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2025年版《中华人民共和国药典》
（以下简称《中国药典》）经第十二届药
典委员会执行委员会审议通过，自
2025年10月1日起施行。

根据《药品管理法》规定，药品应当
符合国家药品标准。《中国药典》是国家
药品标准的重要组成部分，是药品研
制、生产（进口）、经营、使用和监督管理
等相关单位均应当遵循的法定技术标
准。《中国药典》主要包括凡例、品种正
文、通用技术要求和指导原则。自实施
之日起，所有药品上市许可持有人及生
产上市的药品应当执行本公告和本版
《中国药典》相关要求。其中，指导原则
相关要求为推荐技术要求。

自实施之日起，凡原收载于历版
药典、局（部）颁标准的品种，本版《中

国药典》收载的，相应历版药典、局
（部）颁标准同时废止；本版《中国药
典》未收载的，仍执行相应历版药典、
局（部）颁标准，但应当符合本版《中国
药典》的相关通用技术要求。经上市
后评价撤销或者注销的品种，相应历
版药典、局（部）颁标准废止。

本版《中国药典》品种正文未收载
的制剂规格、中药的制法，其质量标准
按本版《中国药典》同品种相关要求执
行，规格项、制法项分别按原批准证明
文件执行。国家药典委员会负责组织
和协调本版《中国药典》的宣贯培训和
技术指导工作，在官方网站开设“《中国
药典》执行专栏”，及时答复执行中反映
的问题。

（来源：新华网）

2025年版《中华人民共和国药典》
10月1日实施

为进一步防范食品安全风险，保障旅客
在铁路列车上的用餐安全，国家卫生健康委
会同国家市场监督管理总局近日发布了《食
品安全国家标准 铁路旅客列车餐饮服务卫
生规范》（GB 31663-2025）。该标准针对铁
路旅客列车餐饮服务活动及餐车食品配送
提出了更为细致和操作性强的要求，为列车
餐饮安全提供制度保障

标准明确，铁路旅客列车餐饮服务主
要包括三类餐食：一是餐车内现场加工餐
食；二是铁路旅客列车配送的餐食，在指定
的生产加工场所，采用热链工艺或冷链工
艺集中生产加工、配送给铁路旅客列车的
餐食，包括热藏包装餐食、冷藏包装餐食和
冷冻包装餐食；三是铁路旅客列车网络订
餐食品，旅客通过铁路互联网平台预订，由
铁路配送单位配送并派发至旅客列车上用
餐旅客的餐食。在食品采购方面，标准提
出，餐车所用原料、半成品、成品的采购应
建立统一采购、统一进货制度，按照国家食
品安全规定查验相关证明文件并建立供应
商档案。对铁路旅客列车配送的餐食及铁
路旅客列车网络订餐食品供应商建立评定
制度，确保采购自合格供应商。同时，采购
的即食鲜切果蔬应采用冷藏方式运输和储
存。餐车所用原料和半成品应符合食品安
全标准相关要求，并应采购经预处理、清
洗、切分或包装后的蔬菜，半成品外包装上
应标注食品名称、加工时间、保存条件、保
质期限、制作单位等信息。

针对铁路配送的餐食，标准要求必须选
择具有合法资质的供应商，对其生产加工能
力、管理体系、原辅料质量控制、生产环境、
设施设备、运输配送能力等进行现场核实，
经综合评定后确定合格供应商。采购的铁
路旅客列车配送的餐食生产加工需具备自
动化包装生产线和速冷设备，设有温控和监
控功能的成品冷库，包装材料须符合食品安
全要求并适用于加热方式。餐食包装上应
标注餐食名称、生产加工日期、保存条件、保
质期限或食用时限和生产经营企业信息，并
明确加热方法和要求，热藏、冷藏类产品的
生产加工日期还应标注到小时和分钟。

对于网络订餐食品，标准规定其供应商
也应具备合法资质并通过现场评价。加工
制作应在列车到站前1小时开始，餐食种类
应符合铁路餐饮特定要求。网络订餐食品
应采用密闭包装，避免异味、洒漏和污染，并
标注食品名称、加工时间、食用时限和加工
单位等信息，必要时注明食用方法，同时宜
实行食安封签管理。在餐车现场加工及供
应的食品安全控制方面，烹饪前应检查食
品，发现腐败变质或其他感官性状异常的不
得加工；食品烹饪的温度和时间应能保证食
品安全，需要烧熟煮透的餐食，食品中心温
度应达到 70℃以上，加工成品应与原料、半
成品分开存放，不得使用国家禁止的食品添
加剂。分装餐食应在成品区内完成并贴标
识，标注加工时间。餐车工作人员须穿戴清
洁的工作衣帽，接触直接入口食品的人员还
应佩戴口罩。

标准还对列车配送的餐食复热环节作
出要求。餐食复热前须检查包装完整性和
感官性状，破损或异常食品不得供应。复热
时应确保食品中心温度达到70℃以上，复热
餐食不得再次加热，且在常温下存放时间不
应超过2小时。此外，标准还明确了与其他
食品安全国家标准的关系：铁路列车餐饮服
务应符合《食品安全国家标准 餐饮服务通
用卫生规范》（GB 31654）；预制餐食属冷链
物流范围，应符合《食品安全国家标准 食品
冷链物流卫生规范》（GB 31605）；鲜切果蔬
的储存和运输应符合《食品安全国家标准
即食鲜切果蔬加工卫生规范》（GB 31652）；
餐车使用的餐饮具应符合《食品安全国家标
准 消毒餐（饮）具》（GB 14934）；旅客列车
上的其他食品经营活动应遵循《食品安全国
家标准 食品经营过程卫生规范》（GB
31621）。 （来源：新华网）

铁路列车餐饮有了
专门

黄芪五仁月饼、茯苓陈皮豆
沙月饼、“五行月饼”……中秋将
至，主打“药食同源”的药膳月饼
受到许多人青睐，成为节日消费
新亮点。

“药食同源”是中医养生的重
要理念，强调“寓医于食”。从茯
苓饼到枸杞茶，以食材调养身心
的理念早已融入人们的日常。如
今，多地中医院纷纷推出特色药
膳月饼：浙江省中医院推出“五行
月饼”，按中医五行理论配伍，水
行款益肾填精，金行款养心安神；
扬州市中医院推出 12款产品，由

资深中医把关配方，实现美味与
食养融合。这些月饼多采用低
油、低糖工艺，既延续传统，又注
入健康新意。

药膳月饼选用的食材，如茯
苓健脾宁心、莲子益肾固涩、薏仁
利水渗湿，都是常见食疗材料，适
量食用有一定调理效果。但从本
质看，药膳月饼仍是食品，不能替
代药物治疗，也不宜因“养生”标
签而过量食用。况且，中药材讲
究辨证施治，并非人人适用，盲目
食用可能暗藏风险。说到底，药
膳月饼能否持续长红，关键在于

产品是否名副其实，市场是否规
范有序。对普通消费者而言，无
论普通月饼还是药膳月饼，适量
食用才是关键。

小小月饼，承载着团圆的情
谊，也映照出百姓健康观念的提
升。药膳月饼的流行，正是健康
理念日益深入人心的生动体现，
也反映群众对品质生活的追求在
不断升级。我们乐见传统智慧在
现代生活中焕发活力，也期待市
场在规范中健康发展，让消费者
在品味中秋韵味的同时，获得真
切的健康馈赠。（来源：人民网）

之前，某演员乘电车时晕车一事登上热搜榜。
部分网友借此回忆了类似的经历，“坐电车更容易晕
车”的说法在社交平台升温。那么，电车比燃油车更
易让人晕车吗？

电车晕车概率相对更高

在医学上，晕车被称为晕动症，是人体前庭系统
与视觉感知冲突引发的适应性生理反应，常见症状
包括头晕、恶心、呕吐等。“我们可以用感觉冲突理论
来解释晕车。”重庆文理学院智能制造工程学院副教
授唐帮备研究团队成员陆火平说，人眼看到车内静
止的座椅、扶手等物体，会向大脑传递“身体静止”的
信号，但负责感知平衡与运动的前庭系统，却能够捕
捉车辆行驶中的线性加速度，向大脑传递“身体在运
动”的信号。两类信号持续在大脑中“打架”，导致人
体协调功能失衡。反复刺激后，人体神经系统便会
启动自我保护机制，激活呕吐中枢，晕车症状随之出
现。

而电车与传统燃油车在技术特性上的显著差
异，放大了这种“信号冲突”，这成为电车更易诱发晕
车的关键因素。发动机是燃油车的动力来源，需经
过吸气、压缩、燃油做功、排气等步骤进行工作，动力
输出存在一定延迟，加速过程相对平缓，使乘客的身
体有足够的时间适应车辆运动状态的变化。

然而，电车依靠电机驱动，电机具有瞬时高扭
矩的特性，扭矩响应时间通常为燃油发动机的 1/
10，甚至更短。这意味着，驾驶员的脚刚接触加速
踏板，电机就能够瞬间爆发动力，车辆运动状态会
快速改变，随之而来的推背感或急加速后的拉扯感
十分突出。“这种毫无缓冲的动力变化，会让前庭系
统瞬间接收到强烈的运动信号，而此时视觉系统和
躯体感觉系统还没来得及反应，信号冲突会在短时
间内急剧升级，从而加剧身体的不适感。”陆火平补
充道。

除此之外，长期以来，人们已经习惯了燃油车发
动机运转时的噪音，甚至能够通过噪音的变化判断
车辆状态。比如，发动机噪音变大，意味着车辆正在
加速；噪音变小，则说明车辆在减速或匀速行驶。这
种可感知的噪音，在无形中成为一种辅助信号，帮助
大脑协调各感官系统的信息。

而电车在行驶过程中，电机运转产生的噪音极
小，主要以高频电流声为主，且震动多为低频震动，
难以被人体准确感知。为了保障安全，电车会通过
外部扬声器模拟燃油车的发动机噪音，但这种模拟
噪音与车辆实际运动状态的匹配度，远不如燃油
车。“当大脑无法通过熟悉的噪音、震动信号判断车
辆的行驶状态，原本用于协调感官系统的辅助信号

消失，各系统传递的信息更难统一，感官协调能力会
受到干扰，进而增加晕车的概率。”唐帮备说，综上所
述，电车确实相对燃油车更易诱发晕车。

从人和车两方面努力缓解不适

那么，为何有人乘坐电车没事，有人却晕车
呢？“晕车的发生存在明显的个体差异。前庭系统
敏感度、年龄、身体状态等因素，都会影响人体对电
车行驶状态的适应能力。”唐帮备说。

具体而言，从生理基础来看，前庭系统天生敏感
的人，内耳中负责感知运动的半规管、耳石器官更灵
敏，更容易捕捉到车辆细微的加速、减速变化，也更
容易晕车。儿童的前庭系统尚未发育成熟，老年人
的前庭功能逐渐退化，这两类人协调处理感官信息
的能力较弱，晕车风险更高。除此之外，当人处于疲
劳、空腹等状态时，神经系统的耐受度会下降，即便
面对轻微的信号冲突，也可能晕车。基于上述分析，
唐帮备团队从人与车两方面，提出了缓解晕车的建
议。

从人的角度出发，乘客可通过主动调节身体状
态，更好地适应电车行驶特性。乘车前，可借助针灸
刺激合谷、内关等穴位，降低前庭系统敏感度，从而
减少晕车的可能。同时，可采用药物预防手段，在乘
车前服用晕车药，但需留意药物可能带来的嗜睡、口
干等副作用，儿童、孕妇等特殊人群服用时要格外谨
慎。此外，日常可通过定期乘坐电车开展适应性训
练，让身体逐步习惯电机驱动带来的动力变化与能
量回收系统的减速模式，提升神经系统对感官冲突
的耐受度。

从车的角度来看，可通过技术升级减少行驶过
程中引发乘客感官冲突的因素。首先是通过优化
算法，使电车更准确地识别车道偏移、路面颠簸等
路况信息，让车辆根据路况平缓调整行驶状态，避
免突然加速、减速。其次是可通过参数自适应控制
技术改善驾乘体验。可通过大量实验，采集不同人
群在电车行驶中的生理反应数据，确定易诱发晕车
的行驶状态区间（如加速时间、减速力度等参数阈
值）。车辆系统若检测到行驶状态接近阈值，将自
动调整动力输出、能量回收强度等参数，避开“晕车
区间”。

“目前，我们团队正在开展针对电车晕车的研
究。比如，我们分析驾乘人员的身体图像信息，预
测其是否会晕车；一旦捕捉到晕车前兆，会向车辆
控制系统发送信号，启动对应的防晕车模式。”唐帮
备说，未来随着技术的不断完善，电车晕车问题将
逐步得到解决，绿色出行将会更舒适、更安心。

（来源：人民网）

坐电车更容易晕车？

要不要
药膳月饼走俏

“安全规范”
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“罗定鱼腐”因其外表
皮薄有皱褶似轻纱，故
又称为“皱纱鱼腐”，
其拥有 700 多年历
史，因其风味独特、
地域特征明显，所
以又被称之为“罗
定皱纱鱼腐”，被列
为广东省罗定市非物
质文化遗产保护名录，
更在2010年2月24日，获
国家质检总局批准成为地理标
志产品保护对象。由于罗定皱
纱鱼腐形似圆球，有团团圆圆、美美满满之寓意，而“鱼腐”的
发音又与“愈富”相谐，产品色泽外呈嫩黄，内显银白，以此招
待宾客，有招财进宝，愈来愈富的象征。所以凡举办娶嫁、添
丁、进宅、贺寿等喜庆之事和传统节日设宴，人们常常把它作
为宴席必备的压轴菜式，以祈求合家团圆，幸福美满。

皱纱鱼腐选用泷江流域水源养育的新鲜鲮鱼制作，每条
重 150克左右。先把鲜鱼剥皮去骨，用手工剁成鱼胶，再配
上本地粉心即一种用土法精制的木薯粉、鸡蛋清、味料，然后
加水，用手反复搅拌，直至鱼胶有弹性，下一步捏在掌心，压
迫鱼胶从虎口处挤出成匀称小丸，最后用汤匙剔落油锅，炸
至金黄即可。新鲜炸出来的罗定皱纱鱼腐甘喉酥脆，香醇诱
人，点炼奶又别具风味；用来做菜，汤或煮，久之不烂，入口爽
滑，甜嫩无比；焖，则满嘴留香，回味无穷。

（（来源来源：：云浮市委市府接待处云浮市委市府接待处））

（（三三））

在中国最具经济活力的粤港澳大湾区西岸，有一片神奇的土地。它
因常年祥云缭绕缭绕，，故有了诗一般名字故有了诗一般名字———云浮—云浮。。这里这里，，浮云霞光与青山绿浮云霞光与青山绿
水同框相拥水同框相拥，，是粤港澳大湾区的重要生态屏障是粤港澳大湾区的重要生态屏障，，也是秀美于岭南大地的也是秀美于岭南大地的
““天然氧吧天然氧吧””。。这里这里，，文化古韵与现代文明交相辉映文化古韵与现代文明交相辉映，，也是一个烟火气十足也是一个烟火气十足
的美食宝地的美食宝地。。以下为入选过以下为入选过““云浮十大名菜云浮十大名菜””名录的美食名录的美食。。


