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风险监测
"’!% 年云南省学生餐细菌污染情况调查

杨庆文!杨萍!杨祖顺!高菊美!董坚!许燕
!云南省疾病预防控制中心"云南 昆明#()’’""$

摘#要!目的#调查云南省学生餐中细菌污染!同时比较不同食品类别的污染情况" 方法#依托)"’!% 年云南省
食品安全风险监测方案*!采用国家标准规定的检测方法!对 "’!% 年云南省 !( 个地州学生餐进行了卫生指标菌和
常见食源性致病菌检测!并用 ]‘]] !6*’ 软件对测定结果进行分析" 结果#在 4!’ 份样品中卫生指标菌不合格率
为 ""*6(+#!4(74!’$!食源性致病菌检出率 !5*)$+#!%"74!’$!其中学生早餐阳性菌检出率#"!*)’+!($7"6$$和
学生午餐阳性菌检出率#!)*"4+!567)!5$差异有统计学意义#?m’*’)$" (64 份样品检测蜡样芽胞杆菌!其检出
率为 !)*%5+#!’47(64$!其中米面制品最高 #"’*%4+!)!7"%6$!其次为盒饭 #!$*$4+!)57%"($&沙门菌检出率为
’*%6+#%74!’$!其中盒饭最高 #’*5’+!$7%$’$!其次为米面制品 #’*%’+!!7"%6$&金黄色葡萄球菌检出率为
$*’6+#")74!’$!其中蛋与蛋制品最高#%*))+!!7""$!其次为米面制品#$*(!+!67"%6$%盒饭#$*%6+!!)7%$’$&

单核细胞增生李斯特菌检出率为 ’*("+ #)74!’$!其中米面制品最高 # ’*4’+!"7"%6 $!其次为盒饭 # ’*5’+!
$7%$’$!致泻性大肠埃希菌未检出" 学生餐样品均为散装食品" 从采样地点看!% 种食源性致病菌的检出率均差异
无统计学意义#?o’*’)$&除金黄色葡萄球菌!% 个季度食源性致病菌的检出率差异无统计学意义 #?o’*’)$"

结论#云南省学生餐细菌性污染严重!考虑到食用人群的特殊性!食物的即食性!原料来源不可控!存在较大食品
安全隐患!应进一步加强相关食品的卫生监测及监管"
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##目前"我国共有幼儿园*中小学生约 " 亿人 ’!( "
学生在学校集体就餐十分普遍"涉及人数众多"一
旦发生食物中毒将影响学校的正常教学秩序和社
会的稳定"而学校食物中毒事件历来是社会关注焦
点 ’"( "根据国家卫生计生委办公厅关于 "’!$ 年全国
食物中毒事件情况的通报 #国卫办应急发 5"’!% 6
!) 号$ ’$(显示""4 起学生食物中毒事件中有 ") 起
发生在学校集体食堂"其中微生物食物中毒发生在
学校的人数达 ! !56 人"占总中毒人数的 $%*!+)
为了解云南省学生餐的细菌污染水平和趋势"分析
其潜在食品安全风险"选取 !( 个地州"于 "’!% 年对
学生餐全年 % 个季度细菌污染情况进行调查)

!#材料与方法
!*!#材料
!*!*!#样品的采集及来源

根据要求 ’%( "结合 !( 个地州的实际情况有针对
性选取监测品种) 采集糕点面包类 !( 份*盒饭
%$’ 份*米面制品 "%6 份*中式凉拌菜 !! 份*汤类
" 份*热菜 %4 份*蛋与蛋制品 "" 份*豆制品 ! 份*乳
与乳制品 "% 份*肉及肉制品 5 份"共计 !’ 类食品"
样品总数为 4!’ 份) 其中散装样品 555 份"预包装
样品 $$ 份) 56) 份样品来自不同的学生集体食堂"
6 份食品来自快餐店"( 份来自其他) 严格无菌采
样"第一到第四季度均衡采样"将样品在接近原有
贮存温度条件下尽快送往实验室检验)
!*!*"#标准菌株

金黄 色 葡 萄 球 菌 # 3/.. "6"!$ $* 沙 门 菌
#.1..)’5(! $*单核细胞增生李斯特菌 #.1..
)%’’%$*蜡样芽胞杆菌 #.1..($$’$$由本实验室
保存)
!*!*$#主要仪器与试剂

iL/>=" .e1‘3./全自动微生物分析仪 #法
国梅里埃$) 显色培养基#法国 .U2e1@T@S$"普通
的增菌液及分离用培养基均购自于北京陆桥技术
有限公司"血平板 #郑州安图绿科生物工程有限公
司$"冻干兔血浆#北京陆桥技术有限公司$"均在有
效期内使用)
!*"#方法
!*"*!#检测方法

致病菌均参考,"’!% 年国家食品污染物和有害
因素风险监测工作手册- ’%(中微生物检验方法的标
准操作程序所提供的检测方法"% 种致病菌检测以
NK%546*%!"’!’,食品安全国家标准 食品微生物
学检验 沙门氏菌检验- ’)( *NK%546*!’!"’!’,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- ’(( *NK%546*$’!"’!’,食品安全国家标准 食
品微生物学检验 单核细胞增生李斯特氏菌检
验- ’5( *P]7/4"!!66(,蜡样芽胞杆菌食物中毒诊
断标准及处理原则- ’4(中的相关检验方法为基础"
为了提高阳性检出率"在分离培养时"金黄色葡萄
球菌*沙门菌*单核细胞增生李斯特菌*蜡样芽胞杆
菌用其选择性分离平板外"还用了国内或国外显色
培养基"阳性菌株均经过 iL/>=鉴定)

"’!% 年云南省学生餐涉及的各类食品"焙烤及
油炸类食品参考 NK5’66!"’’$,糕点*面包卫生标
准- ’6( "盒饭*米面制品*中式凉拌菜*热菜*汤等参
考香港,即食食品微生物含量指引- ’!’( "乳制品参
考 NK!6(%)!"’!’,食品安全国家标准 巴氏杀菌
乳- ’!!( "豆制品参考 NK"5!"!"’!%,食品安全国家
标准 豆制品- ’!"( )
!*"*"#监测指标

卫生指标菌%菌落总数*大肠埃希菌计数)
食源性致病菌%金黄色葡萄球菌 #定量$*沙门

菌*蜡样芽胞杆菌#定量"仅监测米制品和液态奶$*
单核细胞增生李斯特菌*致泻性大肠埃希菌)
!*"*$#质量控制

质量控制按照要求 ’%( 对所有检测进行质控)
严格按照实验室质量管理程序进行检验工作"对购
入的培养基*试剂进行质控检定"样品在检验过程
中同时用标准菌株进行对照)
!*$#统计学分析

使用 ]‘]] !6*’ 进行描述性流行病学统计分
析"统计分析方法为 "" 检验"检验水准 $l’*’)"以
?m’*’) 为差异有统计学意义)

"#结果
"*!#卫生指标菌监测情况
"*!*!#卫生指标菌定量分析

从不同时段学生餐来看"学生早餐菌落总数定
量分 析 范 围 m!’ -6*5 j!’5 .WY7T" ?)’ 为
! 6’’*’ .WY7T"学生午餐定量分析范围 m!’ -
$*’ j!’4 .WY7T"?)’ 为 $*"’ j!’$ .WY7T"学生早
餐大肠埃希菌定量分析范围 m’*$ -) )’’ 1‘O7T"
?)’ 为 ’*!) 1‘O7T" 学 生 午 餐 定 量 分 析 范 围
m’*$ -) )’’ 1‘O7T"?)’ 为 !*)’ 1‘O7T&菌落总
数定量分析结果 ?)’ 最高为豆制品 %*(’ j!’(

.WY7T#只采集 ! 份样品"结果有待商榷$"其次是中
式凉拌菜 $*"’ !!’) .WY7T"盒饭 %*5) !!’$.WY7T&
大肠菌群定量分析结果 ?)’ 最高为中式凉拌菜和
豆制品均为 !)’*’’ 1‘O7T"其次是盒饭和热菜均为
!*)’ 1‘O7T"其余均为 ’*!) 1‘O7T"见表 ! -$)
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表 !#"’!% 年不同时段学生餐中菌落总数定量分析结果
/@CBG!#3GSRCA9cB@HG9RJFHEAF \A::GSGFHcGSAR\EEHJ\GFH?G@BAF QJFF@F AF "’!%

监测类别
样品
份数

最小值
7#.WY7T$

最大值
7#.WY7T$

?)’
7#.WY7T$

?5)
7#.WY7T$

?6’
7#.WY7T$

?6)
7#.WY7T$

?65*)
7#.WY7T$

?66
7#.WY7T$

学生早餐 "6$ ) 6*5 j!’5 !*6’ j!’$ %*) j!’% 5*( j!’) "*% j!’( !*’ j!’( (*) j!’4

学生午餐 )!5 ) $*’ j!’4 $*"’ j!’$ %*4 j!’% $*" j!’) !*’ j!’( $*% j!’( 4*) j!’5

合计 4!’ ) $*’ j!’4 "*5’ j!’$ %*4 j!’% $*) j!’) !*) j!’( %*( j!’( "*! j!’4

表 "#"’!% 年不同时段学生餐中大肠埃希菌定量分析结果
/@CBG"#>FJ?GS@HARF R:(7/85#9/89& /)69AF \A::GSGFHcGSAR\EEHJ\GFH?G@BAF QJFF@F AF "’!%

监测类别
样品
份数

最小值
7#1‘O7T$

最大值
7#1‘O7T$

?)’
7#1‘O7T$

?5)
7#1‘O7T$

?6’
7#1‘O7T$

?6)
7#1‘O7T$

?65*)
7#1‘O7T$

?66
7#1‘O7T$

学生早餐 "6$ ’*!) ) )’’ ’*!) !*) !)’*’ ))’*’ ))’*’ !*! j!’$

学生午餐 )!5 ’*!) ) )’’ !*)’ "*$ "%’*’ ))’*’ ) )’’*’ )*) j!’$

合计 4!’ ’*!) ) )’’ ’*6" !*) !4)*’ ))’*’ ! !’’*’ )*) j!’$

表 $#"’!% 年云南省学生餐不同食品种类中卫生指标菌定量情况
/@CBG$#U[TAGFGAF\GIGEAF \A::GSGFHEHJ\GFH?G@B:RR\EC@9HGSA@XJ@FHAH@HAaGAF QJFF@F AF "’!%

食品种类
样品
份数

菌落总数7#.WY7T$ 大肠埃希菌7#1‘O7T$

最小值 最大值 ?)’ 最小值 最大值 ?)’

糕点面包类 !( ) $*% j!’( !*"’ j!’" ’*!) !*) ’*!)

盒饭 %$’ ) $*’ j!’4 %*5) j!’$ ’*!) ) )’’ !*)’

米面制品 "%6 ) 6*5 j!’5 %*’’ j!’$ ’*!) ) )’’ ’*!)

中式凉拌菜 !! 5!’ %*( j!’( $*"’ j!’) ’*!) ) )’’ !)’*’’

汤类 " ) 5*’ j!’! $5*)’ ’*!) !*) ’*4$

热菜 %4 ) (*’ j!’( $*)’ j!’" ’*!) "%’ !*)’

蛋与蛋制品 "" ) !*4 j!’( 5*)’ ’*!) ))’ ’*!)

豆制品 ! %*( j!’( %*( j!’( %*(’ j!’( !)’ !)’ !)’*’’

乳与乳制品 "% ) "*( j!’% )*’’ ’*!) !*) ’*!)

肉及肉制品 5 ) (*% j!’$ )*’’ ’*!) !*) ’*!)

合计 4!’ ) $*’ j!’4 "*() j!’$ ’*!) ) )’’ ’*6"

注%为了方便记录"大肠菌群的结果 m- 时"按 -R" 计数& o- 时"按 - !) 计数"- 为样品份数)

"*!*"#比较或参照相应标准的不合格情况
"’!% 云南省学生餐卫生指标菌的 4!’ 份样品

中不合格样品 !4( 份"总不合格率为 ""*6(+"其中

不合格率较高的前 $ 位为中式凉拌菜 4!*4"+"米
面制品 $(*6)+"盒饭 !5*%%+"见表 %)

表 %#"’!% 年云南省学生餐不同食品种类中卫生指标菌不合格情况
/@CBG%#YFXJ@BA:AG\ ;[TAGFGAF\GIGEAF \A::GSGFHEHJ\GFH?G@B:RR\EC@9HGSA@XJ@FHAH@HAaGAF QJFF@F AF "’!%

食品种类
样品
份数

菌落总数 大肠埃希菌 合计
不合格数7份 不合格率7+ 不合格数7份 不合格率7+ 不合格数7份 不合格率7+

糕点面包类 !( ! (*") ’ ’*’’ ! (*")

盒饭 %$’ !4 %*!6 )5 !$*"( 5) !5*%%

米面制品 "%6 (’ "%*!’ $" !"*4) 6" $(*6)

中式凉拌菜 !! " !4*!4 5 ($*(% 6 4!*4"

汤类 " ’ ’*’’ ’ ’*’’ ’ ’*’’

热菜 %4 ) !’*%" ! "*’4 ( !"*)’

蛋与蛋制品 "" ! %*)) ! %*)) " 6*’6

豆制品 ! ! ! ! !’’*’’ ! !’’*’’

乳与乳制品 "% ’ ’*’’ ’ ’*’’ ’ ’*’’

肉及肉制品 5 ’ ’*’’ ’ ’*’’ ’ ’*’’

合计 4!’ 45 !’*5% 66 !"*"" !4( ""*6(

注%!表示参比标准没有参考值"暂不做不合格率判断)

"*"#食源性致病菌
"*"*!#不同时段学生餐中食源性致病菌的定性和
定量情况

食源性致病菌总检出率为 !5*)$+#!%"74!’$"
学生早餐阳性菌检出率 #"!*)’+"($7"6$$高于学

生午餐 # !)*"4+" 567)!5 $"差异有统计学意义
#"" l)*’’("?m’*’)$"详见表 )) 蜡样芽胞杆菌检
出率为 !)*%5+ # !’47(64 $"定量分析最高值为
"6 ’’’ .WY7T#见表 ($"学生早餐蜡样芽胞杆菌检
出率#"’*’’+$高于学生午餐#!"*6)+$"差异有统计
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学意义#"" l(*!’%"?m’*’)$&金黄色葡萄球菌检出率
为 $*’6+#")74!’$"定量分析最大值为 ))’ 1‘O7T"学
生早餐金黄色葡萄球菌检出率与学生午餐检出率差
异无统计学意义#"" l’*!(%"?o’*’)$&单核细胞增
生李斯特菌检出率为 ’*("+#)74!’$"学生早餐单核

细胞增生李斯特菌检出率与学生午餐检出率差异无
统计学意义#"" l’*$""?o’*’)$&沙门菌检出率为
’*%6+#%74!’$"学生早餐沙门菌检出率与学生午餐
检出率差异无统计学意义#"" l’*"!5"?o’*’)$&致
泻性大肠埃希菌未检出)

表 )#"’!% 年云南不同时段学生餐中食源性致病菌的检出情况
/@CBG)#_GHG9HARF R::RR\CRSFGc@H;RTGFA9C@9HGSA@AF \A::GSGFHcGSAR\EEHJ\GFH?G@BAF QJFF@F AF "’!%

监测类别
金黄色葡萄球菌 沙门菌 蜡样芽胞杆菌 单核细胞增生李斯特菌

阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+
学生早餐 !’ $*%!#!’ 7"6$$ ! ’*$%#! 7"6$$ )’ "’*’’#)’ 7")’$ " ’*(4#" 7"6$$
学生午餐 !) "*6’#!) 7)!5$ $ ’*)4#$ 7)!5$ )4 !"*6)#)4 7%%4$ $ ’*)4#$ 7)!5$
合计 ") $*’6#") 74!’$ % ’*%6#% 74!’$ !’4 !)*%5#!’4 7(64$ ) ’*("#) 74!’$

注%(64 份样品检测蜡样芽胞杆菌)

表 (#学生餐中阳性菌定量分析结果
/@CBG(#VJ@FHAH@HAaG:RR\CRSFGc@H;RTGFA9C@9HGSA@AF EHJ\GFH?G@BAF QJFF@F AF "’!%

监测项目 样品份数 阳性数7份 最小值 最大值 ?)’

金黄色葡萄球菌 4!’ ") ’*!) 1‘O7T ))’ 1‘O7T ’*"$ 1‘O7T

蜡样芽胞杆菌 (64 !’4 )*’ .WY7T "*6 j!’% .WY7T )*’ .WY7T

"*"*"#不同食品类别学生餐中食源性致病菌的定
性和定量情况

!’ 类学生餐样品中"金黄色葡萄球菌检出率稍
高的为蛋与蛋制品 # %*))+$"其次为米面制品
#$*(!+$*盒饭#$*%6+$"但检出率差异无统计学
意义#"" l’*’5!"?o’*’)$"金黄色葡萄球菌定量
检测最大值最高的为米面制品#!)’ 1‘O7T$"其次
为盒饭#)) 1‘O7T$*蛋与蛋制品#"*$ 1‘O7T$&盒
饭#’*5’+$与米面制品 #’*%’+$沙门菌检出率差

异无统计学意义 #"" l’*"$("?o’*’)$&米面制品
#"’*%4+$蜡样芽胞杆菌检出率高于盒饭#!$*$4+$"
差异有统计意义#"" l)*465"?m’*’)$"蜡样芽胞杆
菌定量检测最大值最高的为盒饭#"*6 j!’% .WY7T$"
其次为米面制品#!*4 j!’% .WY7T$"与 P]7/4"!
!66( ’4(比较" 蜡样芽胞杆菌未超 标& 米 面 制品
#’*4’+$与盒饭#’*5’+$单核细胞增生李斯特菌
检出率差异无统计学意义 #"" l’*’"%"?o’*’)$"
详见表 5*4)

表 5#"’!% 年云南不同食品种类学生餐中食源性致病菌的检出情况
/@CBG5#_GHG9HARF R::RR\CRSFGc@H;RTGFA9C@9HGSA@AF \A::GSGFHEHJ\GFH?G@B:RR\EAF QJFF@F AF "’!%

食品种类
金黄色葡萄球菌 沙门菌 蜡样芽胞杆菌 单核细胞增生李斯特菌

阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+

糕点面包类 ’ ’*’’#’ 7!($ ’ ’*’’#’ 7!($ ! ! ’ ’*’’#’ 7!($

盒饭 !) $*%6#!) 7%$’$ $ ’*5’#$ 7%$’$ )5 !$*$4#)5 7%"($ $ ’*5’#$ 7%$’$

米面制品 6 $*(!#6 7"%6$ ! ’*%’#! 7"%6$ )! "’*%4#)! 7"%6$ " ’*4’#" 7"%6$

中式凉拌菜 ’ ’*’’#’ 7!!$ ’ ’*’’#’ 7!!$ ! ! ’ ’*’’#’ 7!!$

汤类 ’ ’*’’#’ 7"$ ’ ’*’’#’ 7"$ ! ! ’ ’*’’#’ 7"$

热菜 ’ ’*’’#’ 7%4$ ’ ’*’’#’ 7%4$ ! ! ’ ’*’’#’ 7%4$

蛋与蛋制品 ! %*))#! 7""$ ’ ’*’’#’ 7""$ ! ! ’ ’*’’#’ 7""$

豆制品 ’ ’*’’#’ 7!$ ’ ’*’’#’ 7!$ ! ! ’ ’*’’#’ 7!$

乳与乳制品 ’ ’*’’#’ 7"%$ ’ ’*’’#’ 7"%$ ’ ’*’’#’ 7"$$ ’ ’*’’#’ 7"%$

肉及肉制品 ’ ’*’’#’ 75$ ’ ’*’’#’ 75$ ! ! ’ ’*’’#’ 75$

合计 ") $*’6#") 74!’$ % ’*%6#% 74!’$ !’4 !)*%5#!’4 7(64$ ) ’*("#) 74!’$

注%!表示该类食品未进行该致病菌的监测)

表 4#"’!% 年云南省不同食种类别学生餐中食源性阳性菌定量情况
/@CBG4#VJ@FHAH@HAaG:RR\CRSFGc@H;RTGFA9C@9HGSA@AF \A::GSGFHEHJ\GFH?G@B:RR\EAF QJFF@F AF "’!%

食品种类
金黄色葡萄球菌 蜡样芽胞杆菌

样品份数
最小值
7#1‘O7T$

最大值
7#1‘O7T$

?)’
7#1‘O7T$ 样品份数

最小值
7#.WY7T$

最大值
7#.WY7T$

?)’
7#.WY7T$

盒饭 %$’ ’*!) )) ’*!) %"( )*’ "*6 j!’% )*’’

米面制品 "%6 )*’ !)’ )*’’ "%6 )*’ !*4 j!’% )*’’

蛋与蛋制品 "" )*’ "*$ )*’’ ! ! ! !

注%!表示该类食品未进行该致病菌的监测)
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"*"*$#不同采样地点学生餐中食源性致病菌的定
性和定量情况

从采样地点来看"阳性菌检出最高的前 $ 位是
快餐店 # $$*$$+" $76 $* 幼儿园食堂 # !6*)!+"
$"7!(%$*中学食堂 #!4*)%+"((7$)($) 其中金黄
色葡萄 球 菌 最 高 的 前 $ 位 是 中 #专 $ 技 食 堂
#)*’’+"!7"’$*大学食堂#%*$)+")7!!)$*小学食
堂#$*)5+")7!%’$"差异无统计学意义#"" l!*")("
?o’*’)$"定量最大值分别为 ’*6"*"%*6*$ 1‘O7T&
幼儿园食堂 #!*""+""7!(%$和中学食堂 #’*)(+"

"7$)($沙门菌检出率差异无统计学意义 #"" l
’*($)"?o’*’)$&蜡样芽胞杆菌检出率最高的前
$ 位是快餐店 # !’’*’’+" $7$ $* 幼 儿 园 食 堂
#!4*)"+"")7!$) $*中学食堂 #!(*%’+")"7$!5 $"
但差异无统计学意义#"" l$*!5("?o’*’)$"定量最
大值分别为 !*! j!’%*!*( j!’%*"*4 j!’% .WY7T&单
核细胞增生李斯特菌检出最高的前 $ 位是大学食堂
#’*45+"!7!!)$*小学食堂 #’*5!+"!7!%’$*幼儿
园食堂 # ’*(!+" !7!(% $"但差异无统计学意义
#"" l’*!%$"?o’*’)$"见表 6)

表 6#"’!% 年云南不同采样地点学生餐中食源性致病菌的检出情况
/@CBG6#_GHG9HARF R::RR\CRSFGc@H;RTGFA9C@9HGSA@R:EHJ\GFH?G@BAF \A::GSGFHE@?cBAFTEAHGEAF QJFF@F AF "’!%

采样地点
金黄色葡萄球菌 沙门菌 蜡样芽胞杆菌 单核细胞增生李斯特菌

阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+

大学食堂 ) %*$)#) 7!!)$ ’ ’*’’#’ 7!!)$ !) !)*($#!) 76($ ! ’*45#! 7!!)$

中学食堂 !’ "*4!#!’ 7$)($ " ’*)(#" 7$)($ )" !(*%’#)" 7$!5$ " ’*)(#" 7$)($

小学食堂 ) $*)5#) 7!%’$ ’ ’*’’#’ 7!%’$ !$ !’*5%#!$ 7!"!$ ! ’*5!#! 7!%’$

幼儿园食堂 % "*%%#% 7!(%$ " !*""#" 7!(%$ ") !4*)"#") 7!$)$ ! ’*(!#! 7!(%$

中#专$技食堂 ! )*’’#! 7"’$ ’ ’*’’#’ 7"’$ ’ ’*’’#’ 7"’$ ’ ’*’’#’ 7"’$

快餐店 ’ ’*’’#’ 76$ ’ ’*’’#’ 76$ $ !’’*’’#$ 7$$ ’ ’*’’#’ 76$

小吃店 ’ ’*’’#’ 7$$ ’ ’*’’#’ 7$$ ’ ’*’’#’ 7$$ ’ ’*’’#’ 7$$

其他 ’ ’*’’#’ 7$$ ’ ’*’’#’ 7$$ ’ ’*’’#’ 7$$ ’ ’*’’#’ 7$$

合计 ") $*’6#") 74!’$ % ’*%6#% 74!’$ !’4 !)*%5#!’4 7(64$ ) ’*("#) 74!’$

"*"*%#不同季节食源性致病菌的检出情况
监测数据显示 % 个季度的金黄色葡萄球菌检出

率差异有统计学意义#"" l!!*4’4"?m’*’)$&沙门

菌*蜡样芽胞杆菌*单核细胞增生李斯特菌检出率
均差异无统计学意义 #"" l!*4’)*"" l(*4)(*
"" l’*’"$"?o’*’)$"详见表 !’)

表 !’#"’!% 年云南省学生餐中不同季节食源性致病菌的检出情况
/@CBG!’#_GHG9HARF R::RR\CRSFGc@H;RTGFA9C@9HGSA@AF \A::GSGFHEHJ\GFH?G@BC@9HGSA@XJ@FHAH@HAaGAF QJFF@F AF \A::GSGFH

EG@ERFER:"’!%

监测时间
金黄色葡萄球菌 沙门菌 蜡样芽胞杆菌 单核细胞增生李斯特菌

阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+ 阳性数7份 检出率7+

第一季度 ( )*""#( 7!!)$ ! ’*45#! 7!!)$ "! ""*)4#"! 76$$ ! ’*45#! 7!!)$

第二季度 ( !*))#( 7$44$ " ’*)"#" 7$44$ )$ !(*(!#)$ 7$!6$ % !*’$#% 7$44$

第三季度 !" )*6!#!" 7"’$$ ’ ’*’’#’ 7"’$$ "% !"*%%#"% 7!6$$ ’ ’*’’#’ 7"’$$

第四季度 ! ’*6(#! 7!’%$ ! ’*6(#! 7!’%$ !’ !’*5)#!’ 76$$ ’ ’*’’#’ 7!’%$

合计 ") $*’6#") 74!’$ % ’*%6#% 74!’$ !’4 !)*%5#!’4 7(64$ ) ’*("#) 74!’$

$#讨论
学生餐引起的群体性食物中毒事件在世界各

地均有报道) 美国平均每年发生 ") 起学校群体性
食源性疾病事件"沙门菌是主要致病因素 ’!$( "微生
物性食物中毒是目前中国学校食物中毒事件的首
要因素"而化学性食物中毒是引起学校食物中毒死
亡的主要因素 ’"( )

"’!% 年"云南省依托国家计划"首次在全省 !(

个地州进行了学生餐细菌性污染情况的专项监测"

涉及糕点面包类*盒饭*米面制品*中式凉拌菜*汤
类*热菜*蛋与蛋制品*豆制品*乳与乳制品*肉及肉

制品等食品) 此次调查结果显示"监测的 !’ 类
4!’ 份学生餐中不合格样品 !4( 份"不合格率为
""*6(+"盒饭*米面制品和中式凉拌菜的菌落总数
和大肠埃希菌计数值都较高"参比香港标准 ’!’( "不
合格率也较高"但其实际的符合性有多高"相应参
比标准判断是否适合云南省学生餐微生物污染的
实际情况"有待商榷) 同时由于有些样品"如豆制
品和汤类采样量较少"代表性还值得商榷"应进一
步加大该类食品的监测)

值得注意的是"从不同时段学生餐中食源性致
病菌的 定性 情况 看" 学生 早餐 阳性 菌 检 出 率
#"!*)’+$高于学生午餐#!)*"4+$"差异有统计学
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意义#"" l)*’’("?m’*’)$"提示应关注相应食材
的保存及隔夜管理"消除学生用餐的食品安全隐
患"从而杜绝相应群体性食物中毒事件的发生) 从
具体阳性菌的检出看"集中在蜡样芽胞杆菌的检出
率有差异"提示应加强相应的卫生宣传及卫生管
理"虽然此次监测不同时段学生餐蜡样芽胞杆菌均
未达国际公认的可引起食物中毒暴发的计数值 ’!%( "

但潜在的学生餐食品安全问题也不容忽视)
从学生餐的不同食品种类看"在盒饭*米面制

品中均检出金黄色葡萄球菌*沙门菌*蜡样芽胞杆
菌和单核细胞增生李斯特菌"蛋与蛋制品中检出金
黄色葡萄球菌) 沙门菌在食品致病菌限量中规定
不得检出"该类食品在学生餐中占的比重较大"且
存在即食性和食用的广泛性"有引起学生食品安全
群体事件的潜在危险"应加强相应的卫生监管及卫
生宣传) 从采样地点看"阳性菌检出最高的前 $ 位
是快餐店#$$*$$+$*幼儿园食堂#!6*)!+$和中学
食堂#!4*)%+$"但 % 种目标食源性致病菌的检出
率均差异无统计学意义#?o’*’)$)

另一方面"不同季节的监测结果显示"% 个季度
的 % 种食源性致病菌检出率"除金黄色葡萄球菌外
均差异无统计学意义#?o’*’)$"按常规微生物的
生长随着温度的变化应该有个消长"在温度较高的
季节"利于微生物的繁殖"可能引起细菌性食物中
毒的暴发 ’!)( "但学生餐 % 个季度的 % 种食源性致病
菌的监测显示"除金黄色葡萄球菌检出率差异有统
计学意义#?m’*’)$"沙门菌*蜡样芽胞杆菌*单核
细胞增生李斯特菌检出率均差异无统计学意义
#?o’*’)$"是每季度采的样品过少*检验时间的把
控有问题*还是其污染水平本底平均"还需进一步
对监测数据进行检验"但金黄色葡萄球菌在 % 个季
度检 出 率 差 异 有 统 计 学 意 义 # "" l!!*4’4"
?m’*’)$"且以第三季度最高"表明应加强不同季
节卫生管理"防止相应食品中毒的发生)

刘煜等 ’!((调查显示"食堂的卫生问题主要为功
能间设计布局不合理*采购食品未按要求索证*服
务人员卫生意识差*留样不合规定及卫生管理组织
制度不健全) 而供餐企业的卫生问题主要集中在
分餐间设施不全*盒饭标识内容不全*运送及留样
不符合规定) 从 "’!% 年云南省学生餐的监测结果
看"为降低学生餐食品安全风险隐患"提出以下建
议%#学校食堂应尽量采购新鲜食品原材料"如用
于学生早餐的食材"应冰箱保存"注意生熟分离"防
止食源性致病菌交叉污染) $合理布局厨房*操作
间和餐厅"保持良好环境卫生"防止环境微生物污
染) %定期对餐具*砧板等进行彻底消毒"避免交

叉污染) &学校食堂从业人员应持有健康证"并按
照相关卫生规范和要求操作"患有传染性疾病人员
禁止上岗 ’!5( ) (加强学生食品安全宣传教育"肉
类*鱼类等食物应煮熟烧透才能食用"提高学生自
我保护意识) )加强监督管理"学校应定期对食堂
卫生状况进行监测"及时发现问题并积极整改"卫
生监督部门应加强学生食堂及学校周边快餐店的
监督"防止学生群体性食物中毒发生)

综上所述"我国目前尚缺乏统一规范的学生餐制
作环境*加工流程和运送流程等一系列相关的操作制
度规定"考虑到学生餐多数为散装即食食品"如食入
被细菌特别是食源性致病菌污染的食品"易发生学生
食品安全群体事件"造成不良的社会影响"且学生就
餐集中在学生食堂"存在较大食品安全隐患"进一步
加强相关食品的卫生监测及监管不容忽视)
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’ % (#杨大进"李宁&"’!% 年国家食品污染和有害因素风险监测工

作手册’1(&北京%中国质检出版社"中国标准出版社""’!%%

%%5,)(5&

’ ) (#中华人民共和国卫生部&食品安全国家标准 食品微生物学

检验 沙门氏菌检验%NK%546*%!"’!’ ’ ](&北京%中国标准

出版社""’!’&

’ ( (#中华人民共和国卫生部&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%NK%546*!’!"’!’’ ](&北京%中国

标准出版社""’!’&

’ 5 (#中华人民共和国卫生部&食品安全国家标准 食品微生物学检

验 单核细胞增生李斯特氏菌检验%NK%546*$’!"’!’ ’ ](&

北京%中国标准出版社""’!’&

’ 4 (#中华人民共和国卫生部&蜡样芽胞杆菌食物中毒诊断标准及

处理原 则% P]7/ 4"!!66( ’ ] (&北 京% 中 国 标 准 出 版

社"!66(&

’ 6 (#中华人民共和国卫生部"中国国家标准化管理委员会&糕点*

面包卫生标准%NK5’66!"’’$ ’ ](&北京%中国标准出版

社""’’$&

’!’(#食物安全中心&即食食品微生物含量指引’ ](&香港%食物环

境卫生署""’’5&

’!!(#中华人民共和国卫生部&食品安全国家标准 巴氏杀菌乳%NK

!6(%)!"’!’’ ](&北京%中国标准出版社""’!’&

’!"(#中华人民共和国国家卫生和计划生育委员会&食品安全国家

标准 豆制品%NK"5!"!"’!% ’ ] (&北京%中国标准出版

社""’!%&
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Z""’’"""!#5$ %("$,("4&

’!%( # 何晓青&卫生防疫细菌检验 ’1(&北京%新华出版社"

!646%%66&

’!)(#李凡"刘晶星&医学微生物学’1(&5 版&北京%人民卫生出版

社""’’4%5&

’!((#刘煜"胡小琪"刘爱玲"等&中国 ( 城市学生午餐供餐单位卫

生状况调查研究 ’Z(&中国食品卫生杂志" "’’4" "’ # ! $ %

%(,%4&

’!5(#胡世洪"李云"涂国平&U3..‘在学校食品安全管理的应用

’Z(&现代预防医学""’’6"$(#)$ %6(),6(("65"&
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际情况!制定不同于国际食品法典标准的安全标准!特别是污染物限量标准重点针对可能对本国公众健康

构成较大风险的污染物和对本国消费者膳食暴露量有较大影响的食品!因此各国标准规定的食品污染物种

类%食品类别和限量规定可能存在一定差异" 此外!农业生产和地理区域影响%食品污染物特点和控制状

况%环境污染状况%居民膳食消费习惯也影响了食品中污染物限量规定"

六%关于标准实施的原则
NK"5(! 及 NK"5(" 在实施中应当遵循以下原则’一是食品生产企业应当严格依据法律法规和标准组

织生产!符合食品污染物#真菌毒素$限量标准要求" 二是对标准未涵盖的其他食品污染物#真菌毒素$!或

未制定限量管理值或控制水平的!食品生产者应当采取控制措施!使食品中污染物#真菌毒素$含量达到尽

可能的最低水平" 三是重点做好食品原料污染物#真菌毒素$控制!从食品源头降低和控制食品中污染物
#真菌毒素$" 四是鼓励生产企业采用严于 NK"5(!%NK"5(" 的控制要求!严格生产过程食品安全管理!降

低食品中污染物#真菌毒素$的含量!推动食品产业健康发展"

七%与相关标准的衔接
NK"5(! 及 NK"5(" 是食品安全国家标准!属于强制执行的标准" 标准实施后!其他相关规定与本标准

不一致的!应当按照本标准执行" 自新标准实施之日起!)食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量* #NK

"5(!+"’!!$及)食品安全国家标准 食品中污染物限量*#NK"5("+"’!"$即行废止" 在新标准实施日期前

已生产的食品!可在产品保质期内继续销售"

食品生产经营者应当严格执行食品生产经营规范标准!严格生产经营过程的污染物控制" 食品污染物

的检验方法应按照新的 NK"5(! 及 NK"5(" 引用的检验方法执行"

八%关于可食用部分
-可食用部分.是食品原料经过机械手段去除非食用部分后!所得到的用于食用的部分" 引入此概念!

一是有利于重点加强食品可食用部分加工过程管理!防止和减少污染!提高了标准的针对性&二是可食用部

分客观反映了居民膳食消费实际情况!提高了标准的科学性和可操作性" 本标准规定的食品中污染物限量

如无特别规定的!均是以食品的可食用部分计算"

这里强调非食用部分的去除是使用机械手段!如谷物碾磨%水果剥皮%坚果去壳%肉去骨%鱼去刺%贝去

壳等!而不可采用任何非机械手段!如粗制植物油精炼过程等" 采用-机械手段.一词进行描述主要为了区

分于化学手段以及水分蒸发等物理手段!并非指只能机器加工"

九%增加了葡萄酒和咖啡中赭曲霉毒素 3限量

欧洲食品中赭曲霉毒素 3风险评估报告曾指出!人类摄入赭曲霉毒素 3主要来自谷物!其次是葡萄酒

和咖啡等" 结合我国葡萄酒和咖啡中赭曲霉毒素 3污染及产品消费量情况!对我国葡萄酒和咖啡中赭曲霉

毒素 3的暴露风险进行了评估" 根据风险评估结果!新的 NK"5(! 中增加了葡萄酒和咖啡中赭曲霉毒素 3

限量要求"
表 !#葡萄酒和咖啡中赭曲霉毒素 3限量指标

食品类别 名称 限量7#!T7̂T$

酒类 葡萄酒 "&’

坚果及籽类 烘焙咖啡豆 )&’

饮料类 研磨咖啡#烘焙咖啡$ )&’

速溶咖啡 !’&’
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一起肠炎沙门菌引起的食物中毒调查分析!!!彭立昌"等 !"$5## !

检测及菌株同源性分析 ’Z(&中国食品卫生杂志""’!%""(

#)$ %%46,%6!&

’!((#朱力军&动物大肠杆菌的耐药变化趋势’Z(&中国兽药杂志"

"’’!"$)#"$ %!(,!4&

’!5(#郝宏珊"杨保伟"师俊玲"等&鸡肉源沙门氏菌对喹诺酮和氟

喹诺酮类抗生素耐药状况及相关基因 ’Z(&微生物学报"

"’!!")!#!’$ %!%!$,!%"’&

’!4(#王炳发"曹春远"陈前进"等&两起肠炎沙门菌所致食物中毒

的病原学研究及溯源分析 ’Z(&中国食品卫生杂志""’!(""4

#!$ %$",$(&
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##十%取消植物性食品中稀土限量要求

根据中国居民膳食稀土元素暴露风险评估!在代表性稀土元素镧%铈%钇的大鼠 6’ 天经口灌胃试验中!除
了高剂量镧影响动物体重增重和进食量外!未发现镧%铈%钇具有明显的亚慢性毒性" 从食物中目前的稀土元

素含量水平来看!除了茶叶%食用菌%藻类中的稀土元素含量相对较高外!其他各类常见食物中的稀土元素含量
处于较低水平" 无论是一般人群还是潜在高暴露人群#如!长期饮用紧压茶的成年人%稀土矿区居民$!平均每

日从膳食中摄入的稀土元素均未超过镧#代表总稀土元素$临时每日允许摄入量#/G?cRS@S[399GcH@CBG_@AB[

LFH@̂G!H3_L$的 )+!可以认为目前稀土元素的膳食暴露量不会对健康构成潜在危害" 基于中国居民膳食稀土
元素暴露风险评估结果!第一届食品安全国家标准审评委员会取消了植物性食品中稀土限量要求"

十一%增加螺旋藻及其制品中铅限量要求
)食品安全国家标准 藻类及其制品*标准工作组提出了制定螺旋藻及其制品中铅限量的建议" 其在广

泛调研并征求行业协会%监管单位%企业代表意见的基础上!参照)食用螺旋藻粉*#NK7/!(6!6+!665$标准

要求#该标准中铅的限量要求为’"&’ ?T7̂T$!对螺旋藻及其制品提出了铅限量规定!即铅’"&’ ?T7̂T#干
重计$" 对于该限量规定!国家卫生计生委已于 "’!) 年 " 月 -$ 月向社会各界公开征求意见" 第一届食品

安全国家标准审评委员会审议通过了该限量建议值!并同意将其纳入新修订的 NK"5(""

该限量指标仅适用于已批准为普通食品的螺旋藻品种!作为保健食品的螺旋藻及其制品应按)食品安
全国家标准 保健食品*#NK!(5%’+"’!%$规定执行"

十二%补充已发布食品安全国家标准特殊膳食产品标准中设置的污染物限量
已发布的)食品安全国家标准 特殊医学用途配方食品通则* #NK"66""+"’!$$%)食品安全国家标准

辅食营养补充品*#NK"")5’+"’!%$%)食品安全国家标准 运动营养食品通则*#NK"%!)%+"’!)$%)食品安

全国家标准 孕妇及乳母营养补充食品* #NK$!(’!+"’!)$四项特殊膳食用食品产品标准中都设置了污染
物及真菌毒素限量指标!为保证通用标准的完整性!此次 NK"5(! 及 NK"5(" 修订时!将几项特殊膳食产品

标准涉及的污染物及真菌毒素限量分别在新版 NK"5(! 及 NK"5(" 中予以增加"

十三%修改干制食品中污染物指标表述方式
在 NK"5("+"’!" 执行过程中!多次出现对干制食品中污染物指标方面的误解!为更好的阐述该原则!

对表述语言进行了调整!以期更加明确!便于标准执行"

新标准中将-干制食品中污染物限量以相应食品原料脱水率或浓缩率折算" 脱水率或浓缩率可通过

对食品的分析%生产者提供的信息以及其他可获得的数据信息等确定.改为’-限量指标对制品有要求的

情况下!其中干制品中污染物限量以相应新鲜食品中污染物限量结合其脱水率或浓缩率折算" 脱水率或
浓缩率可通过对食品的分析%生产者提供的信息以及其他可获得的数据信息等确定" 有特别规定的

除外. "

为避免与应用原则中干制品污染物限量规定存在重叠!删除附录中相应制品中的干制品分类" 为避免

因此影响 @,二甲基亚硝胺限量所规定的食品范围!增加了注解-熟肉干制品按照肉制品执行.及-干制水产

品按照水产制品执行."

同时!鉴于NK"5(! 中没有需应用干制品脱水率折算原则的食品类别!因此在新修订的NK"5(! 中删除

了原标准中应用原则的 $&) 条款"

十四%修改完善附录 3食品类别#名称$说明
食品类别#名称$说明#附录 3$用于界定污染物限量的适用范围!借鉴了 .3.)食品和饲料中污染物和

毒素通用标准*中的食品分类系统!并参考了我国现有食品分类!结合我国食品中污染物的污染状况制定!
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