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07南国关注

据新华社北京 10 月 11 日电
（记者 顾天成、李恒、徐弘毅）一场

婚宴因诺如病毒导致上百人上吐下

泻；食用野生淡水鱼患上特发性横

纹肌溶解综合征……近来多起公共

卫生事件引发公众关注。

专家提示，公众一定要警惕“舌

尖上”的风险，谨防“病从口入”。

“诺如”进入活跃期
聚餐更要讲卫生

秋冬季正是食源性疾病高发

季，诺如病毒在此时异常活跃。一

旦食品供应、卫生习惯、就餐方式出

现漏洞，病毒便会趁虚而入。

以近期广东某地发生的婚宴导

致大面积食源性疾病的事件为例，

宴席菜品量大，厨房超负荷运转，食

材中心温度难以保证；冷拼、海鲜集

中上桌，菜品从出锅到入口常隔数

十分钟，10至60摄氏度的“危险温

度区”正是多数病原微生物繁殖的

窗口。

中国疾控中心学校卫生中心主

任医师郭欣指出，诺如病毒传染性

强，全人群普遍易感。感染后恶心、

呕吐、腹痛、腹泻轮番上阵，通常持

续2至3天，幼儿、老人和有基础疾

病者可能出现严重脱水。病患的呕

吐物会形成气溶胶，如处置不当，容

易引发疫情传播。

专家建议，集中赴宴时，老人、

孩子、孕妇应避开凉拌菜、生食海产

品等；出现症状后要及时就医，不要

自行服用抗生素。对于学生聚集用

餐的学校，应严格落实晨午检制

度。一旦出现呕吐物，严格按照

“散、盖、消”流程处置，即疏散人员、

覆盖消毒、彻底清洁，并用肥皂水或

洗手液洗手。患者需隔离至症状消

失后72小时方可返校。

淡水鱼虾藏隐患
尝鲜千万别莽撞

在我国部分地区，居民喜爱食

用味道鲜美的生腌与鱼生。但是，

未煮熟的淡水鱼虾，可能带来健康

风险。

“寄生虫感染最常见，主要是肝

吸虫（华支睾吸虫）。”广州医科大学

附属市八医院感染病中心主任李凌

华介绍，肝吸虫囊蚴进入人体后在

十二指肠变成童虫钻入肝脏，成虫

定居在胆管可存活20至30年，持

续破坏胆管壁，慢性感染可引发胆

管炎、肝硬化甚至胆管癌。

除了寄生虫，生腌海鲜还暗藏

副溶血性弧菌，生腌贝类可能携带

诺如病毒、甲肝病毒。南方医科大

学公共卫生学院教授赵卫表示，近

期某地一起聚集性疫情中，患者食

用彻底煮熟的野生鲤鱼后患哈夫

病，即特发性横纹肌溶解综合征。

此外，中山大学附属第三医院

感染性疾病科副主任医师陈淑如指

出，醉蟹、腌蟹等生食吃法也风险极

高，容易感染各种细菌和寄生虫。

河蟹死亡后细菌大量繁殖，会产生

多种耐热毒素和腐败物质。因此，

须选活蟹，彻底刷洗、去除蟹鳃和内

脏，蒸煮至完全熟透。

专家提醒，食用生腌或淡水鱼

生后，若出现反复发热、右上腹隐

痛、肌肉剧痛或酱油色尿等信号，应

立即就医，并主动告知医生饮食史

和聚餐史。

大型肉食性鱼类或汞超标
吃海鱼要会挑

“大量食用银鳕鱼致汞超标”上

热搜，海鱼还能不能吃？专家回复：

能，但要会挑。

国家食品安全风险评估中心营

养一室主任方海琴说，海鱼能提供

优质蛋白质、微量元素，尤其是富含

人体必需的不饱和脂肪酸，适量吃

有益健康。但是，受食物链蓄积效

应影响，处于食物链顶端的大型肉

食性鱼类，如鲨鱼、剑鱼、金枪鱼、银

鳕鱼等，甲基汞含量通常较高。小

型鱼、淡水鱼、养殖鱼含量通常较

低。

对此，专家建议，可通过适量食

用三文鱼、鲭鱼等低汞鱼类获得营

养，避免长期、高频次食用汞含量较

高的鱼类。孕哺期妇女及婴幼儿尤

其要避开高汞鱼种。

小心“病从口入”
这样吃更安全

据新华社电 10月10日，国家市

场监督管理总局就《中华人民共和国

食品安全法（修订草案征求意见稿）》

面向社会公开征求意见。市场监管

总局食品协调司负责人就有关问题

回答了记者提问。

问：食品安全法修改的主要内
容是什么？

答：征求意见稿主要修改内容

包括五个方面：

压实主体责任。规定食品生产

经营企业、网络食品交易平台经营者

应当按照规定配备食品安全总监、食

品安全员，明确岗位职责，加强培训

考核。要求食品生产企业建立食品

生产过程控制记录制度。设立邮政

快递企业实名收寄、收寄验视、过机

安检制度。规范委托生产行为，明确

委托方、受托方资质条件。

加强重点领域监管。增设“学校

食品安全”专节，确立校长（园长）负

责制，建立中小学、幼儿园集中用餐

陪餐制度。增设“网络食品经营”专

节，实行分级备案管理，明确平台、直

播间运营者、直播营销人员等各方主

体责任。明确跨境电商企业承担跨

境电商进口食品、食品添加剂、食品

相关产品安全主体责任。严格进出

口食品监管，将进出口食品添加剂、

食品相关产品纳入海关监管范围。

优化食品安全管理制度。将食

品安全风险监测范围拓展至食品添

加剂、食品相关产品。将婴幼儿辅

助食品纳入特殊食品监管，实施备

案管理。规范食品标签与商业宣

传，严禁虚假误导。严格食品检验

管理，规范委托检验行为。

强化智慧监管。推动“互联网+

人工智能”监管应用，明确食品生产

经营企业应当在食品生产经营关键

风险环节安装监控设备，并将实时

监控视频信息接入县级以上地方人

民政府市场监督管理部门信息系

统。赋予监管部门物联网监控、视

频巡查等非现场检查权限。

完善法律责任体系。按违法类

型分类设定差异化处罚幅度。严格

落实“处罚到人”，对故意违法、性质

恶劣、违法行为造成严重后果的责

任人员实施处罚。补全新增义务对

应的处罚条款，提高违法成本。实

行食品安全信用管理制度，实施跨

部门失信惩戒。

问：征求意见稿专设“学校食品
安全”一节，是出于什么考虑？

答：校园食品安全供餐体量巨

大、用餐群体敏感、社会关注程度

高，事关师生的身体健康和生命安

全，一直是食品安全工作的重中之

重。针对“校园餐”突出问题，市场

监管总局持续加大整治力度，有力

提升了校园食品安全保障水平。

此次食品安全法的修订围绕压

实校长（园长）“第一责任人”责任、

规范供餐模式选择、管理人员配备

履职、严格食材采购验收、加强承包

经营管理、落实陪餐要求等关键环

节，专设了“学校食品安全”一节，目

的就是巩固拓展“校园餐”整治成

果，通过完善顶层设计筑牢校园食

品安全法治保障基础。

问：在修订食品安全法时强调
入网商户应当以视频形式向社会实
时公开餐饮食品加工制作过程，请
问是怎样的考虑？

答：一是有力保障消费者知情

权、选择权的需要。通过实施“明厨

亮灶”，要求广大餐饮服务提供者以

透明、视频等方式，主动公开餐饮食

品加工制作过程，使得消费者在点

单时也能够看到后厨环境、人员操

作等情况，消费者选择餐饮服务提

供者的依据更多，信息透明度逐步

提升，可以较好满足人民群众的食

品安全消费需求。

二是有力提升餐饮服务提供者

合规经营水平的需要。实施“明厨

亮灶”，有助于推动餐饮服务提供者

告别侥幸心理，引导从业人员养成

良好操作习惯，不断改善后厨环境

卫生状况，促进提升餐饮服务提供

者自我约束、合规经营的意识。同

时也有助于遏制外卖商户线上展示

与线下环境不符的问题，营造良好

的市场秩序。

三是有力增强食品安全监管能

力水平的需要。面对日均上亿单的

海量交易和近千万级别的商户主

体，传统监管方式难以快速高效发

现食品安全问题。通过实施“互联

网+明厨亮灶+AI监管”，运用人工

智能自动抓取后厨违规行为，可以

有效减少人工巡查压力，精准发现

隐蔽性风险。

问：征求意见稿要求网络食品
交易平台经营者应当在开展网络食
品交易的省级区域设立分支机构或
者办事处的考虑是什么？

答：一是压实平台主体责任。

本次修法是对已有制度实践的固化

和提升，推动平台完善属地食品安

全管理机制、补齐责任短板，督促属

地运营机构常态化开展入网商家资

质审核、日常巡检、风险排查、隐患

整改等工作，从源头防范不合格食

品流入市场、流向餐桌。

二是提升处置响应能力。在业

务覆盖的省级行政区域设立分支机

构或办事处，可快速响应本地消费

投诉，就地处置食品安全突发事件，

缩短风险处置链条，第一时间排查

处置食品安全风险隐患，高效化解

消费者食品安全诉求，提升平台食

品安全管理水平。

三是提升监管服务效能。明确

平台在开展业务的省级行政区域设

立一个机构，由省级市场监管部门统

一规范报告事项、统一数据调取要

求，就近指导平台和入网商家规范经

营，避免多头对接、重复报送，有利于

促进平台合规健康发展。同时，也可

打通跨区域线上线下一体化监管堵

点，对平台的违法行为及时查处，守

护好人民群众“舌尖上的安全”。

就食品安全法修订草案征求意见稿

市场监管总局
答记者问


