
木薯浸泡后
煮熟才能食用

国家卫计委近日下发通知，要求升级县级医院服务，缓解看病难

不当“夹心层”，县医院也要治大病
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健康大讲堂

健康提醒

医改聚焦

■ 本报记者 马珂

新标准“委以重任”，县
医院也要治大病

日前，国家卫计委发布了《国家卫
生计生委办公厅关于印发县医院医疗
服务能力基本标准和推荐标准的通
知》（以下简称《通知》），明确了县级医
院必须具备的服务能力以及下一步的
提升目标。

据海南省卫计委医政处有关
负责人介绍，在医疗技术水平方
面，《通知》要求县医院能够满足
县 域 居 民 的 常 见 病 、多 发 病 诊
疗，相关专科危急重症抢救与疑
难病转诊，突发事件现场医疗救
援，以及常见肿瘤的规范化治疗
和镇痛治疗的需要。很多以前大
家认为只能在三甲医院解决的疾
病，如癌症根治手术、颅脑损伤
手术、肢（指、趾）再植术、阿尔茨

海默病、帕金森病等疾病的诊断
和内科治疗、静脉起搏技术、安
装心脏起搏器、人工关节置换等
技术，都将成为县级医院必须具
备的医疗服务能力。

以关注度较高的儿科为例，此
次出台的基本标准，就要求县级医
院具备儿科（含新生儿科）常见病、
多发病的规范化诊疗；常见急危重
症的急诊规范处置；对小儿重症肺
炎、支原体肺炎、哮喘、手足口病、
急慢性肾炎、原发性肾病综合征、
甲亢、甲减、糖尿病、心肌炎的规范
化诊疗，以及小儿出血性疾病的规
范化诊疗等。

“以上这些差不多是三甲医院

的基本配置要求，在一些偏远省
市，省级医院都不能完全达到这些
要求。”采访中，一位县级医院的医
生表示，这么高的要求需要主管机
构和院方投入更多的人力、财力、
物力。

海南县级医院服务能
力大多未达标

告别了“老旧破”的过去，陵水黎
族自治县人民医院2009年异地重建，
新医院大楼投入使用。

“肿瘤治不了、创伤骨科手术做不
了、颅脑等外科手术做不了……急重
病人只能转诊或直接去三亚、海口看
病。”新大楼的启用，并没有让陵水人
民医院院长蔡雄觉得轻松。

“因为缺乏人才，我们现在科室建
设都不健全，好几个科室都面临人才
断档的问题。”蔡雄说，以儿科为例，儿
科主任每天要看100多个孩子，目前
两位副主任医师中，一位因为身体不
好处于半休假状态。

据省卫计委医政处有关负责人介
绍，我省新医改开展5年来，县级医院
硬件建设得到加强，全省已有9家市
（县）人民医院进行了异地重建，其它
的都在原址上进行了扩建。其中，文

昌市人民医院和保亭县人民医院还分
别托管给同济医科大学和山东大学齐
鲁医院管理。

“从服务能力来看，除了文昌市人
民医院和琼海市人民医院等少数县级
医院的服务能力水平基本达标外，我
省大部分县级医院科室建设与国家标
准相比还有很大差距。”省卫计委医政
处有关负责人说，目前，省内仍有县级
医院只设置了内外妇儿科，没有进行
细分，有的医院还没有正式的儿科。
县域内老百姓大病扎堆海口、三亚大
型医院就医的现象仍然普遍。

强化分级诊疗，缓解看
病难、看病贵

按照《通知》要求，不少原来只有

三甲医院才能解决的疾病，现在也进

入了县级医院的服务标准内。
“县级医院能力提升了，可以有效

分流患者，让患者不再扎堆三甲医
院。”省卫计委医政处有关负责人说，

“县级医院服务能力提升后，可分担一
些三甲医院的治疗压力，让大医院可
以着重进行重症科研和教学，实现分
级诊疗，缓解看病难看病贵问题。”

据了解，日前，我省已经下发文
件，要求县级综合医院开展自评工作，
并形成自评报告。自评工作需对照
《县医院医疗服务能力基本标准》和
《县医院医疗服务能力推荐标准》逐项
进行。我省将积极探索县乡村一体化
医疗服务体系建设，努力将县域内就
诊率提高到90%左右，基本实现大病
不出县。

另外，省卫计委还要求各县级医
院加强临床重点专科和薄弱专科建
设，通过对口帮扶、托管等手段，以及
引进人才、改善硬件条件、上派人员进
修等措施，加强临床重点专科建设，以
及近三年县域外转诊率排名靠前病种
所在的薄弱临床专科建设。

平时，不少患者习惯
大病去三甲医院、小病就
在家门口社区或村镇卫
生室解决。而夹在中间
的县级医院往往“不上不
下”，处境尴尬。

日前，国家卫计委发
布了《国家卫生计生委办
公厅关于印发县医院医
疗服务能力基本标准和
推荐标准的通知》（以下
简称《通知》），明确了县
级医院必须具备的服务
能力以及下一步的提升
目标。不少原来只有三
甲医院才能解决的疾病，
现在也进入了县级医院
的服务标准内，被业内人
士视为“要抢大医院饭
碗”的迹象。

国家卫计委为何要如
此高标准地规定县级医院
的服务能力？目前我省的
县级医院情况如何？记者
对此进行了调查。

■ 本报记者 侯赛

夏季，不少女性朋友为了尽快
甩掉身上的脂肪，不少人开启疯狂
的减脂计划。而朋友圈的微商们
针对这些减肥需求也增加了不少
减肥新产品，其中代餐粉销售火
爆，成为不少年轻白领青睐的时尚
减肥新宠。那么，这些代替正餐的
营养粉真的靠谱吗？记者近期就
此采访了我省营养健康专家。

代餐粉代购火爆朋友圈

近日，海口市白领赵爽在节食
和大量运动都宣告减肥无果的情
况下，经朋友介绍，开始在朋友圈
代购代餐粉进行减肥。赵爽说，她
每天只有中餐正常进食，早餐和晚
餐则用代餐粉来代替。这样吃两
个多月后，体重轻了2公斤。

时下，像赵爽这样的代餐粉减
肥的例子不少。记者登录网络发
现，微信朋友圈里的代餐粉品牌真
不少，代餐粉也分各种水果、蔬菜
等不同口味。一盒蔬菜口味代餐
粉的营养成分表显示，其主要成分
为蛋白质、脂肪、碳水化合物、维生
素系列以及植物纤维，各种营养成
分的比例也在表中进行了注释。

那么，到底什么是代餐粉？海
南省中医院健康营养科医生符光雄
介绍，代餐，就其字义为取代部分或
全部正餐的食物。一般代餐食品具
有高纤维、低热量、易有饱腹感的特
性。因此，理论上，合理食用代餐
粉，可以更严格控制食量和热量，进
而达到减肥的目的。

但是，目前市面上的代餐粉品

种繁多，鱼龙混杂。符光雄表示，
品质上乘的代餐粉，营养物质大部
分来自天然食物，也比较符合健康
减肥的要求。而合格的代餐粉，其
配方也应符合国际食品法典委员
会公布的《减肥用低能量配方食品
标准》。

为减肥光吃代餐粉不行

针对目前不少减肥白领用代
餐粉完全取代正常饮食的做法，符
光雄表示，虽然代餐粉具有一定的
控食减肥效果，但是长期只吃代餐
粉，不吃“正餐”，这种做法肯定是
不科学的。

符光雄介绍，人体需要的营养
素应该是全面的，应该通过均衡的
饮食获得，如果刻意偏重或避免某
种营养素，就容易引起营养失衡导
致健康出现问题。例如减肥者谈
之色变的碳水化合物及脂肪，它们
和蛋白质一起，成为人体提供热量
的三大主要营养素。缺少碳水化
合物，会造成膳食蛋白质的浪费，
从而导致机体免疫力下降；而脂肪
更是为人体提供热量的主要物质
之一。

符光雄表示，在临床上，也会
使用一些营养粉做成肠内营养液
供病人使用，不过这通常是在病人
出现无法进食的情况下才用的方
法。这些营养粉一般由专业的临
床医用食品生产商，按照科学比例
配比营养素后，生产出来专供医院
使用。

虽然代餐粉具有一定的营养
功效，但是符光雄建议，正在上学
的学生和上班族最好不要食用代
餐粉，主要是因为代餐粉中碳水化
合物含量比较少，而这一类人群恰

好属于脑力劳动者，葡萄糖是脑
组织细胞的唯一能量来源。

符光雄表示，减肥期间
光吃代餐粉是不行的，还
需要平时养成好的饮食
习惯，有利于长期保持健
康体型。

代餐粉风靡减肥圈
医生表示：代餐粉长期代替正餐不科学

高温来袭
夏季如何防暑降火？

■ 本报记者 侯赛

近期，海南高温闷热的“桑拿天”让人们感
觉难熬。而近期新鲜荔枝、芒果等热带水果纷
纷上市，让那些经不住鲜果诱惑的人们身体感
到“火上加火”。日常生活中，如何祛暑降火
呢？记者就此采访了有关专家。

解暑降温多吃三种菜

夏季来临，海南正当时节的荔枝、菠萝蜜等
鲜果开始上市，不少人经不住诱惑，吃多了又开
始“上火”。海口市人民医院中医科主任王德说，
除了要尽量控制食用鲜果的数量，实在嘴馋，可
以通过一些特别的处理方式，给鲜果“降火”。

比如，用盐水洗菠萝蜜，或者用盐水浸泡菠
萝蜜十几分钟，不仅可以使得菠萝蜜的果肉更
加鲜美，也可以帮助减少上火的几率。再比如，
食用新鲜荔枝，把剥开果壳后的一层薄薄的白
膜，和肉一起吃下去也可以减少上火。

王德为读者推荐了三类夏天应该多吃的
蔬菜。

第一类是番茄、茄子、芹菜、生菜等凉性蔬
菜。传统中医认为，夏天吃些凉性蔬菜有利于
生津止渴，除烦解暑，清热解毒，排毒通便。

第二类是冬瓜、黄瓜、苦瓜、丝瓜等瓜类蔬
菜。王德表示，从中医角度来说，瓜类大多能清
热利湿，帮助排除毒素，是降温防暑的好食物。
现代营养学研究显示，多数瓜类蔬菜含水量都
在90%以上，且富含多种矿物质和维生素，能
有效补充夏日流失的大量水分和营养。

第三类是大蒜、洋葱等具有“杀菌”作用的
蔬菜。夏季气温高，病菌滋生蔓延快，肠道疾病
多发。这时多吃些韭菜、大葱、香葱、青蒜等“杀
菌”蔬菜，可预防疾病。

少食多餐,用温水冲澡

除了必要的饮食解暑，海口市人民医院急
诊科医生肖铸提醒人们，要注意一些日常生活
的避暑常识。

肖铸建议，夏季要少吃多餐，多吃流食。因
为一顿饭吃的东西越多，为了消化这些食物，身体
产生代谢热量也就越多。其中，要特别注意少吃
高蛋白食物，因为它们产生的代谢热量尤其多。

其次，要注意用温水冲澡，而不要用凉
水。身体会在凉水澡后产生更多的热量以弥补
冲澡时失去的热量。平时，可以用稍低于体温
的温水冲澡或沐浴。

第三，夏天出汗多，可以喝点淡糖水或者淡
盐水来补充体内流失的有机物，补充因出汗而
排出的盐和矿物质，最好的办法是饮用果汁和
运动饮料。

第四，注意放慢动作，避免剧烈活动。剧烈
活动将激活身体能量，增加内部温度。如果你
有跑步的习惯，最好在每天早上7点前气温相
对较低的时候再跑。

避免阳光直晒，空调定位在26℃

夏季最直接的避暑方式就是避免阳光直
射。夏季气温升高，太阳光强烈，人们要尽量避免
在烈日下进行户外工作或活动，特别是午后高温
时段的老、弱、病、幼人群。必须的户外工作，也要
采取防晒措施：着装宜穿浅色或素色，佩戴遮阳帽
或打遮阳伞等。

另外，人们夏季喜欢把空调调得很低。肖
铸表示，人体最适宜的空调温度应该在24℃至
27℃，最低不宜低于22℃，室内外温差不宜大
于5℃，夜间空调也不应低于24℃。如果空调
开得过大，室内温度过低，易患“空调病”，出现
感冒、咳嗽、发烧、精神不振等等。建议人们将
空调温度定位26℃。在这个温度下，人既不感
到冷，也不感到热，空调也比较省电。

盛夏到
多吃清热利湿食物

“吃过夏至面，一天短一线。”《中国天文年
历》显示，6月21日6时34分，我国迎来“夏至”
节气。

夏至是农历二十四节气中最早被确定的一
个节气。夏至这天，太阳几乎直射北回归线，是北
半球一年中白昼最长的一天。此后，阳光直射地
面的位置逐渐南移，北半球的白昼日渐缩短。

夏至，意味着炎热天气的正式开始，之后热
浪来袭，而且是闷热。从气象资料来看，我国许
多城市的历史气温极值都出现在夏至以后。

针对一年中的最热时段，劳动保障部门提
醒，出现高温天气时，用人单位应根据生产特点
和具体条件，适当调整作息制度，增加休息和减
轻劳动强度，保证安全生产。

天气炎热，普通公众如何防暑？专家提醒，
在高温时段，要尽可能减少外出，若外出，应采
取防护措施；要时刻注意补水，充分饮用凉开
水、淡盐水、绿豆汤或含电解质的饮料，必要时
准备一些常用的防暑降温药品，如藿香正气水、
仁丹、清凉油等；在饮食调理上，应以清淡为主，
并可多吃一些清热利湿的食物。（据新华社电）

食品监测哨点
紧盯舌尖安全

本报讯（记者马珂）6月21日是
海南省食品安全宣传周卫生计生部门
主题日，省卫生计生委、省疾病预防控
制中心在海口市举行了宣传活动。

近年来，省卫生计生委组织全省
各级疾病预防控制、卫生监督和医疗
机构，切实做好食品安全风险监测、食
品安全事故流行病学调查和处理、食
品安全标准制定、宣贯和跟踪评价等

工作。建立起了以省疾控中心为龙
头，海口、三亚、琼海、儋州区域重点疾
控中心为骨干，县（区）疾控机构为基
础，医疗机构为哨点的食品安全风险
监测网。食品污染物和有害因素监测
实现各市县（区）全覆盖。

近三年，全省监测食品中污染物
和有害因素样品1万余份，取得监测
数据7万个。

近年，全省哨点医院监测了6000
余例食源性病例，各级疾控中心对
120多起食源性疾病暴发（包括食物
中毒）事件进行现场流行病学调查处
置，及时查明了许多影响较大的食品
安全事故原因。去年，省卫生计生委
联合省质量技术监督局完成了50多
项食品和食用农产品地方标准的清
理，明确了食品安全地方标准的范围。

省疾控中心有关负责人提醒

这些食物易引发中毒！
蚕豆种子中含有巢菜

碱苷，人食用这种物质后，
可引起急性溶血性贫血（蚕
豆黄病）。春夏两季吃青蚕
豆时，如果烹制不当，常会
使人发生中毒现象。而且
一般在吃生蚕豆后4—24
小时后发病。为了防止出
现蚕豆中毒，最好不要吃新
鲜的嫩蚕豆，而且一定要煮
熟后再食用。

如果四季豆未煮熟，豆
中的皂素会强烈刺激消化
道，而且豆中含有凝血素，
具有凝血作用。此外四季
豆中还含有亚硝酸盐和胰
蛋白酶，可刺激人体的肠
胃，使人食物中毒，出现胃
肠炎症状。

如果豆浆未煮熟时
就食用，也可能引起食物
中毒。特别是将豆浆加
热至 80℃左右时，皂素
受热膨胀，泡沫上浮，形
成“假沸”现象。如果饮
用这种豆浆即会引起中
毒，通常在食用0.5—1小
时后即可发病，主要出现
胃肠炎症状。为了防止
饮用生豆浆中毒，在煮豆
浆时，出现“假沸”后还应
继续加热至 100℃。煮
熟的豆浆没有泡沫，而且
消失的泡沫也表明皂素
等有毒成分受到破坏，然
后再用小火煮10分钟左
右，这样即可达到安全食
用的目的。

尽管木薯的块根富含
淀粉，但其全株各部位，包
括根、茎、叶都含有毒物
质，而且新鲜块根毒性较
大。木薯含有的有毒物质
为亚麻仁苦苷，如果服用
生的或未煮熟的木薯或木
薯汤，都有可能引起中毒。

一 个 人 如 果 食 用
150—300克生木薯即可
引起中毒，甚至死亡。要
防止木薯中毒，可在食用
木薯前去皮，用清水浸薯
肉，使氰苷溶解。再加热
煮熟，即可食用。

马铃薯是家庭餐桌
常见蔬菜，含有毒成分茄
碱（马铃薯毒素、龙葵
苷），马铃薯全株都含有
这种毒素。不过，各部位
含量不同，成熟马铃薯含
量较少，一般不引起中
毒，而马铃薯的芽、花、叶
及块茎的外层皮中却含
有较高的茄碱，马铃薯嫩
芽部位的毒素甚至比肉
质部分高几十倍至几百
倍。未成熟的绿色马铃
薯或因贮存不当而出现
黑斑的马铃薯块茎中，都
含有极高的毒性物质。

蚕豆不能生吃

四季豆生吃
会出现胃肠炎症

发芽马铃薯
有毒茄碱含量高

（马珂辑）

生豆浆可引起
食物中毒

近年来，通过升级改造，文昌市人民医院为群众提供了更好的医疗保障。 本报记者 张杰 摄


