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8部门发文大力发展数字消费
共创数字时代美好生活
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新华社北京 9月 24 日电（记

者 谢希瑶）记者 24 日从商务部获

悉，商务部等 8部门近日联合印发

《关于大力发展数字消费共创数

字时代美好生活的指导意见》，聚

焦供需两侧协同发力，从 4方面提

出 14项任务举措。

一是丰富数字消费领域供

给。扩大数字产品消费，提升数

字服务消费，创新数字内容消费，

拓展数字消费渠道，以数字消费

新供给激发消费新需求。

二是培育壮大数字消费经营

主体。提升数字消费企业创新能

力，赋能中小企业数字化发展，支

持数字消费企业发展壮大，不断

增强内生动力和创新活力。

三是优化数字消费支撑体

系。打造数字消费平台载体，完

善快递物流配送体系，提升支付

便利化水平，强化要素投入保障，

加强财政金融支持，构建高效协

同的数字消费生态体系，夯实数

字消费发展基础。

四是营造数字消费良好环

境。开展消费促进活动，推动国

际交流合作，促进规范健康发

展，统筹促进与规范、国内与国

际，以更优环境推动数字消费高

质量发展。

指导意见要求各有关单位充

分认识数字消费在推动消费升

级、扩大有效投资、促进产业创新

方面的重要作用，加强组织领导、

综合协调和政策保障，健全长效

促进机制，及时总结推广创新举

措、典型做法，推动各项措施落地

见效。

新华社北京9月 25日电（记

者 齐琪）记者 25 日从教育部获

悉，教育部、市场监管总局近日联

合印发《学校食堂大宗食材采购

验收管理工作指引》，进一步规范

全国各级各类学校食堂大宗食材

采购验收管理工作，深化全国中

小学校园食品安全和膳食经费管

理突出问题专项整治，进一步健

全校园食品安全制度体系，切实

提升校园食品安全保障水平。

指引强调，学校应在听取学

校膳食委员会、中小学校园膳食

监督家长委员会或家长委员会、

教职工代表大会意见的基础上，

按照“三重一大”要求，采购依法

取得相应资质的供应商生产经营

的大宗食材。学校食堂大宗食材

供应商须具备合法经营资质，产

品质量符合相关国家标准，具备

相应供应能力，近 3 年内未发生

食品安全事故或查实食品安全事

件，未列入严重违法失信名单。

指引要求，学校大宗食材采

购应严格执行进货查验制度，确

保食材来源可溯、质量安全。采

购食品及原料应遵循安全、健康、

符合营养需求的原则，禁止采购、

使用不合格食材。在验收管理方

面，要求学校建立“双人或多人联

检”查验制度，集体验收，公开透

明。对于验收不合格或禁止采购

的食材，应当场退回或销毁，并如

实记录。鼓励有条件的地方建立

大宗食材采购数字化平台，推进

电子化票证管理。

此外，指引对学校食堂大宗

食材入库及贮存管理、档案记录

管理、从业人员培训等关键环节

管理进行规定。明确教育部门、

市场监管部门对学校大宗食材

采购验收的管理职责。要求学

校落实校园食品安全校长负责

制，将食品安全工作列入学校重

要议事内容，每学期至少在食堂

召开一次现场办公会，中小学和

幼儿园严格执行学校负责人陪

餐制，坚持学校食堂公益性和非

营利性原则，完善大宗食材信息

公开制度。

提升校园食品安全！
两部门发布指引

看点一：生产环节再扎“篱笆”

新修订的食品生产通用卫生规范作

为食品生产领域的基础性标准，引入了

更严格、更细致的管理要求。

“新标准将‘预防为主、风险管理、

全程控制’的原则落到实处，对食品生产

过程的风险管理进行了系统性完善和提

升。”国家食品安全风险评估中心标准二

室助理研究员国鸽介绍，新标准增加了

对寄生虫控制和致敏物质管理的要求。

食品受到蛔虫、绦虫、弓形虫等寄

生虫的污染，可能引发食源性疾病，影响

消费者健康。此次公布的新标准要求对

可能存在寄生虫污染风险的食品, 应确

保相应的控制措施能发现和杀灭寄生虫

及其虫卵。

食物过敏是影响消费者健康的重要

因素，严重的食物过敏可能危及生命。

致敏物质的管理除了规范标识之外，在

食品生产过程中做好致敏物质管控尤为

重要。

新标准强调在生产过程中要妥善贮

存和使用含致敏物质的原料、半成品和

成品，避免交叉污染。同时要避免不含

致敏物质的产品与含致敏物质的产品以

及含不同致敏物质的产品共线生产，并

要求对食品生产人员和食品安全管理人

员开展致敏物质管理知识的相关培

训等。

此外，新标准还对厂区环境、虫害

管理、人员健康、工作服管理、微生物监

控等细节提出了更明确的要求，旨在全

面提升食品生产的卫生控制水平。

看点二：守护旅途“一碗饭”

新制定的铁路旅客列车餐饮服务卫

生规范为列车上的“一碗饭”立下规矩。

标准明确，铁路旅客列车餐饮服务

主要包括餐车内现场加工餐食、铁路旅

客列车冷链供应餐食以及铁路旅客列车

网络订餐食品。

针对每种形式，标准都提出了具体

的安全管控要求。如，旅客列车冷链餐

食生产需具备自动化包装生产线和速冷

设备，加工日期要精确到“时和分”；网络

订餐需在列车到站前 1 小时开始加工，

加工完成至配送至旅客列车的时间不宜

超过 30 分钟；餐车严格按操作规程加工

制作各类食品，烹饪必须烧熟煮透，食品

中心温度应达到 70℃以上。

郑州铁路卫生监督所主任医师王增

朝表示，标准旨在突出源头控制，推行净

菜上车，规范冷链加工配

送等技术要求，进一步提

高食品安全管理水平，保

障 亿 万 旅 客 途 中 饮 食

安全。

看点三：提供更多元

乳制品选择

本次修改单主要对生

乳及灭菌乳的酸度进行了

修订。

“生乳酸度是衡量生

乳新鲜度的重要指标之

一。随着我国奶畜养殖产

业不断发展、奶畜养殖水

平不断提高、冷链储运等

条件持续改善，有必要修

订现行标准酸度指标以满

足行业发展需要。”国家食

品安全风险评估中心标准

二室副研究员陈潇说。

专家表示，此次修订

使标准更符合我国奶业现

状，既保障了养殖场（户）

的利益，促进了产业健康

发展，也通过更科学的指

标引导，为消费者提供更优质、更多元的

乳制品选择。

看点四：特殊人群需求得到关注

在特殊医学用途配方食品领域，新

修订的特殊医学用途配方食品通则进一

步拓展了产品的广度和深度。

通则新增部分营养调整型全营养配

方食品，调整特定疾病全营养食品，细化

非全营养配方食品等产品类别。同时完

善全营养配方食品的营养成分含量、检

测方法以及非全营养配方食品的配方要

求、适用人群等。

国家食品安全风险评估中心应用营

养一室主任方海琴介绍，该标准与今年

3 月发布的特殊医学用途婴儿配方食品

通则标准相衔接，将为不同年龄患者的

特殊营养需求提供有力保障。肿瘤全营

养配方食品在特殊医学用途配方食品通

则的基础上，进一步细化了特医食品产

品类别和具体技术要求，为肿瘤患者提

供更好营养支持。

食品安全无小事，标准建设无止

境。截至目前，我国已累计发布食品安

全国家标准 1725 项，包含 2.3 万余项指

标，涵盖 340余种食品类别。

新华社北京9月25日电

如何持续筑牢“舌尖上的安全”防线？

国家卫生健康委、国家市场监督管理总局 25 日公布 32 项食

品安全国家标准和 2 项标准修改单。消费者特别关心的食品生

产规范、铁路餐食、生乳、灭菌乳等关键领域，均有明确规定，旨在

进一步完善从农田到餐桌、从原料到终产品、从普通人群到特定

人群的食品安全国家标准体系。


