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重庆市体育彩票管理中心 2025年6月11日

中国体育彩票排列3第25152期开奖公告
本期开奖号码：7 4 7

中国体育彩票排列5第25152期开奖公告
本期开奖号码：7 4 7 0 6

中国体育彩票超级大乐透第25065期开奖公告
本期开奖号码：07 25 32 33 35 + 04 09

现代人都很忙碌，在外就餐的时候比较多，
难免会更加在意餐厅餐具的卫生情况。

根据《GB14934-2016消毒餐（饮）具》中的
规定，餐具中的主要微生物检测项目为大肠杆菌
和沙门氏菌，均为不得检出。

1.大肠杆菌
大肠菌群被用作判断食品是否被粪便污染

的重要指标，反映食品被人或动物肠道菌污染及
污染程度的可能性。

当食品中大肠菌群严重污染时，肠道内致病
菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌和肠
道病毒等）污染对人和动物具有潜在危险性。使
用了被致病性大肠杆菌污染的餐具，可能会导致
腹痛、腹泻、恶心、呕吐、便血等症状。如果想要
消灭大肠杆菌，需要满足温度在75℃以上，时间
达1分钟这个条件，才可将其杀死。

2.沙门氏菌
被它感染后轻则腹痛、腹泻、呕吐，严重会导

致死亡。不过沙门氏菌不耐热，100℃下加热会立
即死亡。如果加热温度偏低，则需延长加热时间，
当温度在 70℃时，需持续加热 5 分钟，如果仅有

60℃时，则需要15分钟才会将沙门氏菌消灭。
而我们在餐厅就餐时，服务员提供的水未必

是开水，为了避免烫伤消费者，可能都不到
60℃。用来冲洗餐具的时候温度还会进一步下
降，这就不能起到消毒杀菌的作用。

2022 年，温州市消保委以餐馆的不锈钢餐
具、自消毒餐具、集中消毒餐具为实验对象，对它
们进行人工污染后，通过检测大肠菌群、沙门氏
菌，比对经不同温度的热水、冲烫不同时间后的
餐具细菌残留情况。结果发现，如果用100℃的水
烫餐具并且持续30秒以上，对去除餐具上的细菌效
果还是挺明显的；但如果用60℃以下的水冲烫餐具，
作用就很微弱了。

所以，关于用热水烫餐具这件事。如果能保
证是刚烧开的100℃热水，冲烫餐具30秒还是有
一些效果的，能有效地去除一部分细菌。但餐馆
的水大多数情况下都不满足这样的温度，冲洗时
间也不够，所以几乎没啥大作用。

综上所述，在外就餐时，用热水烫一下餐具，没
什么坏处，但也别指望能有明显的消毒灭菌功效。
想吃得安全、放心，还是要挑干净卫生的餐厅。

烧烤配冰饮，是许多人消暑的标配，但
可能也藏着致命的风险。34岁的小伙阿
力前不久就在烧烤啤酒冰西瓜下肚后，因
重症急性胰腺炎住院治疗50多天，这期
间，40多天完全禁食禁水，暴瘦41斤，直
到近日才康复出院。

今年4月，在连续两天聚餐后，阿力突
发持续性上腹刀割样剧痛。

“当时聚会，我们几个人吃烧烤、喝冰
啤酒，还吃了好几块冰西瓜，我就开始发
热、呕吐，起初以为是胃病。”阿力说，虽然
症状有缓解，但并未引起重视，直至第二次
聚餐食用高油腊肉后，呕吐腹胀急剧加重，
在县医院确诊为重症急性胰腺炎。“当全身
发黄、呼吸困难，胆红素飙到300多，我才
知道半只脚已踏进鬼门关。”阿力说。

阿力后来被紧急转到新桥医院。新桥
医院消化内科副主任医师何佳霖说，阿力
发病时，甘油三酯狂飙至40mmol/L（超正
常值23倍），血液呈“乳糜状”，迅速出现呼
吸困难、剧烈腹痛及肾功能障碍等症状。

在消化内科ICU，阿力经历了多器官
功能障碍以及并发症的危机。

“如果说前期是痛得生不如死，后面就
是每天生无可恋。”阿力告诉记者，治疗期
间，他40多天不能进食、喝水，只能通过置
管方式，将营养物送入胃肠道。

这段经历让他决定在网络上传播健康
知识。截至发稿日，他在网络平台发布的

“我为什么会得重症胰腺炎”“40多天终于
可以喝水了”等视频播放量达4000万次，
评论区满是“原来胰腺炎这么凶险”“再也
不敢胡吃海喝”的留言。

胰腺炎为何成为“年轻人杀手”？何佳
霖解释：正常情况下，胰腺分泌的消化酶会
通过胰管排入肠道，在肠道被活化，发挥消
化作用，但当过量摄入高脂食物、酒精时，
胰酶会在胰腺内活化并“消化自身”，引发
水肿、出血甚至坏死。急性胰腺炎是过程
性疾病，早期若不重视并得到及时救治，很
容易导致重症化，随之而来的是救治难度
加大，病死率升高。

“近年来，由高脂血症叠加酒精、高油
饮食引爆的重症胰腺炎，在年轻人中呈爆
发式增长，外卖依赖和高糖高脂饮食习惯
是重要推手。”何佳霖分析说。

“胰腺炎早期极易误诊为胃肠炎，但三
大特征可鉴别，即持续性剧痛（止痛药疗效
欠佳）、呕吐后不缓解、腰背部放射痛。”何
佳霖强调，若出现上述症状，应及时前往有
经验的医疗机构救治。

据新重庆-重庆日报

烧烤+啤酒
小伙进了ICU

40多天禁食禁水，暴瘦41斤

对待当前新冠疫情要像流感一
样，不要慌

最近，全国多地出现新冠病毒感染流
行趋势，就“当前新冠疫情处于什么阶段”
这一公众关切问题，中国工程院院士钟南
山日前回答了记者提问。

钟南山指出，中国疾病预防控制中心
在5月份最后一周（即 5 月 25 日至 6 月 1
日）公布流感样病例新冠病毒阳性率为
22.8%，占比差不多是1/5。新冠病毒目前
虽然传染性强，但致病性弱了很多，它和流
感一样。有的病患在有基础病的情况下要
搞清楚诊断，然后有针对性地进行治疗。
用药以后避免老年人或者有基础性疾病的
病人出现重症甚至死亡。对待当前新冠疫
情要像流感一样，不要慌。 据央视新闻

用开水烫餐具，有没有必要？

真相来了！
在外就餐，很多小伙伴都会秉承“热水烫餐具”的餐前仪式，认为这样可以消

毒杀菌，用着更卫生。如果不用热水烫一烫再用，总觉得心里不踏实，热水烫餐具
真的能消毒杀菌吗？怎样做才能让餐具更干净？

今天我们就来说说关于餐具卫生的事儿，最后也会科普一下在家给餐具消毒
的方法和卫生安全注意事项。

热水烫餐具能杀菌消毒吗？

我们不能只担心外面餐厅的餐具卫生情况，
自家厨房的餐具和用具卫生也得注意。主要有
以下5点。

1.餐具定期消毒
定期将饭碗、碟子、勺子等消毒杀菌，比如煮

沸消毒、蒸汽消毒，消毒柜消毒都可以。采用蒸
汽、煮沸消毒的，应在蒸汽或沸水中保持10分钟
以上；采用红外消毒柜的，按照说明书使用，一般
应开启消毒柜10分钟以上。

2.筷子定期更换
大多数家庭使用的筷子都是竹筷或木筷，如

果环境潮湿又清洗不彻底，就很容易滋生细菌，
甚至会发霉，长期使用会危害健康。

2020年，上海市消保委征集了200双普通家庭
使用过的旧筷子和660双新筷子，包括木、竹、不锈
钢、密胺、合金等五类，对这些筷子进行了检测。

结果发现：在这些材质的筷子中，使用时间
超过6个月的筷子更容易发霉，霉菌数量比新筷

子和使用 3 个月的筷子要多 30%以上；木质
和竹质筷子结构疏松，表面的凹

槽、细纹容易藏匿细菌，霉
菌 计 数 是 不 锈 钢 、合

金、密胺筷的 7 倍以
上。

所以，要想保证
筷子干净卫生，首先
要做到每次餐后认
真清洗；其次，要等
晾干以后再放入碗
柜，且碗柜要保持干

燥。筷子还要定期消毒，竹木筷子可定期用沸水煮
20分钟或每隔6个月换一次。

不过，木质筷子高温煮后容易变形，可能会
影响使用。如果介意，也可以选合金筷子和不锈
钢筷子，只是不锈钢筷子夹菜太滑，吃火锅也可
能会烫嘴。

3.刷碗后碗口朝下放置
刷碗后里面难免会有残余的洗碗水，最好碗

口朝下倒扣着放。
4.砧板悬挂晾干
使用砧板首先要做到生熟分开，切生肉和切蔬

果别用同一个砧板，或者别用同一面，避免交叉污
染。其次使用砧板后要及时悬挂晾干，避免发霉。

在清洗砧板这件事上，有研究对比了用不同
清洁方式清洁被大肠杆菌污染的不同材质砧板的
清洁效果。结果发现：无论什么材质的砧板，在清
洁率上都是用50℃热水清洗砧板的效果最佳；湿
擦和洗洁精两种清洁方式次之；干擦效果最差。

所以，清洗砧板的时候，推荐用50℃以上的
热水冲洗，不要只是干擦。

5.不要用洗碗布擦餐具
有些人洗碗后有用洗碗布擦碗的习惯，《中

国家庭厨房卫生调查白皮书》显示，通过活动搜
集的洗碗布单块细菌总数量最高的高达5000亿
个，用得越久细菌越多。其中包含了大肠杆菌、
金黄色葡萄球菌、白色念珠菌、沙门氏菌等在内
的19种条件致病菌。

所以，为了保证卫生安全性，洗碗布使用后
一定要洗净晾干，并定期用沸水煮10分钟以上，
经常更换新抹布。 据央视

自家餐具如何保证卫生？

相比于热水冲洗餐具是否能消毒这件事，可
能有些朋友更关心在外就餐如何保证饮食安全，
这就给大家2个建议。

1.选择正规餐厅
正规餐厅的卫生情况更有保障，餐具卫生合

格率较高。

2.辨别消毒餐具是否合格
很多餐厅的餐具都是包装好的，使用前可仔

细观察塑封膜是否干净、完整，包装上是否清晰标
注了厂家地址、联系电话、保质期。餐具表面是否
光洁，不得有附着物、无杂质、无油渍、无泡沫、无
异味。

外出就餐如何保证饮食卫生？

总 结
“热水烫餐具”的仪式感可以有，如

果想给餐具消毒杀菌，需要100℃的水，
并保持冲洗30秒以上，否则作用不
大。但能冲洗表面灰尘，也算是有个
心理安慰，用着舒心。另外，别光盯

着外面的餐具，自家厨房也得注
意卫生哦。


