
2016——2017 学年度第二学期三月份安全教育内容 

主题： 春季流行性疾病预防及食品卫生 

春季是禽流感、诺如病毒、流感、手足口病、腮腺炎、麻疹、风疹等

各类传染病的高发季节，学校是重点防控场所。目前季节交替，天气冷暖

不定，容易发生各种传染疾病。学校已按有关规定采取了多种预防措施。

各班结合食品卫生一起对学生展开相关教育，宣传食品卫生及个人卫生的

重要性。  

安全教育内容：春季流行性疾病预防、食品卫生、个人卫生习惯养成 

安全教育形式：1、各班利用出一期为主题的板报，宣传如何预防

春季流行性疾病和食品安全。 

2、各班召开一次“讲卫生，防疾病”为主题的主题班会。 

 

注意事项：各级部统一时间进行安全教育，每个班级的主题板报和班会都要有

照片，于 4 月 1 日前以级部为单位，用电子档的形式传给安全办潘晓生老师，

谢谢 

 

 

 

 

 

 

附： 

一、现向您介绍几种常见传染病的基本常识： 

1、流行性感冒 

流行性感冒是由流感病毒引起的急性呼吸道传染病。这种病毒主要借空气传

播，并且传染性强。得了流感一般人会有发热、全身肌肉酸痛、无力、头痛、鼻

咽部疼痛。对于学校内类似流感病人（发热，口表温度大于 38度，并伴有咳嗽、

咽痛症状之一者），热退 48小时后或根据医生建议，方可恢复正常上课。 

2、水痘 



水痘开始时可有低热，1-2天后身上分批出现小水疱，主要分布在胸部和腹

部。水疱壁很薄，容易破薄，含有透明的液体。会发痒。隔离治疗期：水泡完全

结痂为止，但不少于发病后一周。 

3、流行性腮腺炎 

主要发生在 15 岁以下儿童。感染 2-3周后发病。先有全身不适，发热、乏

力，随后耳朵前、后、下方肿大，疼痛，先是一侧，然后两侧都肿痛起来。隔离

治疗期：隔离至腮腺肿大完全消退，约 10 天左右。 

4、手足口病 

感染肠道病毒 EV71后，多以发热起病，一般为 38°C左右，发热时在口腔、

手足、臀部出现皮疹，或出现口腔粘膜疱疹。部分病人早期有咳嗽等感冒样表现。

发热 1—2天后开始出现皮疹，通常出现在手掌和足底，也可以出现在臀部。隔

离治疗期：不少于皮疹消失后一周或按医生建议。 

5、猩红热 

是由产生红疹毒素的乙型溶血性链球菌感染所引起的一种急性急性呼吸道

传染病。其临床特征为发热、咽喉痛、杨梅舌，皮疹由面、颈、胸腹蔓延到四肢，

一躯干及四肢近端多，远端少，疹退后会有明显的脱屑。隔离治疗期：一般至发

病后 7天。 

二、春季传染病的预防措施： 

    1、早发现、早隔离、早报告、早治疗。如发现自己孩子有症状请及时到

医院就诊治疗。有疑似症状的也要及时报告老师，在家隔离并到医院进一步确诊。 

    2、保持室内开窗通风，饭前便后用肥皂反复流水洗手。不要用脏手拿东

西吃，少去或不去公共场所，不要到患者家串门，不和患病孩子接触，不要在人

群密集的地方逗留，同学之间的学习用具、玩具不要相互借用玩耍。 

    3、参加必要的户外运动，增强抗病能力。随气候变化，及时增减衣服，

多饮白水，用淡盐水或白开水漱口。 

 

三、食品卫生 

一、食物中毒的分类特点有哪些？  

  1、微生物性食物中毒  

  （1）细菌性食物中毒，特点：以胃肠道症状为主，常伴有发热，其潜伏期相对于化学

性的较大。  

  （2）真菌毒素与真菌食品中毒，特点：中毒发生主要通过被真菌污染的食品；用一般

的烹调方法加热处理不能破坏食物中的真菌毒素；没有传染性和免疫性，真菌毒素，一般都

是小分子化学物，对机体不产生抗体；真菌生长繁殖及产生毒素需要一定的温度和湿度，因

此中毒往往有较明确的季节性和地区性。  

  2、化学性食物中毒，特点：发病与进食时间，食用量有关；发病快，潜伏期短，多在

数分钟至数小时；常有群体性，病人有相同的临床表现;中毒程度严重，病程长，发病率和

死亡率高；季节性和地区性均不明显，中毒食物无特异性；剩余食品、呕吐物、血和尿等样

品中可以检测出有关化学毒物；误食混有强毒的化学物质或食入被有毒化学物污染的食物；



临床表现因毒性物质不同而多样化，一般不伴有发热。 

 

  二、个人怎样预防食物中毒？  

  1、饭前便后要洗手；  

  2、煮熟后放置 2 小时以上的食品，重新加热到 70℃以上再食用；  

  3、瓜果洗净并去除外皮后才食用；  

  4、不购食来路不明和超过保质期的食品；  

  5、不购食无卫生许可证和营业执照的小店或路边摊点上的食品（尤其是这些店、摊上

没有密封包装的食品）；  

  6、不吃已确认变质或怀疑可能变了质的食品；  

  7、不吃明知添加了防腐剂或色素而又不能肯定其添加量是否符合食品卫生安全标准的

食品；  

 

  三、家庭怎样预防食物中毒？  

  除按照“个人对食物中毒的预防”的方法做外，家庭所有成员还要做到如下十点：  

  1、间使用过农药的蔬菜要在用药 15 天后才采食；  

  2、所有蔬菜先用清水浸泡 30 分钟以上并反复冲洗后再食用；  

  3、腌制食品时不投亚硝酸盐等防腐剂或色素，家中不存放亚硝酸盐，以防不慎而误食；

腌菜时选用新鲜菜、多放盐，至少腌 30 天以上再食用；  

  4、农药、化肥、柴（煤）油、灭蚊（蝇）剂等有毒、有害物品不放在粮食仓库里，而

且要关锁好，不让小孩接触到，以防造成意外污染食品而发生食物中毒事故。  

  5、煮食用的器皿、刀具、抹布、按板需保持清洁干净；加工盛放生食与熟食的器具应

分开使用。加工、贮存食物一定要做到生熟分开。  

  6、正确烹调加工食品。隔夜食品、动物性食品、生豆浆、豆角等必须充分加热煮熟方

可食用。  

  7、冰箱等冷藏设备要定期清洁，冷冻的食品如果超过 3 个月最好不要食用。  

  8、不要采集、购买和食用来历不明的食物、死因不明的畜禽或水产品、不认识的蘑菇、

野菜和野果。  

  9、在外面吃饭，尽量不要到无证饮食场所。  

  10、家庭自办宴席时，主办者应了解厨师的健康状况，并临时隔离加工场地，避免闲杂

人员进入。  

 

  四、引起食物中毒的危险因素有哪些？  

  食物中毒首先应有中毒的食物，并且该食物中带有足够剂量的致病因子，具备了这两条，

即可引起食物中毒。经分析，引起食物中毒常见的因素有：  

  1、 不适当地冷藏食物（冷藏温度不够）；  

  2、 在室温下贮藏食物（室温在危险温度带范围内）；  

  3、 过早地准备食物（使细菌有足够的繁殖时间）；  

  4、 不适当地冷却食物（冷却时间过长）；  

  5、 不适当地加热食物（加热不彻底或低温长时间加热）；  

  6、 内务管理不善（偶然的污染事故）；  

  7、 交叉污染（卫生制度不健全，个人卫生习惯不良）；  

  8、 不适当地解冻食物（在室温条件下解冻）；  

  9、 食品加工或制作人员有感染并且有不良卫生习惯；  



  10、已加工的食物被污染。  

 

  五、发生食物中毒时怎样进行急救？  

  一旦发生食物中毒，最好马上到医院就诊，不要自行服药，若无法尽快就医，可采取如

下急救措施： 

  1、催吐：如食物吃下去的时间在 1 至 2 小时内，可采取催吐的方法，取食盐 20 克，加

开水 200 毫升，冷却后一次喝下；如不吐，可多喝几次，以促呕吐。  

  亦可用鲜生姜 100 克，捣碎取汁用 200 毫升温水冲服。如果吃下去的是变质的荤食，则

可服用“十滴水”来促进呕吐。也可用筷子、手指等刺激喉咙，引发呕吐。  

  2、导泻：如果病人吃下食物的时间超过两小时，且精神尚好，则可服用些泻药，促使

中毒食物尽快排出体外。一般用大黄 30 克，一次煎服，老年患者可选用元明粉 20 克，用开

水冲服即可缓泻；老年体质较好者，也可采用番泻叶 15 克，一次煎服，或用开水冲服，亦

能达到导泻的目的。  

  3、解毒：如果是吃了变质的鱼、虾、蟹等引起的食物中毒，可取食醋 100 毫升，加水

200 毫升，稀释后一次服下。此外，还可采用紫苏 30 克、生甘草 10 克一次煎服。若是误食

了变质的饮料或防腐剂，最好的急救方法是用鲜牛奶或其他含蛋白质的饮料灌服。  

 

  六、中小学生常见食品卫生安全误区有哪些?  

  一是食品中的添加剂未引起高度重视。“三精”(糖精、香精、食用色精)在食品中的使

用是有国家规定标准的，很多上柜台的儿童食品也确实符合有关标准，但食之过量，会引起

不少副作用。  

  二是分不清食品的成分和功能。不少家长往往分不清奶乳制品与乳酸菌类饮料，乳酸菌

饮料适用于肠胃不太好的儿童，两者选择不当，反而会引起肠胃不适等症状。  

 

 

 

 

  三是过分迷信洋食品。从有关部门的抽查结果可以看出，进口儿童食品也并非 100%完

美。客观地讲，如今的国产儿童食品，从质量和包装上来看，比前几年已有很大的进步，有

不少已达到出口标准，因而不能迷信于一个“洋”字。  

  四是用方便面代替正餐。方便面是在没有时间做饭时偶尔用来充饥的食品，其中以面粉

为主，又经过高温油炸，蛋白质、维生素、矿物质均严重不足，营养价值较低，还常常存在

脂肪氧化的问题，常常食用方便面会导致营养不良。  

  五是多吃营养滋补品。儿童生长发育所需要的热能、蛋白质、维生素和矿物质主要是通

过一日三餐获得的。各种滋补营养品的摄入量本来就很小，其中对身体真正有益的成分仅是

微量，有些甚至具有副作用。  

  六是用乳饮料代替牛奶，用果汁饮料代替水果。现在，家长们受广告的影响，往往用“钙

奶、果奶”之类的乳饮料代替牛奶，用果汁饮料代替水果给孩子增加营养。殊不知，两者之

间有着天壤之别，饮料根本无法代替牛奶和水果带给孩子的营养和健康。  

  七是用甜饮料解渴，餐前必喝饮料。甜饮料中含糖达 10%以上，饮后具有饱腹感，妨碍

儿童正餐时的食欲。若要解渴，最好饮用白开水，它不仅容易吸收，而且可以帮助身体排除

废物，不增加肾脏的负担。 

  八是吃大量巧克力、甜点和冷饮。甜味是人出生后本能喜爱的味道，其它味觉是后天形

成的。如果一味沉溺于甜味之中，儿童的味觉将发育不良，无法感受天然食物的清淡滋味，



甚至影响到大脑的发育。同时甜食、冷饮中含有大量糖分，其出众的口感主要依赖于添加剂，

而这类食品中维生素、矿物质含量低，会加剧营养不平衡的状况，引起儿童虚胖。  

  九是长期食用“精食”。长期进食精细食物，不仅会因减少 B 族维生素的摄入而影响神

经系统发育，还有可能因为铬元素缺乏“株连”视力。铬含量不足会使胰岛素的活性减退，

调节血糖的能力下降，致使食物中的糖分不能正常代谢而滞留于血液中，导致眼睛屈光度改

变，最终造成近视。  

  十是过分偏食。儿童食物过敏者中大约 30%是由偏食造成的。因为食物中的某些成分可

使人体细胞发生中毒反应，长期偏食某种食物，会导致某些“毒性”成分在体内蓄积，当蓄

积量达到或超过体内细胞的耐受量时，就会出现过敏症状。大量研究资料显示，不科学的饮

食作为一个致病因素，对儿童健康的影响并不比细胞、病毒等病原微生物小。  

 

  七、中小学生购买食品应注意哪些问题?  

  1、到正规商店里购买，不买校园周边、街头巷尾的“三无”食品。  

  2、购买正规厂家生产的食品，尽量选择信誉度较好的品牌。  

  3、仔细查看产品标签。食品标签中必须标注：产品名称、配料表、净含量、厂名、厂

址、生产日期、保质期、产品标准号等。不买标签不规范的产品。  

  4、食品是否适合自己食用。  

  5、不盲目随从广告，广告的宣传并不代表科学，是商家利益的体现。  

 

  八、中小学生应注意哪些饮食卫生习惯？  

  1、白开水是最好的饮料，一些饮料含有防腐剂、色素等，经常饮用不利于少年儿童的

健康；  

  2、养成良好的卫生习惯，预防肠道寄生虫病的传播；  

  3、生吃的蔬菜和水果要洗干净后再吃，以免造成农药中毒；  

  4、选择食品时，要注意食品的生产日期、保质期；  

  5、尽量少吃或不吃剩饭菜，如果吃剩饭菜，一定要彻底加热，防止细菌性食物中毒；  

  6、不吃无卫生保障的生食食品，如生鱼片、生荸荠；  

  7、不吃无卫生保障的街头食品；  

  8、少吃油炸、烟熏、烧烤的食品，这类食品如制作不当会产生有毒物质。    

 

  九、中小学生吃甜食多多益善吗？  

  夏日饮品中富含糖分，孩子多吃后易患皮肤炎症和多种疾病。在夏日过多摄取糖分，还

会产生大量酸性物质，从而打破血液正常的酸碱平衡，使孩子变成酸性体质的人。有医学资

料表明，70％的疾病发生在酸性体质的人身上，这无疑使孩子成了疾病“温床”。除了上述

影响，许多饮料中还缺乏孩子发育所必需的蛋白质与脂肪，喝得过多，将影响孩子吃正餐，

造成营养不良，所以喝饮料每天最好不超过 100 毫升。  

 

  十、使学生聪明的营养食物有哪些?  

  使学生聪明的营养食物有：  

  多吃鱼，蛋黄，虾皮，紫菜，海带，瘦肉  

  2、每周吃一次动物内脏如猪肝、动物脑  

  3、每天吃富含维生素 C 的水果如橘子、苹果  

  4、每天吃豆类或豆制品  

  5、每周吃蘑菇 1—2 次  



  6、多吃香蕉、红萝卜、菠菜  

  多吃牛奶，最好是含牛磺酸的儿童专用配方奶，而不是麦乳精类。  

 

  十一、哪些食物可有助于开发中小学生的智力？  

  第一、脂类食物是儿童智力的物质基础。富含“记忆素”乙酰胆碱的食物有动物的肝、

脑、蛋黄及鱼类和大豆等。  

  第二、蛋白质是儿童智力的源泉。富含优质蛋白的食物主要有：肉类、蛋类、鱼类、乳

类和豆类。但是考虑到学龄儿童对蛋白质的消化率和利用率等因素，以学龄儿童而言，以乳

类、蛋类和鱼类蛋白为首选。  

  第三、糖类是儿童智力的能源。含糖类的食物除面粉、米饭外，对儿童来说，适当吃些

糖果等甜食还是有益的，但也不宜多食。  

  第四、维生素是儿童智力的强化剂。在常见食品中，富含维生素 E 的有玉米油、棉籽油、

鱼油及莴苣叶和柑桔皮；富含维生素 B1 的有谷物皮、豆类、芹菜、大豆、瘦肉、动物内脏、

发酵食品；富含维生素 A 的有动物肝脏、胡萝卜；富含维生素 PP 的有谷类、花生、酵母、

动物肝脑。  

  第五、矿物元素是儿童智力的催化剂。对学龄儿童智力起着催化作用的有铁、锌、铜、

硒、钙等，其中铁是大脑需氧的运输车辆，锌是大脑思维的火花（是 60 多种酶的激活剂），

铜是大脑动作的调剂员，硒是大脑的安全卫士，钙使大脑才思敏捷。另外，鲜、铬、钴等对

大脑神经的兴奋与抑制也起着重要作用。 

 

  十二、夏季孩子食用哪些蔬菜最适宜?  

  瓜类蔬菜中的水分是经过多层生物膜过滤的天然、洁净、营养且具有生物活性的水，是

饮用水所无法替代的。夏季也正是瓜类蔬菜上市旺季，它们的共同特点是含水量都在 90％

以上。冬瓜含水量居众菜之冠，高达 96％，其次是黄瓜、金瓜、丝瓜、佛手瓜、南瓜、苦

瓜等。  

  凉性蔬菜进入夏季后，对人体影响最重要的因素是暑湿之毒，所以吃些凉性蔬菜，有利

于生津止渴、清热去火、排毒通便。如苦瓜、丝瓜、黄瓜、番茄、茄子、芹菜、生菜、芦笋、

豆瓣菜等都属于凉性蔬菜，不妨经常食用。  

  “杀菌”蔬菜夏季是疾病尤其是肠道传染病多发季节，这时多吃些“杀菌”蔬菜，可起

到预防疾病的作用。这类蔬菜包括大蒜、洋葱、韭菜、香葱、蒜苗等。  

 

  十三、饮用牛奶应注意哪些？  

  1、不宜空腹饮。不少人喜欢将牛奶煮沸后，放凉饮用，视同一般的饮料、果汁，这样

虽然方便了，但空腹饮奶使牛奶在肠胃中停留的时间过短，过快地进入排泄系统，从而影响

营养成分的全面吸收。饮牛奶时要吃点点心，如面包。饼干之类，以利延长其在消化系统内

停留的时间。  

  2、不宜饮冰牛奶。将牛奶冷藏或加冰块饮用，虽然口感爽，但冰牛奶对肠胃的刺激，

易致发腹泻。  

  3、不宜温藏。有人喜欢图省事，将牛奶早上煮好后，装入保温瓶中存放，想喝时再倒

出来饮用。殊不知，牛奶这种营养丰富的饮料，在温度适宜的环境中，极易滋生细菌，导致

牛奶腐败变质。  

  4、不宜久煮。有人将牛奶煮沸时间过长，其实这样不好。因为煮牛奶一般要放白糖，

煮时过长，奶的赖氨酸与白糖在高温下产生果糖基赖氨酸，而这是一种难以被人体消化吸收

的物质。  



  5、不宜饮结块奶。牛奶中若出现块状或絮状性物质，即不宜再饮用，因为这样的牛奶

已变质。  

 

  十四、如何分清食品保质期和保存期？  

  所谓保质期（最佳食用期、最短适用日期）是指标签指明的贮存条件下，保持品质的期

限。超过此期限，在一定时间内食品依然可以食用。  

  保存期（推荐最后食用日期）是指在标签指明的贮存条件下，预计的终止食用日期，超

过此期限，产品不宜再食用。  

 

  十五、如何正确选购饮料？  

  首先、要看清标签标注、QS 标志、生产日期、保质期、厂名、厂址等是否齐全，配料

中配料成分是否符合该类饮料的标准。  

  其次、要选择近期生产的产品。选购碳酸饮料时，要尽量选择近期生产的、罐体坚硬不

易变形的产品。  

  第三、选购饮料要因人而异。果汁饮料有一定的营养成分，适合青少年和儿童饮用，但

不能长期喝或一次性大量饮用。  

 

  十六、为什么说有些手部不良的习惯动作具有潜在危险性？  

  我们双手有很多的小动作是不自觉而又经常重复的。如擦鼻子、抓弄头发、挠胡子、触

摸口部、抓痒，这些动作若与做饮料和食品连在一起，有相互污染的风险。历史上曾发生过

由于这些动作导致疾病流行的事件。我们在制作食品时应避免这些小动作，若发觉有这些动

作应立即洗手，不要怕麻烦。集体食堂、宾馆、饭店等尤其如此，养成良好的卫生习惯，是

防止疾病流行，确保吃的卫生的重要环节之一。  

 

  十七、为什么应避免用手去直接接触熟食和其他随时可吃的食物？  

  手上有大量的细菌，尽管在接触食品前进行了洗后，但不可能全部洗掉。熟食和其他随

时可吃的食物大多不再加热处理，一旦污染了细菌，细菌会随这些食物进入人体，引起食物

中毒。如果这一定要用手处理食物，应该戴手套（如果食物是已包好或需要再煮的可不用戴

手套）。戴手套要注意以下要求：1、当手套破损了，被污染了或因任何理由脱下来后，这些

手套一律应弃掉。2、在处理生和熟食之间要更换手套。3、手套要经常更换（至少每小时一

次）。4、用过后的手套不能再用。  

 

  十八、为什么说剩菜应彻底加热后才能食用？  

  各种剩菜应尽早放入冰箱冷藏，再食用时应彻底加热，这是消除微生物的最好办法，剩

菜在贮存时微生物也许已经生长繁殖，因为适宜的贮存仅能减慢微生物的生长，并不能杀灭

它们。所以剩菜应尽量当餐食用。彻底加热是指食品所有部位的温度至少达到 70℃以上。

通常情况下，这样可保证食品卫生质量。但是新鲜蔬菜最好不隔夜、隔餐食用。各种叶菜类

尤其如此，如白菜中含有大量的硝酸盐，吃剩的白菜经过一夜后，由于细菌的作用，无毒的

硝酸盐会转化为剧毒的亚硝酸盐。亚硝酸盐可使人体血液中的低铁血红蛋白氧化成高铁血红

蛋白，引起头痛、头晕、恶心、呕吐、心慌等中毒症状，亚硝盐还是一种致癌物质。 

 

  十九、山楂是否越多越好?  

  山楂能促进胃液分泌帮助消化，是临床上常用的一味消食药。然而，营养专家发现，儿

童进食过多的山楂不利于健康。尤其目前市场上出售的山楂片含有大量的糖分，儿童进食过



多，会吃进较多的糖和淀粉，这些糖和淀粉经消化吸收后使儿童的血糖保持在较高的水平，

如果这种较高的血糖维持到吃饭时间，则使孩子没有饥饿感，影响进食。由于山楂提供的能

量有限，营养单一，长时期大量食用会导致儿童营养不良、贫血等。中医认为，山楂只消不

补，脾胃虚弱者更不宜多食。  

 

  二十、世界卫生组织倡导的食品安全制备 10 条原则是什么？  

  1、选择经过安全处理的食品；  

  2、烹调食品要彻底加热；  

  3、做好的熟食品要立即食用；  

  4、注重熟食品的贮存；  

  5、经贮存的熟食品，食用前要彻底加热；  

  6、防止生食品污染熟食品；  

  7、反复洗手；  

  8、注意保持厨房用具表面清洁；  

  9、防止昆虫、鼠类和其它动物污染食品；  

  10、使用洁净水。  


