
2021年12月21日 星期二

04
融媒编辑：叶宁

从严从实 打好疫情防控战
公益广告

戴口罩

、勤洗手

、测体温

；少聚集

、常通风

、吃熟食

。

永康市融媒体中心

宣

防疫工作，无论何时何地都不能

松懈。对上班族而言，通勤、开会、回

家需要注意什么？这份防疫“小贴

士”请收好——

若体温超过37.2摄氏度，请勿上

班，在家观察休息，必要时到医院就

诊。

出门前戴好口罩，进公司也别急

着拿下，最好能在包里准备 2 个至 3

个口罩备用。包里备好消毒湿巾、免

洗手消毒液等。

通勤路上，尽量选择步行、骑车、

自驾等出行方式。乘坐公共交通工

具时，务必全程佩戴口罩。途中尽量

避免用手触摸车上物品。

进入办公楼前自觉接受体温检

测，体温正常方可进入。乘坐电梯尽

量避免用手指直接按键，可以用纸巾

包裹手指按键。搭乘电梯时佩戴口

罩。乘坐电梯时注意与他人保持安

全距离。人多时，请等待下一趟。

保持办公区环境整洁干净，每天

通风 2 次至 3 次，每次 20 分钟至 30

分钟。人与人之间保持一米以上的

社交距离，多人办公时佩戴口罩。

勤洗手、多饮水，坚持在进食前、

如厕后洗手。常用消毒湿巾消毒鼠

标、键盘等经常接触的办公物品。

少开会，尽量以视频会议替代现

场会议。开线下会议时，全程佩戴口

罩，进入会议室前先洗手消毒，开会

人员隔位就坐。保持会场通风，严格

控制会议时间。

错峰就餐，避免聚集。提倡分餐

制，使用公筷公勺，按需取食，倡导节

约。用餐时同向而坐，保持距离，减

少交谈。

下班回到家中，摘掉口罩后首先

洗手消毒。手机和钥匙使用消毒湿

巾或 75%酒精擦拭。居室保持通风

和卫生清洁，避免多人聚集。适量运

动，提高自身免疫力。

建议适当、适度活动，保证身体

状况良好。避免过度、过量运动，造

成身体免疫能力下降。

疫情期间如何安心上下班
这份“小贴士”请收好

岁末年初，水果、肉类等冷链食

品消费需求增加，选购和处理冷链食

品时有哪些注意事项？省市场监管

局相关负责人此前对此作了解答。

消费者在购买冷链食品时
应该注意什么

消费者在采购使用冷链食品时，

要采取正确的防护措施，做到有效预

防。

一是通过正规渠道购买。消费

者在选购进口冷链食品时，要选择正

规的超市或市场，同时认准“浙冷链”

溯源码，没有“浙冷链”溯源码，没有

检验检疫的证明，没有核酸检测证

明，没有消杀证明的，不要采购。

二 是 采 购 环 节 要 做 好 个 人 防

护。进入商场、超市、农批市场等场

所，要戴好口罩。选购进口冷链食品

时，尽量使用商家提供的辅助工具进

行挑选，比如勺子、铲子或一次性手

套等，避免徒手直接接触食品表面。

三 是 做 好 加 工 使 用 过 程 的 防

护。厨房要保持通风，接触进口冷链

食品前后要勤洗手。加工过程要做

到生熟分开，不要将生的冷冻食品和

烧好的产品混在一起，造成交叉污

染。处理冷链食品所用的盆、刀具和

砧板等器具要及时清洗。加工完成

后，及时对厨房台面、冰箱及门把手

等进行清洁擦洗或简单消毒。

怎样知道食品是否有相关证明呢
消费者可以通过手机扫一扫“浙

冷链”溯源码，查询该物品的“入境货

物检验检疫证明”“核酸检测报告”

“预防性消毒证明”等相关信息。同

时鼓励消费者登记购买信息，便于追

溯管理。

购买冷链食品要注意些啥
来看权威解答

检验冷链食品检验冷链食品

近期外出就餐
如何自我防护
这些细节不可忽视

疫情期间，提倡尽量减少外出就

餐，避免多人聚餐，做好自身防护。如

要外出就餐，应该注意些啥？如何预防

新冠病毒感染？这些细节不可忽视。

近期外出就餐有哪些注意事项
1.尽量减少多人聚餐。

2.选择证照齐全、卫生条件良好的

餐厅，尽可能错峰用餐，避免人员拥

挤。如果选择包间就餐，应注意包间的

清洁消毒和通风。

3.进入餐厅前，主动亮码，配合工

作人员测量体温，服从餐厅工作人员管

理。在餐厅期间，尽量减少接触公共设

施，如需排队取餐，注意保持1米距离。

4.选座时，优先选择靠近门窗等通

风比较好的位置就坐。

5.餐前用洗手液在流水状态下洗

手或者是用免洗手消毒液进行手部杀

菌；如有打喷嚏，请用纸巾遮住口鼻。

就餐过程中如厕，或餐后结账时，也应

佩戴好口罩。

6.多人围桌合餐时，使用公筷、公

勺或实行分餐制，有条件的话可自带餐

具。

7.尽量通过线上或扫码等非接触

方式进行点餐和付费。

8.尽量缩短就餐时间，减少同行人

员的交流。如果餐厅人员比较多，打包

是比较好的选择。

开水烫碗，真的可以消毒吗
餐具上可能存在的一些会引起疾

病发生的病菌，需要通过≥100 摄氏度

的水烫 1 分钟至 3 分钟，或是 80 摄氏度

的水持续加热 10 分钟才能起到杀菌效

果。短短几十秒的热水烫洗，也许可以

带走餐具上的部分灰尘或残留的洗涤

剂，但温度和浸泡时间远达不到杀灭细

菌的要求，自然也就没法达到期望的灭

菌效果。比起开水烫碗，想要预防疾

病，更应该做的是使用公筷公勺、实行

分餐制。


