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今天 多云到阴有阵雨 22℃-30℃
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卫生安全是底线
全程杜绝污染隐患

走进航食加工车间，卫生消杀是第一道标准流
程。记者现场体验，进入生产区域前，需穿戴全套
防尘服饰、双层防尘帽与口罩，经过粘毛除尘、手部
深度消毒等多道工序，全程杜绝污染隐患。“航空餐
直接服务旅客，卫生安全是底线，每一个环节都容
不得半点马虎。”车间工作人员向记者介绍，所有上
岗人员、探访人员均需严格遵守消杀规范。

热食制作车间内，有着20余年从业经验的大
厨正在炒制本次航班经济舱主打餐食香菇鸡球，翻
炒之间香气四溢。餐食制作部副总厨王小红告诉
记者：“这趟新加坡航班经济舱正餐为二选一模式，
香菇鸡球受众更广，我们按照7:3的比例搭配干炒
牛河，兼顾多数旅客的口味需求。”

出锅后的热食不会直接封装，全部送入速降设
备快速降温。“快速降温是保障餐食新鲜安全的关
键工序，能快速抑制细菌繁殖。”王小红介绍，待餐
食中心温度降至10℃以下，便可转入专用冷库低
温冷藏，等待统一装配。

餐食经过严格检测
全程冷链闭环运输

相较于经济舱，本次国际航班公务舱餐食配置
更为精致丰富，设有五彩虾仁饭、照烧鸡饭、黑椒牛
肉饭三款标准化主食。所有餐食严格依照专属餐
谱制作，每批次都留存样品溯源。封装完成后，需
逐一通过X光设备进行异物检测，核验无异常、粘
贴专属航班标签后，方可入库冷藏。

餐食出库后全程冷链闭环运输，航机保障部主
任陈少华带领团队，将控温完好的餐食按航班顺序
有序装车，仔细核对每一组航班信息，封存锁箱后
统一运往机场机坪。作业车辆通过可升降车厢与
飞机舱门精准对接，平稳完成餐食装机工作。空客
320机型分设前后双厨房，前舱服务公务舱旅客，
后舱保障经济舱旅客。物资清点对接完毕后，待航
班升空，机组人员加热餐食即可分发。

航空餐口感一般？
其实有严谨的行业考量

不少旅客认为航空餐口感普通，实则有着严谨
的行业考量。据工作人员解释，航空餐选材要规避
带骨、带刺、易变质食材，优先保障运输与食用安
全。同时，高空低压、干燥环境会弱化人体味觉感
知，加之餐食经冷藏复热，口感与现制菜品存在差
异，但所有餐食均严格遵循国家航空食品卫生规
范，安全品质全程可控。

一份小小的航空餐，从食材甄选、精细加工、杀
菌降温，到安全检测、冷链配送、上机加热，历经十
余道标准化工序。规范细致的生产流程，既筑牢了
食品安全防线，也让每一位出行旅客，在云端旅途
收获一份安心与温暖。

见习记者 蒙子涵 通讯员 郑雨婷 吴克英

乘坐飞机出行，一份温热可口的航空
餐，总能舒缓旅途疲惫。不少旅客都很好
奇，飞机上各式各样的舱位餐食，究竟是如
何制作并送上云端的？近日，记者走进宁波
东航食品有限公司，深入航食生产一线，实
地探访宁波飞往新加坡航班餐食的完整生
产流程，近距离了解航空餐规范细致的生产
流程。

航空餐食车和飞机机舱对接航空餐食车和飞机机舱对接。。
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空姐核对餐品空姐核对餐品。。

大厨炒菜大厨炒菜。。 经济舱正餐经济舱正餐。。

味味万米高万米高空空的的

从何而来？
记者实地揭秘航记者实地揭秘航空餐诞生全过程空餐诞生全过程
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