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今日潍坊

健康家园

高高温温天天气气，，食食品品安安全全马马虎虎不不得得
市药监局发布食品安全预警公告

市市妇妇幼幼保保健健院院
儿儿童童节节为为患患儿儿送送上上节节日日祝祝福福

本报6月3日讯(记者 马媛媛
通讯员 张立敏)“六一”儿童节这天，
在潍坊市妇幼保健院就诊的孩子们，
收到了“天使”阿姨送来的节日礼物，
在这个特殊环境，特殊时间里，孩子们
度过了一个开心快乐的“六一”儿童
节。

为了使这些小患者也能象其他孩
子一样，过上一个开心愉快的节日，医

院为孩子们精心准备了多种深为儿童
喜爱的节日礼物，在“六一”这天逐一
送到孩子们手中，并祝愿孩子们“六
一”节日快乐，早日恢复健康。白衣天
使为孩子们献上的这份爱心，也是该
院践行群众路线的又一真实体现，为
构建和谐医患关系起到了积极作用。
本次活动该院共免费发放儿童节礼物
600余份，受到了家长和孩子们的热烈

欢迎。
多年来，潍坊市妇幼保健院以精

湛的医术和其亲情般的服务，为孩子
们的健康成长保驾护航。为了消除患
儿就医时的紧张情绪，医院对儿科门
诊和病房精心布置了卡通画，并配备
了充满童趣的系列设施，这也成为该
院人性化系列服务的一大亮点，受到
患儿家长及社会各界的好评。

本报记者 马媛媛

夏季来临，各种致病微生物易于滋生，发生细菌性食
物中毒的风险加大。为预防餐饮食物中毒发生，确保公众
饮食安全，潍坊市食药监局发布夏秋季节餐饮服务食品
安全预警公告。

餐饮服务单位应强化预防措施

餐饮服务单位是餐饮安全
的第一责任人，在餐饮经营中
应认真做好以下工作：一是严
把原料采购关。严格执行《餐
饮服务食品采购索证索票管理
规定》，不采购腐败变质、霉
变生虫、混有异物、掺假掺
杂、感官性状异常以及超过保
质期等法律法规禁止生产经营
的食品；二是严把人员健康
关。所有的从业人员都应持有
效的健康证明上岗。凡患有有
碍食品安全疾病的，应将其调
整到不影响食品安全的工作岗

位；三是严把场所环境关。加
工前应认真检查待加工食品，
发现有腐败变质迹象或者其他
感官性状异常的，不得加工和
使用。食品加工制作、贮存场
所应保持清洁、卫生，并切实
做好防蝇、防虫、防鼠等工
作；四是严把餐饮具消毒关。
所有餐饮具使用前应彻底洗净
消毒，定位存放，保持清洁；
五是严把制作加工关。严格落
实《餐饮服务食品安全操作规
范》要求，控制食品加工总
量、加工温度和时间，加热食

品应烧熟煮透，贮存食品应及
时冷藏或热藏，应尽量缩短食
品存放时间。严禁未经许可制

售凉菜，凉菜应由专人在专间
内制作，且应尽量当餐用完。
现榨饮料和水果拼盘当餐不能

用完的，应妥善处理，不得重
复利用。各类学校食堂不得采
购、贮存和使用亚硝酸盐。

消费者应增强自我保护意识

市药监局相关负责人提醒
消费者，要选择具有餐饮服务许
可证的单位就餐，建议选择餐饮
安全监督量化级别较高的餐饮
服务单位就餐(查看餐饮单位在

显著位置悬挂的量化分级等级
公示牌，动态等级用大笑、微笑、
平脸三个卡通形象表示，大笑最
好)。就餐过程中如发现餐饮服
务单位供售的食品腐败变质、感

官性状异常的，应及时向食品药
品监管部门投诉举报；就餐结束
时，应主动索取发票等就餐凭
证；就餐后如出现食物中毒症
状，应及时到医疗机构就诊，并

向当地卫生部门和食品药品监
督管理部门投诉。

在家就餐时，食品原料要充
分清洗；加工制作用餐具、砧板、
容器应生熟分开，且用前消毒，

用后洗净；冰箱中冷藏食物存放
时间不宜超过24小时。慎食野生
植物，原则上不随意采食不认识
的野生植物和蘑菇。

夏秋季气温高，适合多数细
菌生长。为避免发生细菌性食物
中毒，建议采取以下预防性措
施：

一是防止交叉污染。应重点
防控食品、食品加工人员以及食
品制作环境、工具、容器、设备、
设施间形成的细菌性交叉污染，
特别是要防止熟食品成品与半

成品、食品原料间形成的交叉污
染。

二是妥善存放食品。当熟制
食品存放在10℃至60℃之间的
温度条件时，存放时间应不超过
2小时。食品中心温度保持在
60℃以上(热藏)的集体用餐配
送食品，其保质期应不超过烧熟
后4小时；食品中心温度保持在

10℃以下(冷藏)的食品，其保质
期应不超过烧熟后24小时。

三是食品应烧熟煮透。食品
烹饪前应彻底解冻，食品加工时
中心温度应达到70℃。长时间贮
存的食品食用前应彻底再加热
至中心温度70℃以上，以防止食
品原料中的细菌存活。

四是彻底清洗原料。泡发干

制原料或培养芽苗类蔬菜，应定
期更换用水，避免有害细菌的繁
殖。对于动物性食品原料、植物
性食品原料、水产品原料，应用
流动的洁净水多次清洗，去除存
留在食品原料表面的细菌，避免
造成污染菌的存留。

五是预防贝类毒素中毒。夏
秋季节是贝类毒素中毒高发期，

个人加工或在外就餐食用新鲜
贝类时，要去除肠腺等内脏。最
好不食用蒸煮贝类的汤汁。尽量
避免一次食用大量贝类。食用贝
类后如出现疑似中毒症状，要尽
快就医。发生群体性食物中毒
的，应向当地食品药品监管部
门、卫生部门报告。

积极预防夏季细菌性食物中毒
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