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宁夏回族自治区
科学技术协会

主办

■科普宁夏

1月9日，记者从宁夏教育厅获悉，为持

续巩固校外培训治理成果，坚决防止违规校

外培训加重学生课外负担，帮助广大中小学

生度过健康、温馨、有意义的假期，自治区

“双减”工作协调推进小组办公室印发通知，

从八个方面部署要求各市、县（区）认真做好

2023年寒假期间校外培训治理工作。

严肃查处学科类隐形变异培训

采取“四不两直”方式，通过“日查+夜查”

“联检+抽检”等形式，对违规培训多发的商务

楼宇、居民小区等重点场所进行排查，严防

严查隐匿在酒店、咖啡厅、居民楼等场所违规

开展学科类培训。严防严查面向学龄前儿童

开展线上培训、违规开展线上学科类培训。

持续加强校外培训广告管控，禁止发布“一对

一”“众筹私教”“家庭教师”等信息。

持续强化非学科类培训监管

开展非学科类校外培训收费排查整治

专项工作，加强寒假期间非学科类培训价格

监测和调控，严防恶意涨价。加强预收费监

管，并对非学科类培训机构开展安全排查，

补齐补足人防、物防、技防设施设备，坚决维

护学生人身安全。

全面深化艺考培训机构治理

开展拉网式搜索排查，对各类“教育咨

询公司”“工作室”“文化公司”等其他市场主

体开展艺考培训情况做到底账清晰，持续完

善各机构基本台账信息，确保艺考培训机构

全部纳入监管范畴。

深入推进监管平台使用

督促指导尚未实现全流程监管的培训

机构尽快完成相关工作，督促所有培训机构

通过平台售卖课程、消课，推进校外培训智

慧监管，为推行“绿卡”管理、全面高质量实

现全流程监管夯实基础。

着力强化校外培训执法

推动将校外培训治理纳入基层综合执

法事项，加大校外培训执法力度，对无证擅

自举办校外培训机构的行为，对培训机构违

反培训内容、培训时间、培训人员、培训收费

等国家有关规定的行为，对中小学在职在岗

教师违规开展校外培训的行为，依法依规严

肃查处。

切实做好风险防范化解

进一步强化风险防控和维护安全稳定

工作机制，对“爆雷”“冒烟”机构持续关注，

快速处置，坚持动态清零，严防“退费难”“卷

钱跑路”等问题发生，切实保障人民群众合

法权益，维护社会大局稳定。

广泛接受社会各界监督

进一步公布、宣传设立的监督举报电话

和电子信箱信息，积极受理并认真核实举

报，充分利用好校外培训社会监督员队伍，

邀请人大代表、政协委员、新闻媒体、社区群

众等共同参与校外培训治理工作，尽可能将

问题矛盾化解在基层一线。

共同营造良好育人氛围

充分利用寒假契机，加大家校社协同

育人力度，通过倡议书、线上家长会、致家

长的一封信等多种形式，让学生家长充分

了解校外培训相关政策，不盲目给孩子报

班参加校外培训。充分利用春节这一传统

佳节，组织丰富多彩的体育锻炼、社会实

践、文化传承活动，加强亲子互动交流，把

教育融入生活、劳动、文化，让孩子度过一

个有意义的寒假。

银川市西夏区实验小学以打造高素质专业化创新型教师队伍为目标，坚持硬

件配置和教师成长“两手抓”，多点发力不断赋能教师专业成长的新路径。注重发

挥骨干教师“造血功能”，通过骨干教师带头形成学科教研团队，骨干教师与青年

教师“师徒结对”引领快速成长，打造名师课堂榜样示范、辐射带动，促使学校形成

骨干引领——成熟教师中坚——青年教师进步的教师梯队，构建师资队伍良好发

展势态。 （陈勇/摄）

添加剂越少就越健康吗？

日前，网上有很多关于食品添加剂的讨论。有

人一直疑惑：挑选食品时，是否配料表上的添加剂

品种越少越安全、越健康？对此，笔者首先肯定看

配料表的做法，但也要提醒：使用添加剂品种少，未

必添加总量少，也未必更安全，要看具体情况。

看添加剂总量是关键

第一种情况：品种多，添加剂总量可能会略多

一些。小时候吃的某些糖果，每层有不同颜色，且

特别浓，连舌头都被染色了。毫无疑问，这些糖果

中的色素添加总量比较大。但由于加了多种色素，

按单位重量的产品来计算，哪一种都不超标。还

有，食品需要染成某种天然颜色，得用不同色素来

调配，跟作画调颜料一个原理。我国许可使用的合

成食用色素有红、黄、蓝 3 个系列，没有绿色和紫

色，这就需要蓝+黄调出绿色，蓝+红调出紫色。也

就是说，没法用一种色素解决，至少要加入两种色

素。不过，糖果、雪糕、冰淇淋、生日蛋糕等需要使

用合成色素的食物，本身就不该多吃。如果遵循健

康饮食原则，只是偶尔食用，显然摄入合成色素的

量就小了，很难达到产生明显危害的程度。相比而

言，注意控糖、避免脂肪过量才更重要。

第二种情况：品种多，添加剂总量反而更少。

人们可能注意到了，有些食品喜欢使用“复配”添加

剂。比如一种雪糕中用3种增稠剂或凝胶剂，一种

肉肠中用几种磷酸盐等等。这绝不是企业滥用食

品添加剂，相反是为了达到3个目标：提高效果，减

少用量，降低添加剂带来的成本。因为食品研究发

现，在比例恰当时，混用某些添加剂可以发挥“1+1>
2”的效果。比如，研究发现刺槐豆胶和卡拉胶两种

胶就是“良配”，在比例合适时，可以形成柔软的胶

冻，也能帮助冰淇淋和雪糕拥有细腻柔滑的口感，

每种只需用 0.1%―0.2%而已。如果单用某一种

胶，用量需要更多，效果却没那么好。

第三种情况：复配添加剂可以提高便利性和安

全性。食品添加剂都是微量添加物质，用量通常低

于1%，甚至是0.1%以下。大规模工业化生产还好，

在餐饮操作中就很难把控数量。

比如说，要让肉质变嫩，很多厨师会加点食用

碱（碳酸钠）和芡粉；要让面食膨松，传统做法需要

用点小苏打（碳酸氢钠）和明矾（现已禁用）。小苏

打必须配合其他酸式盐来产生二氧化碳气体。但

用什么来配？加多少才好？零点几克的量厨房秤

很难称准。因此，如今市面上便有了各种复配的

“嫩肉粉”“膨松剂”。嫩肉粉里有降解蛋白质的蛋

白酶、碱和淀粉，有的还添加了味精、鸡精等。膨松

剂也一样，除了加入产生蓬松口感的小苏打和酸式

盐，还可能加入少量香精。只要按照使用说明添

加，添加剂就不会过量，厨师也可以省去麻烦，消费

者在家也能做出大厨口感了。

目前，我国已经禁止餐饮店直接使用亚硝酸钠

（或亚硝酸钾）了。不添加它，担心肉类熟食在储藏

中产生肉毒素；添加它，又担心厨师使用过量产生

微量致癌物，甚至因为管理不善发生中毒。如果做

成复配的食品添加剂产品，就安全多了。首先是亚

硝酸钠的量经过稀释，不容易过量；同时，在复配时

会加入抗坏血酸（维生素C）或异抗坏血酸钠。它能

够促进亚硝酸盐分解，提高它的工作效率，避免残

留在肉类熟食产品中。 （《科普时报》范志红）

我区部署做好2023年
寒假期间校外培训治理工作

■本报记者 陈勇


