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引发食源性疾患的天然毒素研究概况 (综述)

修　桥　郭云峰

(辽宁省卫生防疫站 ,辽宁　沈阳　110005)

目前普遍认为致病性微生物 (有害菌、病毒和寄生虫)和毒素是食源性疾患的直接病原。[1 ]其中毒素的主

要来源是 : (1)食品中自然存在 ; (2)有意和无意添加于食品中的添加物及环境污染物 ; (3)细菌、病毒、真菌和

寄生虫产生的病原体等。[2 ]它们或者在肠道中破坏有益菌群引起代谢紊乱 ,或者通过胃肠道吸收后作用于中

枢神经等使摄取者中毒 ,甚至危及生命。具体表现为 : [3 ] (1)胃肠道刺激 ; (2)在一些重要器官的疾病中充当抗

原和病原 ; (3)辅助抗原 ,形成辅抗原 ,改变免疫响应过程 ; (4)错误地活化巨噬细胞 ,导致人体对过氧化物的有

害选择 ; (5)干扰细胞外传导 ; (6)引发细胞内突变 ; (7)引发肿瘤和癌症 ; (8)作为表面活性剂诱发细胞内自由

基。

因化学加工、人为添加及环境污染所导入食品中的有毒化合物 ,容易被认识和预防 ;而许多以食品的天然
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组分形式存在的天然毒素 ,由于毒性巨大 ,且与食品混为一体 ,不容易被认识和确定 ,从而对健康威胁更大。

作者将它们分为内因毒素和外因毒素 ,那些由食品原料自身产生并带进最终食品中的为天然内因毒素 ;由食

品原料以外其它天然方式产生的且污染食品的或被食品蓄积的为天然外因毒素。

下面将分类简要介绍有关食物中天然毒素的来源、毒性、防治方法等方面的研究概况。

1　天然内因毒素　食用的个别动、植物在生长过程中 ,某个器官 (或部位)会产生一些对人体有害的物质 ,它

们可随着生长期而被破坏或逐渐蓄积 ,这些有害物质概括起来有以下几类。

有毒蛋白质 (toxoprotein)类　目前所发现的有毒蛋白质主要来自植物性食品 ,包括血凝素 (lectin) [1 ]和酶

抑制剂 (enzyme inhibitor)。其中血凝素是某些豆科、大戟科等蔬菜中的有毒蛋白质 ,这类毒素现已发现 10多

种 ,包括蓖麻毒素 ( ricin)、巴豆毒素 (crotin)、相思子毒素 (abrin)、大豆凝血素 ( soybean agglutinin)、菜豆毒素

(phasin)等。多年前 ,免疫学家就认识到血凝素能在淋巴细胞中触发 DNA的合成 ;最近又发现它能激活潜伏

在人体末梢淋巴细胞中的免疫缺陷病毒 - 1 ( HIV - 1)。除了诱导核分裂 ,血凝素还能凝聚许多哺乳动物的血

红细胞 ,改变细胞膜的传递体系 ,改变细胞的渗透性并最终干扰细胞代谢。摄取富含凝血素食物 1～3 h后 ,

即有强烈的恶心、呕吐、腹泻 (个别腹痛)以及虚脱等症状出现 ,一般发病 3～4 h后康复。人们对凝血素的易

感性仅与摄取剂量有关 ,而与年龄、性别等因素无关。集体食用同批含凝血素的食物后 ,发病率为 100 %。凝

血素含量最高的农作物是红肾豆 (red kidney beans) ,生的红肾豆含有 20 000～70 000凝血素单位 ,煮熟后仍

有 200～400单位。虽然菜豆等白肾豆中凝血素相对较低 (一般是红肾豆的 1/ 3) ,但不良的饮食方式也能导

致中毒。虽然对食品进行有效的热处理能破坏凝血素 ,但加热到 80℃时 ,显示毒性更大 (是生食物的 5倍) ,

许多爆发性凝血素食物中毒都是食物加工不当所引起的。

酶抑制剂主要是胰蛋白酶抑制剂和淀粉酶抑制剂 ,能引起消化不良和过敏反应 ,有人称其为过敏原

(allergen)。人们食用的黄豆 (soya bean)中已发现至少有 16种蛋白质能引起过敏反应 ,其中主要的过敏原是

胰蛋白酶抑制剂。尤其在一种转基因大豆中 ,这些过敏原含量高达 26. 7 % ; [6 ]作为蛋白质 ,这类毒素受热后

变性 ,可破坏一些毒素 ,所以食用豆制品前的彻底热处理是非常重要的。

有毒氨基酸 [7 ] 　主要指非蛋白有毒氨基酸 (nonprotein amino acid)。在发现的 400多种非蛋白氨基酸中 ,

有 20多种具有积蓄中毒作用 ,且大都存在于毒蕈和豆科植物中 ;它们作为一种“伪神经递质”取代正常的氨基

酸 ,而产生神经毒性 ;另外 ,还有一些含硫、氰的非蛋白氨基酸可在体内分解为有毒的氰化物、硫化物而间接发

生毒性作用 ;重要的毒性非蛋白氨基酸是刀豆氨酸 (indospicine)、香豌豆氨酸 (lathyrine)、白蘑氨酸 (tricholomic

acid)等。值得注意的是色氨酸是蛋白氨基酸 ,现已发现它的某些衍生物对中枢神经有毒 ,通过生物基因食品

使这类毒素导致的爆发性食物中毒 [8 ]将在后面阐述。

生物碱 (alkaloid)类[9 ] 　生物碱广泛存在于毛茛科、芸香科、豆科等许多植物根、果中的有毒生物碱 ,成分

极其复杂。依其化学结构可细分为非杂环氮类、吡咯烷类、吡啶哌啶类、异喹啉类、吲哚类和萜类等。根据生

源特点被分为原生物碱 (protoalkaloid)、真生物碱 (truealkaloid)和伪生物碱 (pseudoalkaloid) ;典型的生物碱是吡

咯烷生物碱 (pyrrolizidine alkaloid)。它们能引起摄食者轻微的肝损伤 ,但中毒的第一反应是恶心、腹痛、腹泻

甚至腹水 ,连续食用生物碱食品 2周甚至 2年才有可能出现死亡 ,一般中毒都可康复。由于生物碱大都具有

苦涩性 ,容易使动物产生拒食 ,所以引起人体生物碱中毒的主要食物源是 : (1)谷物等农作物被含生物碱的杂

草污染 ,进入面粉及相关食品中 ; (2)食用含生物碱植物的动物所产的奶和蜂蜜等食品 ; (3)特殊食疗食品、个

别调味料和特殊提取物饮料等。

蕈 (蘑菇)毒素 (mushroomtoxins) [10 ] 　食用野生毒蘑菇而引起的食物中毒称为蕈毒 ,其有毒物质称为蕈毒

素。已发现的蕈毒素主要有鹅膏菌素 (amamitin)、鹿花菌素 (gyromitrin)、蕈毒定 ( muslardine)、鹅膏蕈氨酸

(ibotenic acid)、蝇蕈醇 (muscimol)和二甲 - 4 - 羟基色氨磷酸 (psilocybin)等。蕈中毒通常是急性中毒 ,依据其

中毒症状分为四类 :原生毒———引起细胞破碎、器官衰竭 ;神经毒———引起神经系统症状 ;胃肠道毒———刺激

胃肠道 ,引起胃肠道失调症状 ;类双硫醒毒———食用毒蕈后 ,除非 72 h内饮酒 ,否则无反应。最典型的毒素是

产生原生毒的鹅膏菌素 ,这种毒素潜伏期较长 (6～48 h ,平均 6～15 h) ,潜伏期后期症状突然发作 ,表现出剧
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烈腹痛、不间断的呕吐、水泻、干渴和少尿 ,随后病程很快进入到不可逆的严重肝脏、肾脏、心脏和骨骼肌损伤 ,

表现出黄疸、皮肤青紫和昏迷 ,中毒死亡率一般为 50 %～90 % ;个别抢救及时的中毒者康复期至少需要一个

月。由于蕈毒素不能通过热处理、罐装、冷冻等食品加工工艺破坏 ,许多毒素化学结构还没有确定而无法检

测 ,再加上有毒和无毒蘑菇不易辨别 ,所以目前唯一的预防措施是避免食用野生蘑菇。虽然蕈毒素对所有人

都易感 ,且老少病残者中毒症状较重 ,但中毒对象和死亡者中成年人居多 ,这与成年人对奇特食物的嗜好有

关。虽然个别发生毒蕈混入可食菌中引起中毒 ,但由于人们对毒蕈的防御心理由来已久 ,所以中毒事件呈分

散性 ,爆发性中毒报道很少。

木藜芦烷类毒素 [11 ] 　这类毒素包括木藜芦毒素 (granyanotoxin)、棂木毒素 (andromedotoxin)、玫红毒素

(rhodotoxin)和日本杜鹃毒素 (rhodojaponin)等六十多种化合物。这类毒素主要作用于消化系统、心血管系统

和神经系统 ,是心脏—神经系统毒素。由于这类毒性食源主要来自某些花草的花蜜制品 ,又称蜂蜜中毒

(honey poisoning)。人畜常见中毒症状有流诞、呕吐、腹痛、腹泻、心跳缓慢、头晕、呼吸困难、肢体麻木和运动

失调 ,中毒后能在 24 h内康复 ;严重中毒时还出现角弓反张、昏睡和因呼吸抑制死亡。因中毒事例较少 ,这方

面研究不多。

毒甙和酚类衍生化物　主要毒甙化合物是氰甙 (cyanogenetic - glucoside ,典型的是苦杏仁甙)、芥子油甙、

甾甙、多萜甙等 ,它们蓄积在植物的种子、果仁和幼叶中 ,在酶的作用下它们在摄取者体内水解生成剧毒氰、硫

氰化合物。

酚类衍生化物　食品原料尤其是植物性原料往往含有一些酚类化合物 ,其中的简单酚类毒性很小 ,有杀

菌、杀虫作用 ,但食品中含有复杂酚类如漆酚 (urushiol)、香豆素 (cumarin)、鬼臼毒素 (podophyllotoxin)、大麻酚

(cannabinoid)和棉酚 (gossypol)等特殊结构的酚类化合物 ,则显毒性 ,最典型的食物中毒事件是棉子引发的棉

酚中毒。

2　天然外因毒素　人们对食品原料卫生质量的关注 ,往往是重视探索食品内因毒素 ,忽视外因毒素。因为食

品中天然外因毒素不是食品原料固有的 ,发生时带有较大的偶然性 ,预防困难 ,且一般食品加工很难破坏 ,所

以它们对公众健康的威胁更大。这些天然外因毒素大都由附着在食品上的微小生物 (有害菌、有害真菌、微藻

等)产生 ,被人类的食物源所吸收并蓄积 ,最终危害误食者的健康 ,由微生物引起食源性疾患有两方面 ,一是由

有害微生物本身引起的 ;二是由有害微生物在食品上代谢分泌的毒素引起 ;前者将另文讨论 ,本文仅讨论后者

中几类危害较大的重要毒素。

食源性细菌毒素 (bacterial toxins) 　典型的食源性细菌毒素是鲭精毒素 (scombrotoxin) [12 ]和蓝细菌毒素

(cyanobacterial toxins) ,[13 ]其中发现在池塘浮渣上进而污染水产品的蓝细菌毒素对食品卫生危害较轻。本文

重点介绍鲭精毒素。鲭精毒素即组胺 (histamine) ,食用组胺和其它胺对血管有作用且含量较高的食品可引起

恶心、呕吐、皮肤潮红、荨麻疹等中毒症状 ,称鲭精中毒 ,又叫组胺中毒。一般食用组胺食品后 30 min 内毒性

发作 ,病期通常在 3 h左右 ,个别延续几天。组胺污染食品后任何热处理、罐装和冷冻等工艺都无法降低其毒

性 ,爆发性中毒事件多发生在集体食用罐装和冷冻海产品。可能含有组胺的主要食品是组织坏死的鱼类及其

制品 ,这些鱼类包括鲐鱼 (mackerel)、沙丁鱼 (sardine)、鲣鱼 (skipjack)、黄鳍 (yellowfin)、竹夹鱼 (bluefish)等等 ,

现已发现也有些干酪、蔬菜、红葡萄酒等含有组胺。组胺无论在那种食品中都是在微生物作用下生成的 ,例如

鱼中的组胺首先是死亡的海产品在组胺酸酶的作用下释放出组氨酸 ,再在微生物的脱羧酶作用下脱羧形成

组胺。

真菌毒素 (mycotoxin) 　已发现的真菌毒素有黄曲霉毒素 (aflatoxin ,AFT)、[14 ]赭曲霉毒素 (ochratoxin)、展

青霉毒素 (patulin)、镰刀菌毒素 (fusarium toxins)、藤黄醌茜素 (luteoskyrin)等。其中黄曲霉毒素最重要 ,本文

将以此为重点阐述。在适当的温度、湿度下 ,生长在食物上的黄曲霉 (Aspergillus flavus)和 A. parasiticus等霉

菌所产生的黄曲霉毒素是一组结构相关的剧毒化合物 ,即黄曲霉毒素 B1、B2、G1、G2 ,一般情况下毒性最大的

B1含量也最大。易感的食品是坚果、花生、玉米和棉花等的种子 ,B1在动物体内代谢后转化成仍有毒的 M1 ,

在个别乳牛的奶和尿中可发现 M1 ,所以食用含 AFT饲料的动物乳及某些器官对人类也是有害的。
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AFT对动物 (可类推到人类)的大剂量急性中毒是出血、胃肠失调和包括急性肝坏疽、肝硬化和肝癌在内

的肝损伤 ,甚至死亡。目前还没有发现任何动物对 AFT的急性毒性有抵抗作用 ,但动物对 AFT的急、慢性毒

性的易感性因动物种类不同而有差别。AFT是非常强的致癌化合物 ,这种慢性毒性与环境因素相关 ,即与暴

露量级、暴露周期和摄取者年岁、健康情况、营养状况有关。研究表明 AFT在体内需要代谢活化才能发挥致

癌效应 ,但此效应能被体内氧化酶所阻止和活化。有关 AFT对人类的最低易感性还没有确定 ,也就是说

AFT在人体的量级与癌症的具体关系还没有确定。

河　毒素 (tetrodotoxins , TTX) [15 ] 　由 7种同系化合物构成的 TTX ,由 pseudomonas sp 和 Alteromonas sp

等细菌产生 ,进而污染河　鱼等水生 (或两栖)动物 ,河　鱼的肝脏、生殖器官及伸展肌蓄积 TTX而染毒。这

类毒素作为钠离子阻断剂 ,是最毒的天然产物之一 ,LD50 ≤10μg/ kg。人类摄取一定量后先有手指、唇和舌的

刺痛感 ,然后恶心、呕吐、腹泻 ,最后肌肉麻痹、呼吸困难、衰竭而死 ,致死率很高 ,湿组织每公斤含量达 5～30

ng时 ,对食用者就能致命。中毒无特效解毒药物 ,较轻中毒经抢救治疗后完全康复需要 7 d。在 p H1的条件

下。100℃长时间煮沸可使毒源的毒性减弱 (显然这种烹调方式是不可能的)。因为河　鱼“有毒”已被人们广

泛熟知 ,所以除了在日本因特殊嗜好中毒事件较多外 ,在其他国家 (包括我国)实际中毒事件 (除误食)并不比

海洋藻毒素中毒更突出。

藻毒素 (algae toxins) [16 ,17 ]随着近海海域的富营养化日趋严重 ,藻毒素所致海产品染毒进而危害人类健

康已成为国外沿海地区食品卫生的研究热点。我们也对此进行了立项研究。[18～20 ]这些毒素引起人类中毒的

途径是 :以海洋微小藻类为食物源的鱼贝类 ,在食用藻类的同时蓄积了藻类 (尤其是涡鞭毛藻属)所产的毒素 ;

在毒素没被完全代谢排除前 ,人们食用贝类即可引起中毒 ,所以此类中毒被称为贝毒 (shellfish poisoning)。目

前所发现的藻毒分别是 :麻痹性贝毒 (paralytical shellfish poisoning , PSP)、腹泻性贝毒 ( diarrhetic shellfish

poisoning ,DSP)、神经性贝毒 (neurotoxic shellfish poisoning ,NSP)、记忆丧失性贝毒 (amnesic shellfish poisoning ,

ASP)和西加鱼毒 (ciguatera)。我们曾对这几类毒素从化学、生物生态、卫生学等角度进行了全面概述 ,[16 ,17 ]

本文不再赘述。但作者认为以下几个方面应引起相关领域关注 : (1)部分剧毒藻毒素的强烈致死致残性 ; (2)

海洋环境的日趋恶化 ,使赤潮及与赤潮紧密相关的藻毒素出现的频次和范围越来越大 ,已严重影响了海洋资

源的可持续利用 ; (3)许多对人体致命的藻毒素对海洋生物没有易感性 ,且滞后的监测体系等无法辨认海产品

是否染毒 ,故预防这类毒素相当困难 ; (4)环境的恶化随时都有可能使某些无害藻代谢出以前没有过的毒素

(例如硅藻产出的软骨藻酸) ,藻毒素的这种突发性对人体健康具有不可预见的潜在危害。

3　基因食品毒素—食品卫生的新课题　近几年来 ,科学技术突飞发展 ,一方面使人们认识自然的能力有了长

足进步 ,在食品卫生领域中逐步揭示了许多以往微生物和生物化学概念无法理解的食物中毒事件的谜底

———天然毒素 ;另一方面食品及食品原料生产多元化的进程 ,尤其是食品基因工程 ,在突破了传统食物供应方

式的同时 ,产生了人们意想不到的新的不利于健康的因素。为此有人断言无论人们的生活环境如何 ,身体都

在经受着天然和人为毒素的危害。[21 ]

所谓基因工程食品主要指的是 : (1)将一种生物的基因转移到另一种生物 (同类或不同类)进行 DNA重

组 ,出现作为新食品的一种动物、植物和微生物 ; (2)利用基因工程的新细菌 ,使其代谢产生某些特殊的食品添

加物。虽然各种各样基因工程食品现在还处在研究阶段 ,但基因工程食品能给人类带来巨大利益的观点 ,已

被生物、食品等领域广泛认可。未来的世界 ,我们肯定要接触到大量基因工程食品。然而 ,那些可能由细菌、

病毒和其它不相关的动植物的基因“接合”到某种食源性生物的基因中进行基因重组所出现的新食品必定含

有传统食品中没有的新蛋白质和化合物。为此 ,食品卫生领域将面临的一个新课题是 :基因食品中的新蛋白

质是不是人类的过敏原 ? 其新化合物是否有毒 ? 基因生物对环境毒素的蓄积作用如何 ? 等等。

其实 ,基因工程食品有时不可避免地给公众健康带来危害已成为事实。[22 ]

Mayeno A N等人[8 ]介绍了 1989年一种冲击美国的新流行病———嗜酸性肌痛综合症 (eosinophilia myalgia

syndrome ,EMS) ,当时有 5 000多人感染 EMS ,其中 37人死亡 ,1 511人因病长久丧失劳动能力。美国疾病控

制中心 (Centers for Disease Control ,CDC)的调查发现 :患病者持续几个月食用标明添加色氨酸的特殊食品
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(Showa Denko公司提供) ,对所添加的色氨酸的进一步研究发现其中含有一种以前没有过的有毒的色氨酸衍

生化物。原因是 Showa Denko的色氨酸是依赖于细菌基因工程大批量生产的 ,工艺过程中当色氨酸过量后将

出现代谢紊乱 ,导致色氨酸衍生化物 (毒素)的产生 ,并祸及最终产品。

随后不久 ,又有一种基因大豆产品 (含巴西胡桃蛋白) ,在进入市场前的实验中发现因其含有大量的过敏

原对部分人有致敏反应。[6 ]

以上这些并不是说所有的基因工程食品都有害 ,但作为食品即使个别产品有较低的毒性其对公众的危

害也是巨大的。为了避免类似的事件发生 ,使基因食品这一造福人类的工程向健康方向发展 ,对其上市前进

行严格的卫生学安全评价是必须的。但是这种评价 (不能仅限于急毒实验)是相当困难的 ,表现在 : (1)不知道

基因食品中那些无法预测的有害成分是什么 ,因此不能依赖传统的生物检测方法进行控制 ; (2)动物实验不能

代替人体实验 ; (3)很多不良反应需要相当长时间才能表现出来 ,等等。所以有人认为在急毒实验确定后 ,为

了有效地保护消费者 ,有必要针对基因食品采取另外两种措施 : [23 ] (1)市场上的基因工程食品必须特别标记 ,

以利于消费者选择 ,也可帮助卫生行政人员追踪可能显露出来的毒素 (或过敏原)源 ,便于及时杜绝 ; (2)必须

警示公众 ,基因工程食品与传统食品有其不同之处 ,可能含有目前尚未明了的不利健康的因子。
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·法规文件·
卫　　生　　部
国家国内贸易局

文件

卫法监发[2000 ]226号

关于认真贯彻《餐饮业食品卫生管理办法》
加强餐饮业卫生管理工作的通知

各省、自治区、直辖市卫生厅 (局) ,贸易厅 (局) ,有关新闻单位 :

餐饮业卫生直接关系人民群众的身体健康 ,对稳定社会秩序和促进经济发展具有重要的作用。近年来 ,

在各级政府和广大餐饮企业的共同努力下 ,我国餐饮卫生面貌得到了明显改善。但是 ,随着行业规模、网点数

量和经营服务领域的不断扩大 ,当前餐饮业卫生管理工作尚存在很多不容忽视的问题 ,如 :有的企业依然存在

重经营、轻卫生的思想观念 ;部分从业人员专业素质较低 ,卫生知识与规范技术操作基础薄弱 ,亟待加强培训 ;

一些餐饮摊点存在着脏、乱、差现象 ,基本卫生条件难以保证 ;无证无照经营的情况在一些地区仍然比较严重

等 ,食物中毒事件时有发生 ,直接威胁着人民群众的身体健康。

今年 6月 1日 ,《餐饮业食品卫生管理办法》已正式实施。这对于完善《中华人民共和国食品卫生法》法规

体系 ,提高餐饮企业自身经营水平和市场竞争能力 ,促进消费者的身体健康 ,具有十分重要的意义。各地要积

极开展贯彻《餐饮业食品卫生管理办法》活动 ,加强餐饮卫生管理工作 ,现将有关要求通知如下 :

一、加强《餐饮业食品卫生管理办法》的宣传贯彻工作。各地卫生行政部门和行业主管部门要充分认识加

强餐饮业卫生管理工作的紧迫性与重要性 ,进一步加强餐饮卫生工作的组织领导和《餐饮业食品卫生管理办

法》宣传贯彻工作 ,要把这次法规宣传贯彻活动作为近期食品卫生管理的一项重要内容 ,认真研究部署宣传贯

彻工作的主要活动 ,把各项工作落到实处。要通过多种渠道 ,开展形式多样、喜闻乐见的宣传贯彻活动 ,进一

步提高消费者和经营者的卫生意识 ,强化卫生观念。要在餐饮企业广泛普及卫生法规知识 ,积极引导消费者

不在无照摊点消费 ,通过宣传贯彻活动 ,增强全社会遵守卫生法规的自觉性。

二、加大对餐饮业卫生监督管理的力度。各级卫生行政部门与餐饮业行业主管部门要依据《中华人民共

和国食品卫生法》、《餐饮业食品卫生管理办法》和《餐饮业开业的专业条件技术要求》等法律法规和国家标准

的规定 ,相互配合 ,密切合作 ,共同加大对餐饮业卫生监督管理的力度。近期两部门要联合组织专门力量 ,开

展一次对现有餐饮企业的全面监督检查工作。监督检查的重点包括餐饮业经营资格、卫生管理制度、食品原

料的索证制度、加工场所卫生、食品贮存卫生条件、人员卫生、餐饮具的卫生等。各地要按照有关法规和国家

标准的要求 ,严格审查现有餐饮企业的经营卫生条件与资格 ,对不符合规定的餐饮企业要依法予以清理整顿 ;

对各类非法无证经营活动 ,要积极协同公安、工商等有关部门 ,共同打击 ,严厉查处 ,维护市场秩序 ,规范经营

行为 ,创造一个良好的社会餐饮卫生环境。

三、不断完善餐饮企业的卫生管理制度。各地要通过加强对餐饮业卫生工作的指导和服务工作 ,积极总

结推广餐饮业自身卫生管理的先进经验 ,加强交流 ,促进提高。一方面 ,要指导企业建立健全卫生管理制度 ,

将卫生管理纳入科学管理体系范畴 ,实行卫生责任制 ,严把进货的索证关 ,加工过程的卫生关和食品的贮存

关 ,更好地满足广大消费者的需求。另一方面 ,要加强从业人员的卫生技术培训工作 ,增加餐饮卫生管理制

度、卫生操作技术、营养卫生、开业标准等内容 ,进一步提高从业人员基本素质与实际技能。

四、促进行业技术进步 ,不断提高餐饮卫生水平。各地要积极推进餐饮企业技术改造和高新技术的推广

应用 ,引进和吸收先进的厨房设施设备 ,提高企业经营的硬件条件。要加快引导和促进快餐连锁、配送与中心

厨房等现代化经营方式的发展 ,逐步改善传统经营方式对行业卫生水平的束缚。同时 ,要积极推进餐饮业分
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等定级国家标准的实施 ,带动企业经营条件和经营档次的全面提高 ,不断提高餐饮业的卫生水平。

特此通知。

中华人民共和国卫生部　　

国 家 国 内 贸 易 局　　

二○○○年七月十日　　

卫生部关于开展生禽肉产品专项治理工作的紧急通知
卫机发[2000 ]16号

北京、上海、天津、山东、江苏、浙江、广东、广西、四川、内蒙、海南省、自治区、直辖市卫生厅 (局) :

据有关部门反映 ,最近一段时期 ,大量的禽畜内脏及鸡爪、鸡脖等在国外不被人食用的废弃物大量进口到

我国。不仅严重地影响了我国养殖业的发展 ,而且对消费者的身体健康造成了潜在的危害。为进一步加强对

生禽肉的卫生管理 ,维护我国的合法权益 ,保护消费者的身体健康 ,决定于 7月上旬组织有关省份开展生禽肉

产品的专项治理工作 ,现将有关事宜通知如下 :

一、各有关省份应充分重视这次监督检查工作的重要性和必要性 ,加强领导 ,认真组织 ,按计划落实此项

工作。

二、检查的依据为《中华人民共和国食品卫生法》、《肉与肉制品卫生管理办法》、《鲜 (冻)禽肉卫生标准》。

检查的产品有白条鸡、鸡爪、鸡脖及畜、禽的内脏 ,每个省份应至少检查 5个畜禽肉 (副产品)批发市场、15个

批发商、10个禽肉产品冷库 ,并采集进口和国产产品进行实验室检查。检查项目有 1、生产经营企业的卫生许

可证 ;2、卫生检验合格证明及进货索证情况 ;3、禽肉产品的存放设施、包装情况、感官卫生情况、杂质污染情

况 ,并分别采集进口和国内产品进行实验室检验 ;4、企业经营设施、设备和环境条件。

三、对检查中发现违法生产经营行为 ,应依法查处。对无卫生许可证的生产经营单位应依法取缔 ;对不能

提供口岸食品卫生监督检验机构检验合格证书的进口禽肉产品应将其列为禁止生产经营的食品 ,按照《中华

人民共和国食品卫生法》第四十二条的规定查处。

四、加强舆论监督工作 ,及时向新闻媒体公布监督检查情况 ,树立卫生行政部门执法的形象和权威。

请于 7月底前将检查总结和检查记录表传真或函寄卫生部食品卫生监督检验所。

联系人 :包大跃、李泰然

联系电话 :67791258　传真 :67711813

地址 :北京潘家园南里 7号　邮编 :100021

附件 :生禽肉产品生产经营情况检查记录表 (略)

卫　生　部　　　　

二○○○年七月五日　　

关于加强夏季食品卫生监督工作预防食物中毒的紧急通知
卫机发[2000 ]13号

各省、自治区、直辖市卫生厅 (局) :

最近 ,我部连续收到重大食物中毒事故的报告。仅 6月上半月 ,就收到 5起重大食物中毒报告 ,其中 4起

发生在学校 ,1起发生在家庭 ,中毒 607人 ,死亡 4人。6月 2日 ,安徽省南陵县一小学因食品加工不当引起细

菌性食物中毒 ,中毒 98人 ;6月 4日 ,河南襄城县一中学发生投放“毒鼠强”引起的食物中毒 ,中毒 298人 ;6月
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