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今天我是“小小市场监管员”
晨报小记者探访餐厅后厨和宠物医院 体验“市场把关人”

一根不起眼的“棉签”，15 秒就能识别餐具的洁净程度。

一小块牛肉加热后，滴上试剂就可以测出是否含有瘦肉精。

一张试纸的颜色变化，就可以识别餐厅所用的油是否被反复使用。

近日， 新闻晨报学记团联合上海市普陀区市场监督管理局长寿市场监督

管理所先后开展了两场“今天我是市场监管员”活动，邀请晨报小记者走进餐

厅后厨以及宠物医院，体验一回“市场把关人”的工作。

一提起宠物医院，我的脑海中浮现的是

带着宠物去看病的场景。但是今天，我要以

“小小市场监管员”的身份，去宠物医院检查

工作。去之前，我就在想，市场监管是干嘛的

呀？我们要去检查什么呢？带着满脑子的疑

问，我跟着普陀区市场监管局长寿市场监管

所的叔叔阿姨进入了安安宠物医院。

我们首先来到一楼的动物疫苗接种室，

里面的护士正在为一只吉娃娃打狂犬病疫

苗。监管员阿姨带着我们监督了疫苗接种的

流程，并且查看了疫苗的来源情况。她还告诉

我们，接种之后，宠物需要待在医院留观一段

时间。原来和我们人类打完疫苗一样。

在二楼的诊疗室，一只布偶猫正在接受

治疗。只见一位医生在为小猫做检查，另一

位忙着在电脑上登记信息。在这里，监管员

阿姨检查了两位医生的行医资格证书。她告

诉我们，医生必须拿到医治宠物的许可证，才

有资格给宠物看病。

之后我们进入手术室。这里有可伸缩的手

术台、无影灯、呼吸机、氧气瓶以及放手术用具

的桌子。除了面积小一些，看起来跟人类手术

室差不多。这时，有小记者问：“这个大锅是用

来干什么的？”医生说，所有给动物做手术的

器具都需要消毒，这是用来消毒的高压锅。

参观的最后一站是药房。走进门，我就看

见各种各样的药品和大大小小的注射针管，

既有维生素，也有处方药，还有冰箱用来保存

药品。监管员阿姨检查了药品有没有过期，是

否妥当保存。药房外，有四个黄色的垃圾桶，

分别贴有不同的标志，它们可不是一般的垃

圾桶哦，而是专门放置医疗废弃物的垃圾桶。

这次活动，让我们不仅了解到一家合格

的宠物医院应该是怎么样的，而且通过“小

小市场监管员”的职业体验，明白了要管好

市场，需要具备丰富的知识和细心的工作态

度，真是不简单呢！

记者点评：从文章可以看出，这位小记者在

采访中很认真，每个环节都记住了关键信息，这

使得文章很有信息含量， 为读者揭秘了一家合

格的宠物医院应该是怎样的。 参观的过程小记

者用了熟悉的“首先……接着……然后……最

后……”来组织，老师略做了修改。

在街边的小吃摊上，妈妈总是说：“不

要每个摊点都去，有些可能没有营业执

照。”奶奶总是问：“这儿吃的食物检查过

吗？没有的话不安全……”为什么要说这

些话呢？“检查”又指什么呢？

在我们跟随市场监管员老师进行一番

体验后，这两个问题都解决了。

首先，我们参观了餐厅后厨。从狭小

的门往里看，第一个看见的就是生熟分类

的冰箱和荤素分类的水池。为什么要分类

呢？因为混放容易产生细菌污染，导致食

品不健康、不安全。食品安全监管员来检

查的时候，第一个检查的就是水池和冰箱。

参观完餐厅后厨，一位市场监管员老

师戴上一双橡胶手套，给我们展示牛肉和

油的快检方法。

许多人知道，有些黑心商家会在饲养

牛的过程中添加瘦肉精，为的是让瘦肉变

多，好看好卖。但是瘦肉精对人体健康有

害。那么怎么检测肉内是否含有瘦肉精

呢？只见老师从一大块牛肉上剪下 4 克，

放进试管。然后把试管放在一个小锅里加

热。10分钟后，老师把试管取出，里面有了

一些液体。她从面前的小盒子里拿出一个

试板，小心翼翼地滴了几滴液体在试板上。

没过多久，字母 c的右边显现出一道粉红

色的横线。老师讲解道，字母 C右边的横

线表示有效或无效，字母 T右边的横线表

示有没有加瘦肉精。在这个测试板上，只

有字母 c右边有一条横线，说明检测有效，

这家饭店的肉没有瘦肉精。

那油呢？同批油如果炸了很多次食物，

容易过氧化。过氧化的油对身体健康非常

不利。跟牛肉相比，油的检测方法就简单多

了。老师从小盒子里取出一张试纸，把它浸

在一小杯炸过的油里。过了几秒，试纸开始

一点点变成淡淡的黄绿色。老师解释说，如

果试纸只有一些黄或者淡淡的黄绿色，这

些油就可以过关；如果试纸变成绿色甚至

深绿色，这些油就一定不能再炸东西了。

除了牛肉和油，市场监管人员还会检

测咸肉中的亚硝酸盐、蔬菜中的农药残留，

火锅底料中含不含有吗啡和罂粟壳等。

通过这次采访体验，我终于可以安心

地告诉爸爸妈妈：现在的餐馆都经过严格

的检查与测试，在正规餐厅里，我们可以放

心地享受美食。

记者点评： 这场体验式的采访就如同

一个解惑的过程， 通过市场监管员两位老

师的演示，解答了心中的问题。这位小记者

采访记录的功力已经不浅， 接下来就是要

学习把字句写精炼。 可以在完成稿件后，

多读几遍进行修改。

周日下午，我来到普陀区一个本帮菜

餐厅，参加长寿市场监督管理所和晨报学

记团共同举办的“今天我是市场监管员”

活动。

第一个活动环节是后厨揭秘，这可是

平时到餐厅吃饭不可能见到的神秘区域。

后厨里，各种厨房用品琳琅满目，冰箱个头

特别大，保温罐、大铁桶和平时见到的也不

一样。巨大的水池边，还能听见洗碗时碗

碟碰撞的声音。长寿所的马老师告诉我们，

不同种类食物的清洗区域需要严格区分，

贴着绿色标牌的是蔬菜清洗处，贴着红色

标牌的是肉类清洗处。荤素如果放在一起

清洗，会导致食品原料交叉污染。

食品快检是本次活动中最吸引人的环

节。市场监管老师要对牛肉、咸肉、煎炸油、

青菜等食材进行检测。别看这些同为食材，

可是检测方法差异很大！

对牛肉的检测，是看其中是否含有

“瘦肉精”。瘦肉精是一种对身体有危害的

添加剂，主要成分是盐酸克伦特罗。食用

超过一定范围后，会导致各种不良反应，如

心慌、肌肉震颤等，吃多了甚至有生命危

险。那么如何检测呢？首先在大块牛肉上

剪下一块 4 克的小牛肉块，放入试管，再

放入小锅里加热十分钟，然后准备好三重

抗原板，最后将加热好的试管里的水抽出，

倒入抗原板的第一格。如果是T没有颜色

或C深 T浅就表示有瘦肉精，如果是C浅

T深就表示没有瘦肉精。

家里的油一般只用一次，但据说有些

商家为了节约成本，会选择一锅油反复使

用，这会产生很多毒素，影响大家的健康。

如何判断油是否健康呢？先把一张检

测试纸在油里泡一泡，90 秒后，纸上的检

测处显示浅黄色。说明书上写着，浅黄色就

是几乎没有反复炸的油。反复炸的次数越

多，测试纸的颜色会逐步从浅黄向绿色靠

近。这么看，这家餐厅用的油是非常健康的。

今天的活动真是妙趣横生，没想到食

品安全原来有这么大的学问。很感谢市场

监管员叔叔阿姨们每日辛勤工作，为我们

的健康保驾护航。

又鲜又嫩的牛肉，

就怕检出瘦肉精。

一大袋油拎过来，

是否有过反复炸。

水产检测有难度，

以后有空再探究。

我是市场管理员，

一起来把健康守。

记者点评： 这位小记者虽然只有四年

级，但采访中观察仔细，记录要点，写起来

一气呵成，最后还编了一首打油诗，很有童

趣。 通过采访体验， 小记者积累了很多素

材，当可以写出洋洋洒洒千余字的时候，就

要开始学习围绕中心做“减法”了。

想必大家去餐厅吃饭，一定会关心，这

家餐厅的食品到底干不干净呢？可是我们没

有办法去检查餐厅的后厨。怎么办呢？这个

工作就由市场监管部门来执行。今天，我们

晨报小记者就跟随普陀区市场监管局长寿

市场监管所的工作人员，来到长寿路上一家

餐厅的后厨进行检查。

一进餐厅，长寿所的陈老师就指着墙上

的“两证”告诉我们，所有的食品经营性场

所都必须公示“食品经营许可证”和“营业

执照”。如果没有这“两证”而私自开放，是

要被处罚的。

接着，我们就要去测一下后厨的食物是

否合乎标准啦！摆在我们面前的有青菜、咸

肉、牛肉和食用油这四种食材。咸肉是测里

面的亚硝酸盐指标，牛肉是测里面的瘦肉

精，食用油则是测新油还是老油，青菜就需

要测农药残留了。

在老师的指导配合下，我们一一尝试了

测量实验，一会儿用微型电子秤来称重，一

会儿用滴管在试样卡上滴入血水观察，一会

儿又用ATP 测试碗盘的表面洁净度……在

观看实验的过程中，陈老师还给我们科普了

一些知识。比如，不能用随身携带的纸巾或

免费的茶水来擦拭或消毒盘子，其实这样做

会造成二次污染，并且免费茶水的消毒温度

和消毒时间都不够，根本达不到消毒效果，

只是求个心理安慰。听到这儿，我真想立刻

告诉爸爸妈妈：“你们平时的做法都错啦！”

经过测试，这家餐厅四种食材的指标都

符合要求。看来这家餐厅的后厨完全达标

了，真不错！

活动短短一小时，我的收获却是大大

的。我忍不住要为我们上海市场监管部门的

叔叔阿姨们打 call。有了你们，我们才能放心

地用餐，吃上美味的食物呢！

记者点评：这篇文章的结构和节奏把握

得很好， 没有因为活动内容多而拉得很长，

体现了小记者的归纳能力和选材意识。 在介

绍测量实验时，小记者用了“一会儿……一

会儿……”这个排比句，如果后面能选择其

中一种食材的检测， 略微介绍得详细清楚

些，就更好了。

今天我是小小市场监督员
晨报小记者 朱奕晓

（上海市徐汇区汇师小学 五年级）

宠物医院“监管”行动
晨报小记者 徐翎心

（华东师范大学附属小学 四年级）

食品安全我先知
晨报小记者 陈忻颜

（七宝镇明强小学西校区 五年级）

厨房背后的奥秘
晨报小记者 马博凡

（上海市徐汇区爱菊小学 四年级）

听说这个周末要去探访餐厅后厨，

心中格外激动。活动前一天，外婆叮嘱

我：“明天检查的时候，千万要注意看

这个餐厅有没有使用地沟油！”我拍胸

脯向外婆保证，一定认真检查！其实我

心里在想，这油看上去都差不多，真的

能检查出来吗？

行动正式开始了！我们跟随监管员

老师们进入了一家餐厅的后厨，大家紧紧

地跟着，生怕掉队。推开沉重的大门，后

厨的布局展现在我们眼前。和我平时在

电视里看到的差不多。这时，市场监管所

的老师们指着几个水池讲解道：“大家往

这里看，荤菜和素菜需要放在不同的水池

里洗，因为素菜会有一些泥土或者农药残

留，如果与荤菜放在一起洗，荤菜就会被

污染，造成食品安全问题。”

离开后厨，我们来到餐厅的一块指

定区域。重量级的环节来了，那就是检

测餐厅内使用的油、肉等食品。市场监

管员老师拿出一袋刚刚从后厨取出的

煎炸油，教大家如何辨别油的“好坏”。

只见老师取出一张试纸，把试纸浸泡在

油中，我眼睛一动不动地盯着那袋油，

生怕错过什么。90 秒后，老师从油中拿

出那张试纸展示给我们看。试纸变了颜

色，对应相应的数值。老师说，如果指标

达到 0.25 以上，就是不合格的油。而这

次的试纸颜色对应的是 0.06，说明这袋

油达标！

之后，老师们还严肃地告知我们，去

餐厅吃饭时，一定要注意饭店的餐饮许可

证，千万不要“无证用餐”。

活动结束后，我飞快地回到外公外

婆家。我告诉外婆，今天检查的餐厅，没

有使用地沟油。我还叮嘱外公，素菜和荤

菜不能混在一起洗！他俩听了都说

“好”。

记者点评： 这位小记者也是带着生

活中的问题来的， 所以在采访中重点关

注， 在写作中主题集中， 这一点做得很

好。 老师修改了结尾处，为的是和开头相

呼应。

探访“厨房重地”

晨报小记者 王跃皓

（上海市三门中学 六年级）

晨报学记团更

多介绍 ，详见 “上海

升学”微信公众号。

新闻晨报学生记者团是新闻晨

报依托强大的媒体资源， 打造的面

向本市中小学生的课外教育赋能平

台。 我们旨在通过丰富的课程与活

动，帮助中小学生提升综合能力，积

蓄积极能量，在情境中学习，在经历

中成长。
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小记者们走进宠物医院手术室 本组图片/晨报记者 程怡

小记者们跟随市场监管员走进餐厅后厨，了解食物安全检测知识。 本组图片/晨报记者 程怡


