城经营了 20 余年的“老张小吃店”，店主老张起初对
安装摄像头颇为抵触。 “做了一辈子饭，还要被盯着？ ”然而，当市场
监管人员反复解释， 尤其是亲眼看到屏幕上自家后厨偶尔出现的
物品摆放杂乱、地面水渍未及时清理的画面时，以及顾客在扫码评
价中委婉的提醒后，老张深受触动。 “以前觉得东西味道好就行，现
在才明白，干净整洁的环境、规范的操作，是对顾客最起码的尊重，
也是对自己招牌的负责。 ”老张主动升级了后厨设施，严格区分生
熟用具，要求员工每日自检自查。 “现在打开监控看到后厨清清爽
爽，我这心里也亮堂、踏实！ 做餐饮，说到底是个良心活。 ”

这种“良心活”的意识，在汉阴县凤凰国际酒店餐饮部负责人
黄经理身上体现得更为深刻。 他带领团队积极参与“明厨亮灶”示
范厨房创建，将“食品安全是生命线”的理念融入日常管理。 “‘明厨
亮灶’对我们不是监视，是鞭策更是保护。 说到底，餐饮从业者要对
得起‘良心’。 ”黄经理介绍，酒店制定了严格的内控流程，从供应商
资质审核到食材验收入库，从烹饪温度、时间控制到 48 小时留样，
每个环节都责任到人，全程可追溯。 “后厨透明了，员工责任心更强
了，我们敢于承诺、经得起监督，客人的好评自然就多了。 食品安全
做好了，生意才能长久。 ”

从被动接受到主动拥抱，从“要我安全”到“我要安全”，“明厨
亮灶” 工程正推动汉阴餐饮从业者将食品安全内化于心、 外化于
行，升华为一份沉甸甸的良心承诺。

重塑食品安全“良心活”

位于汉阴县城关镇荣盛街的一处展板上，食客扫码即可观看对应餐饮店后厨实况视频。
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餐饮店内悬挂的显示屏实时显示后厨环境 汉阴县某学校后厨实况 汉阴县市场监管局干部为店铺负责人介绍“明厨亮灶”系统功能
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汉阴县市场监管局干部检查商家后厨食品留样落实情况 汉阴县市场监管局干部检查商家“明厨亮灶”执行情况

食在汉阴 “码”上放心
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