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摘$要!目的$查明中毒原因"及时采取有效干预措施"为类似疫情的防控工作提供科学依据! 方法$通过核实

诊断%访谈病例和企业内搜索等方式搜索病例! 应用描述流行病学手段确定暴露模式和因素! 开展回顾性队列研

究"分析暴露因素与发病的关联! 对粪便%呕吐物和剩余食物等样品/样本进行可疑致病菌检测! 结果$共搜索到
"Y 例病例"回顾性队列研究显示 &%!* 年 , 月 !, 日午餐鱿鱼炒青椒%凉拌豆腐卷是危险食物"在剩余食品和病人腹

泻物中均检出副溶血性弧菌! 结论$本次食物中毒暴发是因为病人食用了被副溶血性弧菌污染的鱿鱼"豆腐卷在

制作过程中存在交叉污染"加工过程未能有效杀灭细菌所致!
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作者简介!薛慧丽$女$副主任医师$研究方向为营养与食品卫生

和食品安全事故调查$U+K:9B$0QcS2F2IOV!&-12AK

通信作者!蒋希宏$男$主管医师$研究方向为现场流行病学调查

和食品安全事故调查$U+K:9B$09:;<c94A;<V23C@O1AD<

$$&%!* 年 , 月 !# 日 , 时 *, 分"大连市金州新区
疾病预防控制中心接到报告"辖区某医院急诊接诊
多名疑似食物中毒患者"均为大连某公司员工* 为
查明中毒原因"提出有针对性的控制措施和建议"
立即开展了相关调查*

!$对象与方法
!.!$病例的定义及搜索

病例定义%&%!* 年 , 月 !, 日"大连某公司员工
出现腹泻#"" 次/&* 4$’呕吐’发热等症状或体征

中的一种或多种者被判定为病例*
病例搜索%通过查阅患者就诊医院就诊病历和

处方"访谈发病者和企业内搜索等方式进行病例
搜索*
!.&$方法
!.&.!$样品/样本采集和检测

采集病人’从业人员生物样本’食堂后厨餐具
和剩余食物样品进行可疑致病病原检测*
!.&.&$回顾性队列研究

以该企业所有员工作为研究对象"设计统一的
调查问卷"收集员工在可疑暴露时间段内的饮食’
饮水情况"计算暴露组与非暴露组的发病率"分析
暴露因素与发病的关联性*

食堂供餐情况及环境卫生学调查%通过访谈’
实地查看"重现食物样品加工过程等方式查找食品
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的污染环节*
!."$统计学分析 (!)

采用 UO9[;3A".( 和 GaGG !(.% 软件进行统计分
析* 使用卡方检验计算各组发病率差异是否有统
计学意义"5h%.%( 为差异有统计学意义&回顾性队
列研究计算危险比#CC值$’5值和 #(b可信区间
##(bDB$&对单因素分析有统计学意义的食物进行
\A<9I@92回归分析"去除混杂和偏倚效应&对多因素
分析确定的危险食物进行剂量+反应关系分析"用以
验证回归性队列研究结果的可靠性*

&$结果
&.!$病例的临床特征

涉事单位共有 !&( 名员工"全部在食堂就餐"经
病例搜索共有 "Y 人符合病例定义"其主要症状或体
征是腹泻#!%%b""Y/"Y$’腹痛#,-b""&/"Y$’恶心
#Y"b"&Y/"Y$’呕吐#(!b"!#/"Y$"部分患者出现
头痛#"(b"!"/"Y$’发热#&*b"#/"Y$&腹泻多为水
样便##(b""(/"Y$"次数最多达到 &% 次/F"少数病
人有血样或粘液便#(b"&/"Y$* 发热病人中部分
高热#""b""/#$"( 例病人进行了血常规检测"白细
胞计数均超过正常值*
&.&$流行病学调查分析
&.&.!$食堂供餐情况及环境卫生学调查

食堂由某餐饮管理公司经营" &%!* 年 , 月
!% f!Y 日食堂停业"&%!* 年 , 月 !, 日恢复供餐*

食堂 * 名从业人员均持有有效健康证明"近期无外
伤’请假’病休史* 食堂对住宿员工提供三餐"对通
勤员工只提供午餐* &%!* 年 , 月 !, 日午餐食谱为
鱿鱼炒青椒’凉拌豆腐卷’白菜炖粉条’米饭’花卷"
进餐时间为 !&l%% f!"l%%* 负责人自述午餐使用
的鱿鱼和豆腐卷均为 &%!* 年 , 月 !, 日在早市购
买* 厨师称鱿鱼购买时是冷冻状态"回来解冻后改
刀"常温放置备用"&%!* 年 , 月 !, 日 !%l%% 开水焯
!% K9; 后冷水浸凉"加入青椒炒熟"放置常温下准
备供餐&豆腐卷购买后冷藏放置"加工成半成品装
入盆中常温放置"供餐前加入黄瓜拌匀*

经查看发现后厨没有凉菜间"使用的加工工
具和容器没有按生熟分开"也没有生熟标识"留
样柜有留样但并无详细的记录"食堂无采购台账
或其他记录* 食堂’宿舍’车间用水均为市政自
来水"员工饮水为桶装水* 要求厨师现场重新制
作鱿鱼炒青椒"鱿鱼在开水焯 !% K9; 和凉水浸泡
后变得很硬"炒出来的菜品口感极差* 经询问"
最终确定厨师处理鱿鱼的方式是放入热水中变
色就捞出 # !% I左右 $ "在锅内翻炒时间也不足
! K9;*
&.&.&$样品/样本采集和检测

采集了 - 份病人粪便样本’* 份从业人员肛拭
子"" 份食物样品和 * 份餐具涂抹拭子样品* 在& 份
病人样本和 & 份菜品种均检出副溶血性弧菌"详见
表 !*

表 !$食物中毒事件样品/样本实验室检测结果
R:MBC!$\:MAD:@ADH@CI@DCI=B@IA33AAF OA9IA;9;<I:KOBCI

分类
样品#样本$
名称

样品#样本$
数/份

检测项目 检测结果

从业人员

病例

午餐留样

厨房

饮水

肛拭子 *
副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌’金黄色葡萄球菌’蜡样芽胞杆菌’大
肠杆菌

未检出

粪便 -
副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌’金黄色葡萄球菌’蜡样芽胞杆菌’大
肠杆菌

& 份 检 出 副 溶 血 性
弧菌

凉拌豆腐卷 !
副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌’金黄色葡萄球菌’蜡样芽胞杆菌’大
肠杆菌

检出副溶血性弧菌

鱿鱼炒青椒 !
副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌’金黄色葡萄球菌’蜡样芽胞杆菌’大
肠杆菌

检出副溶血性弧菌

冬瓜鸡蛋汤 !
副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌’金黄色葡萄球菌’蜡样芽胞杆菌’大
肠杆菌

未检出

白菜炖粉条 !
副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌’金黄色葡萄球菌’蜡样芽胞杆菌’大
肠杆菌

未检出

餐具涂抹拭子 *
副溶血性弧菌’沙门菌’志贺菌’金黄色葡萄球菌’蜡样芽胞杆菌’大
肠杆菌

未检出

厨房用水 ! 细菌总数’大肠菌群 未超标

桶装水 ! 细菌总数’大肠菌群 未超标

&."$三间分布结果分析
&.".!$时间分布

首例病例出现在 &%!* 年 , 月 !, 日 !Y 时"随后

病例数迅速增加"发病中位时间是 &%!* 年 , 月 !,
日 && 时"病例时间分布见图 !*
&.".&$人群分布
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图 !$大连某公司食物中毒事件病例时间分布
E9<=DC!$R9KCF9I@D9M=@9A; A33AAF OA9IA;9;<2:ICI

9; :2AKO:;H9; ]:B9:;

!&( 名员工均在食堂用餐"发病率为 "%b
#"Y/!&($* 病例年龄最小 !# 岁"最大 (% 岁"中位数
年龄 &# 岁* 各年龄组间’各性别组间发病率均差异
无统计学意义#5g%.%($"见表 &’"*

表 &$不同年龄组发病率结果

R:MBC&$[;29FC;2CD:@CA3F933CDC;@:<C<DA=OI
年龄组 病例数/人 人数/人 发病率/b
!, f&Y !" *# &Y
&, f"Y !# -* "%

"", ( !& *&

合计 "Y !&( "%

表 "$不同性别组发病率结果

R:MBC"$[;29FC;2CD:@CA3F933CDC;@ICc<DA=OI
性别 发病数/人 人数/人 发病率/b

男 !- -! &-

女 &! -* ""

合计 "Y !&( "%

&."."$空间分布
涉事单位共有 * 个部门"各部门员工间发病率

差异无统计学意义#5g%.%($&*,b#-%/!&($的员
工住在公司的员工宿舍"通勤员工与住宿员工间发
病率异无统计学意义#5g%.%($"见表 *’(*

表 *$各部门发病率结果

R:MBC*$[;29FC;2CD:@CA3C:24 FCO:D@KC;@
部门名称 病例数/人 人数/人 发病率/b

制造部 "* !%# "!

财务部 ! " ""

保全部 ! ( &%

总务部 ! , !"

合计 "Y !&( "%

表 ($通勤与住宿员工发病率结果

R:MBC($[;29FC;2CA32AKK=@9;<:;F :22AKKAF:@9A;
通勤方式 发病数/人 人数/人 发病率/b

通勤 &! -( "&

住宿 !- -% &Y

合计 "Y !&( "%

&.*$回顾性队列研究结果
调查发现所有病例均食用了 &%!* 年 , 月 !, 日

午餐"未食用者均未发病* 提示 &%!* 年 , 月 !, 日
午餐是导致本次食物中毒的危险餐次* 回顾性队
列研究显示午餐的鱿鱼炒青椒’凉拌豆腐卷和冬瓜

鸡蛋汤是危险食物"见表 -*

表 -$食物中毒回顾性队列研究单因素分析结果

R:MBC-$’CI=B@IA3I9;<BC3:2@AD:;:BHI9I9; @4CDC@DAIOC2@9PC

2A4AD@I@=FHA33AAF OA9IA;9;<

食物
食用 未食用

人数
/人

发病率
/b

人数
/人

发病率
/b

CC #(bDB

鱿鱼炒青椒 #* ",#"-/#*$ "! "#!/"!$ !!.# !.Y% f,"

凉拌豆腐卷 #! "(#"&/#!$ "* !(#(/"*$ &.* !.%% f(.-

冬瓜鸡蛋汤 Y" ",#&,/Y"$ (& !Y##/(&$ &.& !.!% f*."

白菜粉条 !%, "&#"(/!%,$ !Y !&#&/!Y$ &.( %.Y" f!%

米饭 ** "##!Y/**$ ,! &(#&%/,!$ !.- %.#& f&.Y

花卷 *! &##!&/*!$ ,* "%#&(/,*$ !.% %.(( f!.,

&.($多因素分析
使用 GaGG !(.% 软件将单因素分析中的危险食

物进行\A<9I@92回归分析"选择后退法中的最大似然
法#L:2JN:DF%\’$"结果显示鱿鱼炒青椒是危险食
品"凉拌豆腐卷有协同作用"见表 Y*

表 Y$食物中毒回顾性队列研究多因素分析结果

R:MBCY$’C@DAIOC2@9PC2A4AD@I@=FHA33AAF OA9IA;9;<%

K=B@9OBC3:2@AD:;:BHI9I
步
骤

食物
常数项
系数

标准误
G"#+
卡方值

自由
度

5值
PC
值

!

&

凉拌豆腐卷 j%.#-, %.(%Y ".-*, ! %.%(- &.-""

鱿鱼炒青椒 &.("( !.&*& *.!-" ! %.%*! !&.-!!

冬瓜鸡蛋汤 %.!&" !.*-! %.%%Y ! %.#"" !.!"!
>A;I@:;@ j".&"Y !."*& (.,!# ! %.%!- %.%"#

凉拌豆腐卷 j%.#Y! %.(%- ".-,& ! %.%(( &.-*%

鱿鱼炒青椒 &.(,# !.%Y% (.,(# ! %.%!( !"."!Y
>A;I@:;@ j".!Y& !.%,! ,.-!% ! %.%%" %.%*&

注%>A;I@:;@为恒定常量&PC值为优势比"指病例组中暴露人数与非
暴露人数的比值除以对照组中暴露人数与非暴露人数的比值

&.-$剂量+反应关系
&%!* 年 , 月 !, 日午餐危险食品的剂量+反应关

系分析结果显示"随着鱿鱼炒青椒和凉拌豆腐卷的
食用量增加"发病的风险也在增加"见表 ,’#*

表 ,$危险食品#鱿鱼炒青椒$的剂量+反应关系

R:MBC,$]AICDCIOA;ICDCB:@9A;I49O A3F:;<CDA=I3AAF
食用量
/口

发病数
/人

未发病数
/人

发病率
/b

CC #(bDB

gY !, " ,-#!, /&!$ *.% !.# f,."
* f- !& , -%#!& /&%$ &., !." f-.&
! f" - && &!#- /&,$ ’C3 !

注%!表示无数据&本组数据均差异有统计学意义#5h%.%($ &’C3
是参考的意思"表示该组做为比较的基线

表 #$危险食品#凉拌豆腐卷$的剂量+反应关系
R:MBC#$]AICDCIOA;ICDCB:@9A;I49O A3F:;<CDA=I3AAF

食用量
/卷

发病数
/人

未发病数
/人

发病率
/b

CC #(bDB

gY !" ( Y&#!" /!,$ &.* !."% f*."
* f- # !! *(## /&%$ !.( %.Y" f".%
! f" !% &" "%#!% /""$ ’C3 !

注%!表示无数据&本组数据均差异有统计学意义#5h%.%($ &’C3
是参考的意思"表示该组做为比较的基线
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"$讨论
经现场流行病学调查发现"本次食物中毒潜伏

期最短 (.( 4"最长 &% 4"中位数 , 4* 美国传染病控
制手册中对副溶血性弧菌的潜伏期描述为%通常
!& f&* 4"但范围可达 * f"% 4(&) * 患者临床表现以
腹泻’腹痛为主"伴有恶心’呕吐"有一定比例的发
热"与副溶血性弧菌致病的表现完全一致"发病时
间曲线为点源暴露模式 (") "说明此次发病是一餐暴
露所致&通勤员工和住宿员工发病率无差别"提示
午餐是危险餐次 #通勤员工只吃午餐"住宿员工吃
早’午’晚餐$&回顾性队列研究显示午餐的鱿鱼炒
青椒和凉拌豆腐卷为危险食物"此两种食物与发病
存在剂量+反应关系* 在危险食物和病人样本中均
检出副溶血性弧菌* 参照 _L!*#",!!##*-食物中
毒诊断标准及技术处理总则. (*)和 ‘G/R,!!!##-
-副溶血性弧菌食物中毒诊断标准及处理原则. (() "
判断本次食物中毒事件暴发是由副溶血性弧菌所
导致* 流行病学和现场卫生学调查证据显示"&%!*
年 , 月 !, 日午餐的鱿鱼炒青椒和凉拌豆腐卷是导
致中毒的食物* 豆腐卷在制作过程中又被加工器
具交叉污染#凉拌豆腐卷的制作器具和清洗鱿鱼所
用器具是同型器具"器具无生熟标签$"加工工艺未
能有效杀灭病菌*

副溶血性弧菌食物中毒在我国的微生物性食
物中毒报告中一直居前列* 针对副溶血性弧菌的

疫情监控中发现鱿鱼等头足类海产品具有较高携
带率 (-) * 交叉污染也是我国最为常见的食物中毒
因素之一 (Y) * 本次食物中毒的调查运用科学的现
场流行病学手段"确定了危险餐次及食物"现场卫
生学勘查明确了污染来源及环节"对今后类似事件
的调查处理具有一定的借鉴意义*

由于早市摊贩的流动性非常大"本次未能追查
到鱿鱼的进货来源"这也是本调查的局限性之一*
餐饮单位后厨各项指标不达标"从业人员的培训不
足和卫生监管不足也是本次事件值得思考的问题*
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