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茂名晚报讯 通讯员成强光 强化校园食品安全，
筑牢师生健康防线。11 月 19 日，高州市市场监督管
理局、茂名日报社联合举办的高州市直播“查餐厅”行
动走进学校，直击学校食堂食品安全管理情况，并邀
请市人大代表、市政协委员以及市教育局代表等全程
参与监督。

行动组走进高州市北江小学、高州市第一职业
技术学校（宝光校区），通过直播方式为学校食堂食
品安全管理情况做了一次公开式的“体检”。镜头跟
随执法人员的脚步，在线呈现了市场监管部门对学
校食品安全监督检查的执法过程。执法人员现场对
学校食堂的证照信息、从业人员健康证明、食品安全
管理人员配备、日常监管信息记录表公示和“互联
网+明厨亮灶”运行情况，食堂“三防”设施配备、食
品加工制作、食品留样、餐饮具清洗消毒，食堂进货
查验和索证索票、台账记录、大宗原材料采购和贮存
以及食品安全隐患排查治理落实情况等环节进行了
认真检查。

透过直播镜头，可以看到受检学校后厨整体
清洁卫生良好，从业人员规范着装，佩戴口罩和
帽子，加工操作各个环节都能严格按照《餐饮服
务食品加工操作规范》的要求进行，食品安全管
理台账比较规范。执法人员在检查过程中就食
堂“三防”设施日常巡查、仓库贮存管理、备餐间
管理和餐用具消毒等方面提出了加强规范管理
的指导意见。

下一步，高州市市场监督管理局将持续深化
与教育部门等的协同联动，凝聚监管合力，不断强
化校园食品安全监管措施，加大食品安全隐患排
查整治力度，将执法直播、联合检查等创新举措常
态化，以更高标准压紧压实校园食品安全主体责
任，全力守护师生“舌尖上的安全”，让家长放心、
社会满意。

茂名晚报讯 记者陈美任 通讯员陆少萍 近日，
受信宜市农业农村局、市乡村振兴人才驿站邀请，华
南农业大学两位教授先后前往信宜开展农业技术培
训，为当地专业技术人员传授实用技能，助力信宜农
业产业高质量发展。

在信宜市人力资源产业园培训室内，华南农业
大学园艺学院刘少群教授开展授课，全市各镇专业
技术人员、茶叶企业及种植户的代表共五十余人到
场听课。授课中，刘教授从信宜茶叶产业发展现状
切入，分析国内茶产业及新茶饮发展全景，重点讲解
茶树低碳绿色栽培技术，提出“免耕或少耕、增施氮
肥和其他矿质肥料、加强茶园排灌系统建设、修剪枝
叶回园、增施有机肥”的技术体系。实地试验数据显
示，施用有机肥替代化肥可使茶叶产量平均增加
19.8%，水浸出物含量提升3.73%，游离氨基酸含量增
加12.9%。茶企代表杨叶青表示，希望相关职能部门
多举办此类实用型技术培训班。

此外，华南农业大学环境资源学院余光伟教授
在信宜市农业农村局六楼培训室，讲授《农业面源污

染与沼液资源化利用》课程。余教授结合农业农村
部门工作实际，分析农业面源污染的现状、成因及危
害，解读相关治理政策，指出种植业不合理施肥施
药、规模化畜禽养殖排污不当是农业面源污染的主
要成因，并提出“面源减量——生态拦截——循环利
用——生态修复——末端治理”的综合治理技术体
系，同时讲解沼液资源化利用技术。与会专业技术
人员专注听课、认真记录，纷纷称课程系统专业，对
开展农业面源污染治理工作具有重要指导意义。

据悉，自去年 5月起，华南农业大学与信宜市人
民政府联合成立华南农业大学信宜农业产业发展
研究院，聚焦怀乡鸡、三华李、茶叶三大特色优势产
业，针对特色产业废弃物循环利用技术瓶颈集中攻
关，推进产业升级与绿色种养循环，同步开展农业
产业决策咨询、生产技术指导及人才培养交流，深
化政产学研协同，助力信宜农业现代化建设与乡村
振兴。目前，相关合作项目已取得阶段性成果，下
一步双方将持续深化合作，推动各产业项目稳步向
纵深发展。
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“柏桥讲堂”市区讲学点的报告会将免费
向市民朋友开放，欢迎大家前来听讲。
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柏桥讲堂（市区讲学点）
第一期本周六开讲！

高州市“查餐厅”
现场直播入校园
织牢校园食品安全防护网

早餐时分，一碟捞粉摆上桌，米香混着油
香扑鼻而来，平淡踏实的一天便这样开始了。
在茂名的大街小巷，你只需花三五元钱，就能
吃到一大碟美味的捞粉，吃得实在又饱腹。

茂名捞粉的主材是本地粉皮，又名河粉，
独具特色——它自带米香，这与它的原料、制
作工艺有关。它用本地大米泡软磨浆，蒸成薄
皮，保留大米原有的香气，软滑可口。许多茂
名人还记得，小时候拿米去换粉皮的情景，那
扑鼻的米香，成了刻在味蕾上的乡愁。

“捞”在茂名话里有“拌”的意思，用于捞粉
皮的酱汁赋予了茂名捞粉鲜美的灵魂。在早
餐店，你可以看到老板行云流水的“捞”粉过

程：
抓一把粉皮放在碟子上，往粉皮上先淋一

勺“韭菜油”——用本地韭菜与花生油文火炸
香，再淋一勺特制酱油，撒一把新鲜蒜末。筷
子由下往上一挑、一翻、一抖，让每条粉都裹上
淡琥珀色的酱汁，颜色瞬间透亮。

与捞粉绝配的是白粥。吃一箸捞粉，配一
口滚烫的白粥，清淡与香浓交织，胃和味蕾同
时被唤醒。

一碟捞粉加一碗白粥，看似平平无奇，却
用朴素材料做出地道的滋味，正是寻常日子里
的踏实与温情。

（图\文：茂名日报社全媒体记者林夏）

茂名捞粉：
刻在味蕾上的乡愁


