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食物中毒

一起由金黄色葡萄球菌所致学校食物中毒调查分析
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摘 　 要:目的 　 查明一起学校食物中毒发生的原因和可疑危险因素,提出有效控制措施防止事态蔓延,为类似食

源性疾病的调查和预防提供参考。 方法 　 利用现场流行病学、食品卫生学和实验室检测等方法,开展病例主动搜

索、个案调查和现场卫生学调查,采集食品、外环境和病例的标本进行实验室检测,以判断本次事件的可疑餐次和

食物。 结果 　 通过开展主动搜索,共搜索到 21 例病例(疑似 19 例,确诊 2 例),学生罹患率为 12. 96% ( 21 / 162)。
临床症状主要是呕吐(95. 24%,

 

20 / 21)、腹痛( 66. 67%,
 

14 / 21)、恶心 ( 66. 67%,
 

14 / 21)、腹泻 ( 57. 14%,
 

12 / 21)。
病例对照研究显示,可疑食物为 10 月 16 日晚餐的剩米饭(OR = 18. 18,95%CI:

 

2. 05 ~ 161. 38)。 在 1 例病例的肛拭

子和另外 1 例病例的呕吐物中分离出金黄色葡萄球菌和 B 型肠毒素。 结论 　 本次食物中毒事件是由金黄色葡萄

球菌产生 B 型肠毒素所致,可疑食物为 10 月 16 日晚餐中食堂提供的剩米饭。 米饭在常温下放置 5
 

h 左右且食用

前未彻底加热是本次事件发生的危险因素。 学校食堂存在食品卫生安全隐患,应进一步加强对学校食堂的食品安

全监管和从业人员的食品安全教育,提高食品安全意识,预防类似事件的发生。
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Abstract:
  

Objective　 To
 

identify
 

the
 

causes
 

and
 

suspected
 

risk
 

factors
 

of
 

the
 

food
 

poisoning
 

incident,
 

provide
 

evidence
 

for
 

control
 

measures,
 

and
 

provide
 

reference
 

for
 

the
 

investigation
 

and
 

prevention
 

of
 

similar
 

food
 

poisoning.
 

Methods 　 The
 

case
 

investigations
 

and
 

on-site
 

hygiene
 

surveys
 

were
 

carried
 

out
 

by
 

actively
 

searching
 

for
 

cases
 

through
 

epidemiological
 

and
 

laboratory
 

testing
 

techniques.
 

Then,
 

the
 

relevant
 

food,
 

external
 

environment
 

and
 

case
 

samples
 

were
 

collected
 

for
 

laboratory
 

testing
 

to
 

determine
 

the
 

suspicious
 

meals
 

and
 

food
 

of
 

this
 

event.
 

Results 　 A
 

total
 

of
 

21
 

cases ( including
 

2
 

confirmed
 

cases)
 

were
 

screened
 

out.
 

The
 

attack
 

rate
 

of
 

this
 

event
 

was
 

12. 96% ( 21 / 162) ,
 

and
 

the
 

main
 

clinical
 

symptoms
 

were
 

vomiting
 

(95. 24% , 20 / 21) ,
 

abdominal
 

pain
 

( 66. 67% , 14 / 21) ,
 

nausea
 

( 66. 67% , 14 / 21)
 

and
 

diarrhea
 

( 57. 14% ,
12 / 21) .

 

Data
 

from
 

the
 

case
 

control
 

studies
 

result
  

showed
 

that
 

the
 

suspected
 

food
 

was
 

the
 

rice
 

left
 

over
 

from
 

the
 

dinner
 

on
 

October
 

16th
 

(OR = 18. 18,
 

95%CI:
 

2. 05-161. 38) .
 

Two
 

cases
 

were
 

detected
 

Staphylococcus
 

aureus
 

and
 

enterotoxin
 

type
 

B
 

in
 

an
 

anal
 

swab
 

and
 

vomit.
 

Conclusion　 The
 

cause
 

of
 

this
 

food
 

poisoning
 

outbreak
 

was
 

the
 

leftover
 

rice
 

from
 

the
 

canteen
 

on
 

the
 

16th
 

dinner,
 

which
 

was
 

contaminated
 

by
 

Staphylococcus
 

aureus
 

and
 

enterotoxin
 

type
 

B.
 

Rice
 

was
 

placed
 

at
 

room
 

temperature
 

for
 

about
 

5
 

hours
 

and
 

was
 

not
 

heated
 

thoroughly
 

before
 

eating,
 

which
 

was
 

a
 

risk
 

factor
 

for
 

this
 

event.
 

Food
 

safety
 

supervision
 

and
 

food
 

safety
 

education
 

for
 

canteen
 

employees
 

should
 

be
 

further
 

strengthened
 

to
 

improve
 

food
 

safety
 

awareness
 

and
 

prevent
 

similar
 

incidents.
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　 　 金黄色葡萄球菌是一种广泛存在于自然界中的

革兰阳性菌,是引起细菌性食物中毒的主要致病菌之

一,通过在食物中繁殖并产生肠毒素而引起以腹痛、
腹泻、恶心、呕吐等为主的胃肠道症状[ 1] 。 2019 年

10 月 16 日,河北省 SH 市疾病预防控制中心接到 SH
市新集中心卫生院电话报告称“该卫生院自 10 月

16 日 18 时,陆续接诊 6 例以腹泻、呕吐为主要症状的

病例,均为某中学学生,怀疑为食物中毒”。 为进一步

核实中毒规模,查明可能的污染源和传播途径,采取

控制措施防止事态蔓延,预防类似事件的发生,10 月

17 日,4 名河北 FETP 学员与 SH 市疾病预防控制专

业人员共赴现场开展本次调查。

1　 材料与方法

1. 1　 病例定义 [ 2]

本次调查的疑似病例定义为“ 2019 年 10 月 15
~ 17 日, 该 校 学 生 及 教 职 工 中 出 现 恶 心、 呕 吐

( ≥3
 

次 / 24
 

h)或腹痛、腹泻( ≥3
 

次 / 24
 

h) ,并排除

其他明确诊断者” 。 确诊病例定义为“ 符合疑似病

例诊断且呕吐物、粪便或肛拭子标本检出金黄色葡

萄球菌或肠毒素者” 。
1. 2　 方法 [ 3]

1. 2. 1　 病例搜索

通过询问住院病例和部分学校师生、查看学校

周边医院和当地定点收治病例的 2 所医院的门诊登

记、查看校医务室登记记录和访谈医生等方式开展

病例主动搜索,收集相关人员的临床资料和就餐

信息。
1. 2. 2　 流行病学调查分析

采用描述性流行病学方法分析病例的临床症

状和三间分布特征,根据流行曲线推断可能暴露时

间;通过病例对照研究探讨可疑食物。 将 21 名发病

学生作为病例组,按照 1 ∶ 1的比例选取七年级未发

病学生 21 人作为对照组,这 21 名对照组的学生与

发病学生共同学习、生活,暴露机会均等。 应用 EPI
 

info 软件进行统计分析,计算 χ2 值、比值比(OR) 和

95%可信区间( 95% CI) ,以 P < 0. 05 为差异有统计

学意义。
1. 2. 3　 现场卫生学调查及实验室检测

通过现场查看学校食堂环境,访谈食堂工作人

员,了解其食物制作过程、原材料以及食堂用水来

源等信息,分析可疑食物的污染来源及可能存在的

危险因素。 采集病例和食堂从业人员的肛拭子,食
堂剩余食物及加工原料留样;食堂餐具及加工环境

涂抹物和食堂用水等样本。 依据 GB
 

4789. 1—2016
《食品安全国家标准

 

食品微生物学检验
 

总则》 、GB
 

4789. 4—2016《食品安全国家标准
 

食品微生物学检

验
 

沙门氏菌检验》 、GB
 

4789. 10—2016《食品安全国

家标准
 

食品微生物学检验
 

金黄色葡萄球菌检验》 、
GB

 

4789. 14—2016《食品安全国家标准
 

食品微生物

学检验
 

蜡样芽胞杆菌检验》 、GB
 

4789. 42—2016《食

品安全国家标准
 

食品卫生微生物学检验
 

诺如病毒

检验》等国家标准,对各项微生物指标进行分离培

养和鉴定。

2　 结果

2. 1　 基本情况
 

该中学位于 SH 市东南方某镇西门外村,距离

SH 县城 25
 

km, 占地面积 32
 

486
 

m2 , 建 筑 面 积

7
 

746
 

m2 ,为部分寄宿制中学。 全校师生共计 181
人,其中包括七、八、九 3 个年级学生 162 人,教师员

工 17 人,食堂从业者 2 人。 学校设食堂 1 所,为食

堂从业人员和七年级学生提供一日三餐,为八年

级、九年级学生仅提供午餐,教室员工不在学校就

餐。 饮用水为村集中式供水,教职工与学生共用水

源和管道系统。
2. 2　 临床特征

 

通过开展病例主动搜索, 共搜索到疑似病例

21 例 ( 后 确 诊 2 例 ) 。 病 例 主 要 症 状 包 括 呕 吐

(95. 24%) 、腹痛 ( 66. 67%) 、恶心 ( 66. 67%) 、腹泻

(57. 14%) ,部分病例伴有头痛( 28. 57%) 、发热(腋

温≥37. 5
 

℃ ,14. 29%) 、头晕 ( 14. 29%) 等症状,详

见表 1。

表 1　 2019 年 10 月 SH 市某中学病例临床症状分布(n = 21)
Table

 

1　 Clinical
 

symptom
 

distribution
 

of
 

cases
 

in
 

certain
 

school
 

in
 

October
 

2019
症状 / 体征 人数 比例 / %
呕吐 20 95. 24
腹痛 14 66. 67
恶心 14 66. 67
腹泻 12 57. 14
头痛 6 28. 57
发热 3 14. 29
头晕 3 14. 29

2. 3　 流行病学特征

2. 3. 1　 时间分布

首例病例发病时间为 10 月 16 日 17 ∶ 30,末例病

例发病时间为 10 月 16 日 20 ∶ 30,发病高峰为 10 月

16 日 17 ∶ 50,流行曲线提示呈点源暴露模式(图 1)。
首末病例发病时间间隔(平均潜伏期)为 3

 

h,发病中
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位数在 18 ∶ 00,估算可能暴露时间为 15 ∶ 00 左右,可 疑餐次为 10 月 16 日的午餐和 / 或晚餐。

图 1　 2019 年 10 月 SH 市某中学病例发病时间分布

Figure
 

1　 Distribution
 

of
 

onset
 

time
 

of
 

cases
 

in
 

certain
 

school
 

in
 

October
 

2019

2. 3. 2　 班级和人群分布

21 例 病 例 均 为 七 年 级 学 生, 其 中 七 ( 1 ) 班

15 例,罹患率为 26. 32% ( 15 / 57) ,七( 2) 班 6 例,罹
患率为 10. 53%(6 / 57) ;其他年级学生、教职工及食

堂从业人员无发病。 发病学生中年龄最大 14 岁,最
小 12 岁;男生 10 例,女生 11 例;住宿生 9 例,走读

生 12 例。
2. 4　 可疑餐次、可疑食物调查结果

学校饮用水为村集中式供水,教职工与学生共

用水源和管道系统。 发病者均为七年级学生,其他

年级及教职工无病例发生,该村也无病例发生,因

此,不支持因水污染导致本次事件的可能性。
学校设食堂 1 所,从业人员 2 名,食堂为从业人

员和七年级学生提供一日三餐,为八年级、九年级

学生仅提供午餐,教师员工不在学校就餐。 通过对

住院病例开展流行病学调查的个案调查资料分析,
病例主要症状为呕吐、恶心、腹痛、腹泻,走读生和

住宿生均有发病,且存在共同就餐史,10 月 17 日食

堂停止供餐后无新发病例,符合食源性疾病流行病

学特点,推断由共同就餐引起。 根据 21 例病例 10
月 15 ~ 16 日就餐情况,10 月 16 日晚餐就餐比例最

高,为 95. 24% ( 20 / 21) ,结合流行曲线的点源暴露

特征和估计平均潜伏期,推断 16 日晚餐的暴露风险

较高。
选取七年级 1 班和 2 班未发病学生 21 人作为

对照组,按照病例组标准开展个案调查,通过病例

对照研究,分析 10 月 16 日各餐次暴露风险。 分析

结果显示 10 月 16 日晚餐 OR 值为 18. 18( 95%CI:
2. 05 ~ 161. 38) ,晚餐为危险餐次(表 2) 。
　 　 经调查,学校食堂 10 月 16 日提供的晚餐为鸡

肉炒西葫芦、西红柿炒菜花、白菜炖粉条、米饭。 对

10 月 16 日晚餐可疑食品进行病例对照分析,结果

显示 10 月 16 日晚餐的米饭有统计学意义 ( χ2 =
9. 98,P<0. 01) ,10 月 16 日晚餐的米饭为可疑食品

(OR = 18. 18,95%CI:
 

2. 05 ~ 161. 38) ,见表 3。

表 2　 2019 年 SH 市某中学 10 月 16 日可疑餐次对照分析

Table
 

2　 Analysis
 

of
 

suspicious
 

meal
 

times
 

in
 

certain
 

school
 

on
 

October
 

16,
 

2019

可疑餐次
病例组 对照组

进食 未进食 进食 未进食
OR( 95%CI)

早餐 16 5 10 11 3. 52 ( 0. 94 ~ 13. 17)
午餐 16 5 16 5 1. 00 ( 0. 24 ~ 4. 13)
晚餐 20 1 11 10 18. 18 ( 2. 05 ~ 161. 38)

表 3　 2019 年 SH 市某中学 10 月 16 日晚餐可疑食品

病例对照分析

Table
 

3　 Case
 

control
 

analysis
 

of
 

suspicious
 

food
 

for
 

dinner
 

in
 

certain
 

school
 

on
 

October
 

16,
 

2019

可疑食品名称
病例组 对照组

进食 未进食 进食 未进食
OR( 95%CI)

鸡肉炒西葫芦 3 18 0 21 ∞
西红柿炒菜花 12 9 11 10 1. 21 ( 0. 36 ~ 4. 09)
白菜炖粉条 16 5 11 10 2. 91 ( 0. 78 ~ 10. 89)
米饭 20 1 11 10 18. 18 ( 2. 05 ~ 161. 38)

2. 5　 现场卫生学调查结果

该学校食堂于 2019 年 9 月 1 日开业,未取得食

品经营许可证,2 名从业人员持有健康合格证明,手
及肢体皮肤无外伤、无化脓感染,无咽痛、发热、腹

泻等症状。 食堂设清洗水池 5 个、刀、墩、盆等加工

用具,均无明显的使用用途标识;食品留样柜内只

留存了 10 月 15 日和 10 月 16 日的晚餐和午餐,早
餐均未留样,无食品留样记录;该食堂无专用冷拼

间加工冷食品。
查看食堂食谱,调查食堂食材出入库登记以及

备餐留样记录,与食谱基本一致。 10 月 15 和 16 日

早餐为汉堡、卷饼,夹有配菜生菜、沙拉酱、火腿肠、
鸡柳,大米粥;10 月 15 日午餐为炒菜花、炖土豆、胡
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萝卜玉米,主食馒头;10 月 15 日晚餐为木须肉和米

饭。 10 月 16 日午餐为炖土豆、鸡肉炒西葫芦,主食

为米饭;10 月 16 日晚餐为鸡肉炒西葫芦(剩菜) 、西
红柿炒菜花、白菜炖粉条,主食米饭。

10 月 16 日晚餐的处理程序:午餐剩余的炒西

葫芦在食堂常温下存放至晚餐 17 ∶ 00 开餐前加热,
待开锅后再加热 1 ~ 2

 

min。 10 月 16 日晚餐米饭加

工过程:午餐剩余一托盘米饭,在食堂常温下存放,
晚餐开饭前将剩余米饭放在蒸箱中再次加热几分

钟后供餐,午餐剩余米饭售完之后再售卖新做的

米饭。

2. 6　 实验室检测结果

10 月 16 日采集食品及食品原料 12 份、食品加

工环境样品 9 份、饮用水 2 份、厨师肛拭子 2 份、患
者肛拭子 20 份、呕吐物 1 份,共计 46 份样品,送 SH
市疾病预防控制中心微生物实验室,开展金黄色葡

萄球菌、蜡样芽胞杆菌、沙门菌等致病菌检测。 同

时,将上述食品及食品原料 9 份以及饮用水 2 份送

LF 市疾病预防控制中心,进行诺如病毒检测 ( 见

表 4) 。 结果在 1 份学生呕吐物和另 1 名学生肛拭

子中检测出同一型别的金黄色葡萄球菌及 B 型肠

毒素,其余样品均未检测出致病菌。

表 4　 2019 年 10 月 16 日 SH 市某中学标本采集及检测情况

Table
 

4　 Specimen
 

collection
 

and
 

testing
 

result
 

in
 

certain
 

school
 

on
 

October
 

16,
 

2019
样品种类 份数 检测项目 检测单位 检测结果

食品及食品原料

饮用水

食品加工环境样品

肛拭子

呕吐物

12

2

9
22
1

金黄色葡萄球菌、蜡样芽胞杆菌、沙门菌 SH 市 CDC
诺如病毒( 9 份) LF 市 CDC
金黄色葡萄球菌、蜡样芽胞杆菌、沙门菌 SH 市 CDC
诺如病毒( 2 份) LF 市 CDC
金黄色葡萄球菌、蜡样芽胞杆菌、沙门菌 SH 市 CDC
金黄色葡萄球菌、蜡样芽胞杆菌、沙门菌 SH 市 CDC
金黄色葡萄球菌、蜡样芽胞杆菌、沙门菌 SH 市 CDC

未检出

未检出

未检出

金黄色葡萄球菌及 B 型肠毒素( 1 份)
金黄色葡萄球菌及 B 型肠毒素

3　 讨论

2019 年 10 月,河北省 SH 市某中学发生一起食

物中毒事件,共 21 名病例,全部为七年级学生,学生

罹患率为 12. 96%。 病例的临床表现以恶心、呕吐、
腹痛、腹泻等消化道症状为主。 依据 WS / T

 

80—
1996《葡萄球菌食物中毒诊断标准及处理原则》 [ 4]

中的判定原则,发病人群均来自七年级学生的局限

暴露性,呈现点源暴露分布,无二代病例发生,未发

现相互传染;再结合实验室检测结果、现场流行病

学调查及食品卫生学调查,判定该起食源性疾病事

件可能是由 10 月 16 日晚餐食堂提供的剩米饭,因
在常温下放置时间过长,造成金黄色葡萄球菌大量

繁殖并产生 B 型肠毒素所致。 10 月 17 日起关闭学

校食堂,直至调查结束 ( 10 月 19 日) 无新发病例

出现。
高蛋白、富含淀粉、水分多的食物是金黄色葡

萄球菌良好的培养基,如乳类及制品、肉类、剩饭等

是引起中毒的主要食品,这与 2013 年河北省食品中

金黄色葡萄球菌污染状况调查结果一致 [ 5] ,在本次

事件中可疑暴露食物为剩米饭得到理论支持。 同

时,实验室检测结果显示厨师、食品原料、食堂外环

境中未检出金黄色葡萄球菌,进一步印证本次事件

污染来源最可能是米饭在常温下放置,造成细菌繁

殖并产毒。 调查发现,学校每天晚餐开始时间为

16 ∶ 30,学生下课后有序就餐。 从晚餐开始到出现

病例 约 1
 

h, 通 过 个 案 调 查 得 到 最 短 潜 伏 期 为

55
 

min,最长潜伏期为 230
 

min,符合金黄色葡萄球

菌中毒潜伏期规律 [ 6] 。
金黄色葡萄球菌产生的肠毒素是该菌引起食

源性疾病的主要致病因素 [ 7] ,临床表现主要是呕吐

和腹泻,严重可导致休克;发病急,潜伏期短,一般

为 1 ~ 6
 

h,平均潜伏期为 2 ~ 4
 

h,这与本次事件中学

生发病潜伏期基本相符。 其产生肠毒素的条件主

要与存放温度有关,在 37
 

℃ 内产毒较多,温度越高,
产毒时间越短。 实验室检测结果显示肠毒素性质

稳定,能耐 100
 

℃ 、30
 

min,并能抵抗胃肠道中蛋白

酶的水解,破坏其结构需要 100
 

℃ 加热 2
 

h[ 8] 。 因此

需要通过冷藏保存、降低水活度等措施抑制金黄色

葡萄球菌的生长和肠毒素的产生,同时加强对重点

食品监管力度,有效预防金黄色葡萄球菌引起的食

源性疾病 [ 9-11] 。
本次调查采用病例对照方法进行验证假设,主

要是由于调查时间为周末,学校学生全部放假,无

法将更多的学生纳入对照组,同时也限制了回顾性

队列研究方法的实施。 此外,在开展病例搜索过程

中,受到客观因素的限制,未进行大范围的病例搜

索。 本次调查未能采集到学生食用过的剩米饭,留
样食品中米饭未检测出金黄色葡萄球菌及 B 型肠

毒素,虽然没有获得完整证据链,但现场流行病学

调查和实验室检测结果提示学校食品存在食品卫

生安全隐患问题,学校等集体单位食堂不规范的食
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物加工存储方式容易造成致病菌污染和繁殖。 因

此,建议学校严格按照《 学校食堂与学生集体用餐

卫生管理规定》 ,做好每餐次食品留样,确保留样

食品数量充足。 同时,建议学校食堂对加工环境、
加工工具用具进行彻底清洗消毒,未取得食品经

营许可证前禁止供餐;建议有关部门加强对学校

及托幼机构供餐企业风险隐患排查和监管;建议

加强食品管理人员及从业人员卫生知识培训,严

格按照规章制度进行操作,提高企业食品安全管

理水平,增强从业人员卫生意识;进一步加强食品

安全宣教工作,充分利用各种媒体平台,加强公众

对食源性疾患知识宣传,提高公众自我防护意识

和能力。
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摘 　 要:目的 　 分析江西省毒蕈中毒病例的流行病学特征,为毒蕈中毒科学防控提供参考依据。 方法 　 通过“食

源性疾病监测报告系统”和“食源性疾病暴发监测系统”查询 2015—2019 年江西省毒蕈中毒病例,对其流行病学特

征进行描述性分析。 结果 　 2015—2019 年江西省共报告毒蕈中毒病例 1
 

354 例,年均报告发病率为 0. 59 / 10 万,病
死率为 1. 6%(21 / 1

 

354),多数病例集中发生在 5 ~ 10 月份。 中毒病例主要集中在上饶、宜春、九江地区的部分县

(区)。 40 岁及以上人群为主要发病群体,占 59. 5%(806 / 1
 

354);6 岁及以下儿童和 60 岁及以上人群病死率最高,
分别为 6. 3%(5 / 80)和 2. 4%(8 / 327),且以农民为主。 93. 3%(1

 

263
 

/ 1
 

354)的中毒病例及 95. 2% (20 / 21)的死亡

病例发生在家庭,86. 6%(1
 

172 / 1
 

354)的毒蕈来源为自采,临床表现以胃肠道症状为主。 结论 　 江西省毒蕈中毒

具有季节性、区域性的特点,应针对重点区域、重点人群进行宣传教育,应加强基层医务人员培训,减少中毒病例的

死亡。
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