
近日，宁波市农业农村局组织开展“肥药两制”改革省级示范农资店复审工作，对全市农资店进行全面检查，确

保农业投入品源头安全。 秦松 摄

6 2020.12.19农业安全 编辑：姚力丹 版式：顾晓颖 电话：0571-86757188 E-mail:490739666@qq.com

农业安全生产常识问答 21

未穿救生衣的落水者

如何自救？

（1）选用正确的游泳

姿势。一般宜选用仰泳姿

势，以减少体力消耗；

（2）脱掉或者割破穿

着的塑料连衣裤，防止下

肢浮起导致人体倒立于水

中；

（3）利用衣服自制临

时浮具；

（4）捞取海上漂浮物

充当浮具；

（5）除非过往船舶已

经发现落水者，不应该作

无效果的游泳，避免因游

泳而减少体内能量；

（6）当接近过往船舶

时，应采取立泳，将手举出

水面摆动，在离船舶1000

米以内时，大声呼救。

落水者在低温中如何

自救？

（1）扎紧袖口、衣领等

处，对身体散热快的部位

加以保护；

（2）尽可能漂浮在水

中，不要游泳和运动，以控

制体温下降的速度；

（3）在水中采取正确

的姿势：两腿弯曲并拢，

两肘紧贴身旁，两臂交叉

抱在救生衣前面，尽可能

浮着，保持头和颈露出水

面；

（4）落水者与一个或

者两个以上漂浮伙伴紧密

地聚集在一起，使尽可能

多的身体面互相接触。

对落水者如何进行人

工呼吸？

俯卧压背法：使病员

俯卧位，腹下垫枕，头向下

略低，面部转向一侧，以防

止口、鼻触地，一臂弯曲垫

在头下，另一臂伸直，急救

者跪跨病员大腿两侧，将

手放在病员背部两侧，向

下用力压迫与放松，用身

体重量向下压迫，然后挺

身松手，以解除压力，使胸

廓自行弹回，如此反复进

行，每分钟16至18次，用

力不能太猛，防止骨折。

止血的方法有哪些？

止血的方法一般可分

为4种：

（1）加压包扎止血法；

（2）指止血法；

（3）止血带止血法；

（4）填压止血法。

如用止血带止血，应

防止组织坏死，每隔半小

时要放松1次，每次2-3分

钟。

对处于半昏迷、昏迷

或假死等较严重情形的落

水者，应采取哪些急救措

施？

（1）在援救过程中，要

不断观察遇险者的呼吸情

况；

（2）如果遇险者不会

呼吸，应立即进行人工呼

吸；

（3）如果遇险者恢复

呼吸，但失去知觉，则应让

他按左侧卧姿势躺下；

（4）避免所有不必要

的人为搬动，甚至不要脱

掉湿衣服，不要按摩；

（5）要用毛毯或其他

衣物包裹遇险者，并立即

送到温度15℃-20℃之间

的舱室休息，最好保持平

衡，头部稍微向下。

海上搜救报警求助电

话、我省渔业搜救热线电

话、我省渔业互助保险客

服电话是多少？

12395是全国统一水

上遇险求救电话。967201

是我省渔业搜救热线电

话。967202 是我省渔业

互助保险客服电话。

——摘自由省农业农

村厅编印的《农业安全生

产常识百问》

日常生活中，我们常会听到一

句话：快，趁新鲜吃，味道好。但

是，有些食物恰恰是不能吃新鲜

的,不仅对身体没好处，甚至可能

会中毒！

新鲜腌菜

新鲜蔬菜中都含有一定的硝

酸盐，在腌制过程中，这类硝酸盐

会还原成有毒的亚硝酸盐。食用

过量的亚硝酸盐会引起亚硝酸盐

中毒，导致缺氧等症状。一般情

况下，在腌制4小时以后，蔬菜中

的亚硝酸盐含量开始增加，一直

持续到14天至20天左右到达高

峰，然后开始逐渐下降。因此，腌

制的蔬菜最好过半个月以上再

吃。

新鲜黄花菜

新鲜的黄花菜花蕊中含有秋

水仙碱，尽管秋水仙碱本身没有毒

性，但秋水仙碱会氧化生成毒性极

强的二秋水仙碱。这种物质对胃

肠道有强烈的刺激性，会导致呕

吐、腹泻等症状。建议不要食用鲜

黄花菜，可以食用干黄花菜，其秋

水仙碱含量较少，但食用前最好也

先浸泡。

鲜木耳

鲜木耳中含有一种叫做“卟

啉”的成分，食用后，人在太阳的照

射下会引发植物光性皮炎，可能引

发皮肤瘙痒，出现红肿、痒痛等症

状。

同时，卟啉容易被咽喉黏膜吸

收，导致咽喉水肿。如果一定要食

用鲜木耳，食用之前可将其焯水，

以除去卟啉。

干木耳则是经过了暴晒的处

理，在晒制的过程中，已经消耗了

很多的卟啉成分。在需要食用干

木耳的时候，经过温水的浸泡，也

能消耗剩余的卟啉成分。

鲜银耳

新鲜银耳本身没有问题，问题

在于一种叫做“椰毒假单胞菌酵米

面亚种”的细菌，很喜欢生长在含

水量高的新鲜银耳上，它产生的名

为“米酵菌酸”的毒素毒性很强，而

且在高温烹煮下也很难分解。和

木耳、黄花菜类似，吃干制银耳就

相对安全得多。

鲜茶

刚刚炒制好的茶叶存在很多

活性较强的鞣酸、生物碱。而这种

物质能够让人的神经系统兴奋，引

发心率过快等症状。所以新炒的

茶叶最好放置半个月再喝。

鲜海蜇

新鲜的海蜇含有的水分特别

多，皮体比较厚实，但是含有毒

素。只有经过食盐加明矾盐的反

复清洗，才能使鲜海蜇脱水，海蜇

中的毒素随水排干净。加工过的

海蜇呈浅红或浅黄色，厚薄均匀且

有韧性，用力挤也挤不出水，这样

的海蜇方可食用。如果遇到兜售

不经处理或只经1—2次盐渍处理

的海蜇，千万不要购买。

赵岚

从今年7月起，嵊泗县建立贻

贝市场“准出”机制，要求每一批贻

贝上市前必须经过抽样检测，检测

合格后，将标有生产日期、合作社、

联系方式等信息的食用农产品合

格证订在贻贝包装袋上。检测内

容主要为贝毒素中最主要的麻痹

性 贝 毒（PSP）和 腹 泻 性 贝 毒

（DSP）。

据嵊泗县海洋与渔业局有关

负责人介绍，此前，海洋渔业部门

会对贻贝上市期间进行一周一次

的抽检，进行风险监控。现在，“准

出”机制的推出将食品安全风险控

制在源头。

“准出”机制抓的是源头管控，

而“准入”机制将进一步强化贻贝

市场的安全性。目前，嵊泗县所有

的贻贝销售户需要出示出货方的

营业执照、检验检测合格报告，以

及进货票据等证件方可销售贻

贝。同时，市场监管部门会对每一

批次入市贻贝，包括野生采摘的贻

贝进行快速检测。今后，当地还将

对其它贝类水产品实行同样的“准

入”机制。 谢梦洁 魏炜

今年下半年以来，嘉兴市秀洲

区启动农产品质量安全专项整治

“利剑”行动，打出一套风险排查、

监督抽查、依法查处“组合拳”，坚

守农产品质量安全底线，切实保障

人民群众“舌尖上的安全”。

通过齐抓共管，拧紧安全“责

任阀”。秀洲区农业农村局出台了

《农产品质量安全专项整治“利剑”

行动方案》，明确各镇、街道和相关

科室“利剑”行动的工作目标、任务

和责任，做到各司其职。同时，签

订农产品质量安全管理工作目标

责任书，将农产品质量列入对镇、

街道政府考核内容。坚持“党政同

责、一岗双责、权责一致、齐抓共

管、失职追责、尽职免责”原则，落

实“属地管理”负责制、“部门管理”

责任制和“生产主体”责任制，督促

生产主体切实做到知法、懂法、用

法和守法。

突出培训宣传，严控用药“标

准尺”。秀洲区多次召开农产品质

量安全培训会议，通过讲解相关法

律法规、绿色防控技术、剖析典型

案例等方式，围绕不同行业和不同

主体，抓好质量安全培训。同时，

积极推行绿色种植、健康养殖技

术。

突出多措并举，织密监管“防

护网”。集中开展专项行动，抽检

韭菜、甲鱼、禽蛋等样品 119 批

次。遵循“双随机”相关规定，开展

农产品质量安全抽检。今年以来，

累 计 抽 样 613 批 次 ，合 格 率

99.02%。启动农业投入品追溯项

目及农资经营实时视频监管平台

项目建设，实现65家农资店身份

证、人脸信息采集设备及视频监控

摄像头安装全覆盖，提高信息录入

质量和信息采集便利度。强化投

入品执法，累计处罚案件9起、处罚

10.19万元。加大生产记录巡查工

作，检查生产主体126家，整改74

家。积极委托第三方开展农产品

质量安全和安全生产检查，实施网

格化监管，加强追溯体系建设，推

进农贸市场实施自产自销（散户）

合格证制度，今年累计开出合格证

2.7万张。

周豪

秀洲：
以“利剑”行动守护“舌尖上的安全”

这些食物千万勿“吃鲜”，可能会中毒
健全“准出准入”机制

嵊泗贻贝“持证上市”


