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摘)要!目的)查明 - 饭店群体性食源性疾病暴发的原因!找出可疑食物!防止类似事件再次发生$ 方法)制定

病例定义!开展病例搜索!对病例信息进行描述性分析和病例对照研究!并采集病例粪便标本%剩余食物样品等进

行实验室检测$ 结果)暴发病例 ’?+ 例!罹患率 ++@+f "’?+>:7*#!临床表现主要为腹泻 "’**f!’?+>’?+#%腹痛
"(?@7f!’&?>’?+#%乏力"::@+f!’+&>’?+#%恶心"?6@&f!’’’>’?+#%呕吐"&7@’f!6?>’?+#!平均潜伏期为 ’+ E!

病例对照结果显示扇贝"X@v’@:8!(&f(!v’@** j7@*+#和牛仔骨"X@v+@6:!(&f(!v’@76 j&@((#为可疑危险

因素!78 份粪便标本%’ 份甲鱼切块和 ’ 份砧板上检出副溶血性弧菌$ 结论)本次事件为一起副溶血性弧菌污染

宴席食物导致群体性食源性疾病暴发事件!交叉污染和食品未加工熟透很可能是发病的主要原因!建议餐饮机构

要规范操作流程!加强自我监管!防止此类事件再次发生$
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))+*’8 年 6 月 ’8 日"浦江县疾病预防控制中心
接县卫生局指令"协助调查处理一起群体性食源性
疾病事件"事件起因于 6 月 ’7 日中午 ’+ 时"浦江县

- 饭店共承接 & 个家庭承办的不同形式的宴席"共
有 :7* 人进餐"宴席结束后自 ’&47* 始"陆续有人出
现腹痛’腹泻’恶心’呕吐等症状"截至 6 月 ’8 日
*?4’*"浦江县人民医院’县中医院和二院共诊治患
者 7’ 人( 后经浦江县疾病预防控制中心调查处置"
判定该事件为一起因食物受副溶血性弧菌污染引
起的群体性食源性疾病暴发事件(
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’)对象与方法
’@’)病例定义

疑似病例定义为 6 月 ’7 日中午在 - 饭店聚餐
者中"出现腹泻 #’7 次>‘$"且伴有腹痛’恶心’呕
吐’头晕’头痛’发热等症状之一者&确诊病例为疑
似病例并伴有血常规检验有白细胞升高或中性粒
细胞升高"大便培养副溶血性弧菌阳性者(
’@+)方法
’@+@’)病例搜索

设计调查问卷"通过查阅三家医院门诊就诊记
录’访谈相关医生"并通过入户或电话调查方式等"
收集全部宴席举办者’参加者和厨师的基本信息和
发病情况(
’@+@+)病例对照研究

将搜索到的全部病例作为病例组"随机选取参
加宴席者中未发病人员作为对照组"针对进食情况
开展病例对照研究"进行统计学分析(
’@+@7)现场卫生学调查及实验室检测

对 - 饭店开展卫生学调查"获取 6 月 ’7 日中午
全部宴席的详细菜单并了解部分菜肴制作流程"采
集留样食物’操作台涂抹样品以及患者大便标本"
依据国家和卫生行业标准 )’$:* 开展相关细菌培养
检测(
’@7)统计学分析

利用 ,[I‘HPH7@’ 软件制作数据库并录入数据"
利用 ,YCNJ+*’7 以及 -1-- +’@* 进行数据统计分
析( 使用卡方检验计算不同家庭宴席间罹患率差
异以及病例对照组可疑食物暴露率差异"以 Iu
*@*& 为差异有统计学意义&病例对照研究计算比值
比#X@值$’I值和 (&f可信区间#(&f(!$&对单因
素分析有统计学意义的食物进行多因素 /ZMI0PIC回
归分析"去除混杂和偏倚效应&对多因素分析确定
的两种可疑食物进行分层分析"用以检验交互作用
关联(

+)结果
+@’)基本情况

共搜索到疑似病例 ’?+ 人"其中确诊病例
+: 人"总罹患率为 ++@+f#’?+>:7*$( 男性 6& 人"
女性 :: 人&年龄最小为 ’8 岁"最大为 :6 岁"平均年
龄 8&@7 岁( 临 床 表 现 主 要 为 腹 泻 # ’**f"
’?+>’?+$"腹痛 #(?@7f"’&?>’?+ $"乏力 #::@+f"
’+&>’?+$"恶心 #?6@&f"’’’>’?+ $"呕吐 #&7@’f"
6?>’?+$"头晕 # &(@7f" (?>’?+ $"发热" # +7@&f"
76>’?+ $( 腹 泻 以 水 样 便 为 主" 占 6+@:f
#’78>’?+$&腹痛以阵发性绞痛为主"占 6*@6f

#’+?>’&?$"腹痛部位集中在上腹部 #&7@6f"68>
’&?$和脐周#8’@:f"?&>’&?$( ’?+ 例患者临床化
验结果显示%白细胞和中性粒细胞均增高 :? 例"占
8?@(f"其中白细胞计数最高达 +&@?7 s’*( >/"中
性粒细胞计数最高达 ++@:& s’*( >/&单纯中性粒细
胞增高或中性粒细胞比率增高 ++ 例"占 ’7@?f"白
细胞和中性粒细胞均正常 ?8 例"占 7(@&f( 首发
病例发病时间为 6 月 ’7 日 ’&47*"末例病例发病时
间为 6 月 ’& 日 *&4**"最短潜伏期 7@& E"最长潜伏
期 8’ E"平均潜伏期 ’+ E"见图 ’(

图 ’)- 饭店食源性疾病事件中 ’?+ 例病例发病时间分布
FIMV_N’)"IGN‘I0P_ÎVPIZL ZD’?+ CH0N0IL PENDZZ‘^Z_LN

‘I0NH0NNbNLP0IL - _N0PHV_HLP

+@+)可疑食物调查
经调查"发现 ’?+ 例病例共同进餐史仅有 ’7 日

中午在 - 饭店的宴席"& 家宴席分别在饭店的不同
地方举办"各家宴席病例分布见表 ’"罹患率间差异
无统计学意义#$+ v?@77"Ik*@*&$(

表 ’)- 饭店食源性疾病暴发事件中五组不同宴会发病情况

"ĤJN’)=PPHCa _HPNZD‘IDDN_NLPM_ZV[0IL PENDZZ‘^Z_LN

‘I0NH0NNbNLP0IL - _N0PHV_HLP
宴席 地点 进餐人数 病例数 罹患率>f
’ 二楼 - 阁 +7* 86 +*@(
+ 宴会厅 ’(* 8( +&@6
7 咖啡厅 6* ’+ ’&@*
8 二楼多功能厅 ’+* +7 ’(@+
& \"e大厅 ’’* 7* +:@7

合计 ! :7* ’?+ ++@+

注%!为该项不进行合计

))仔细对照各家宴席菜单"发现相同的食物有 :
种"分别为大龙虾’扇贝’牛仔骨’荷香蒸甲鱼’红烧
肉馒头’上汤绿菠菜和水果拼盘( 选取信息完整的
’&* 例病例作为病例组"’’( 例没有发病者作为对照
组开展病例对照研究"重点对以上 : 种食物进行分
析( 单因素分析结果显示龙虾’扇贝’牛仔骨和荷
香蒸甲鱼均差异有统计学意义#Iu*@*&$"见表 +(
继而开展多因素分析"显示扇贝 #Iv*@*8"X@v
’@:8"(&f(!v’@** j7@*+ $和牛仔骨 #Iv*@**"
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X@v+@6:"(&f(!v’@76 j&@(($为危险因素( 对
扇贝和牛仔骨进一步进行分层分析"显示同时食用
扇贝和牛仔骨的危险度更高"见表 7(

表 +)- 饭店食源性疾病事件中病例对照研究单因素

分析结果
"ĤJN+)2N0VJPZD0ILMJNDHCPZ_HLHJ]0I0IL PENCH0N$CZLP_ZJ

0PV‘]_N0VJP0ZDPENDZZ‘^Z_LN‘I0NH0NNbNLP0IL - _N0PHV_HLP

食物名称
病例组
暴露数

对照组
暴露数

I值 X@值 (&f(!

龙虾 ’78 (& *@*7 +@’+ ’@*? j8@+*

扇贝 ’’7 ?( *@** +@+’ ’@7+ j7@:+

牛仔骨 ’7: ?* *@** 7@&& ’@:? j:@’6

荷香蒸甲鱼 ’’7 :7 *@*’ ’@(7 ’@’8 j7@+&

红烧肉馒头 ’76 ’’* *@(* *@(8 *@76 j+@7’

上汤绿菠菜 :( &( *@?+ ’@’7 *@:* j’@67

水果拼盘 66 ?* *@’6 ’@8* *@6? j+@+:

表 7)- 饭店食源性疾病暴发事件就餐食物中两种

危险食物分层分析
"ĤJN7)2N0VJPZD0P_HPIDICHPIZL HLHJ]0I0ZDPKZ‘HLMN_ZV0

DZZ‘0IL PENDZZ‘^Z_LN‘I0NH0NNbNLP0IL - _N0PHV_HLP
扇贝 牛仔骨 发病 未发病 X@值 (&f(!
w w ’*( &( 8@’’ ’@:? j(@&6
w g 8 ’* *@6( *@++ j7@?’
g w +6 7* +@*: *@6’ j&@7’
g g ( +* 参照 !

注%!为无意义

+@7)现场卫生学调查
通过现场调查"- 饭店厨房操作间储物’清洗’

切菜’烹饪功能分区不清楚"热菜加工区菜刀’砧
板’容器无标识"经常混用"不能做到生熟分开(
甲鱼制作方法是前一日宰杀洗净切块后放冰箱冷
冻"上菜前常温解冻 7* GIL’放调料蒸 ’& GIL&龙
虾加工方式是前一日宰杀"油炸 ’ j+ GIL 后冷藏
放置备用"上菜前复炸 ’ GIL 左右&扇贝的制作工
艺是冰冻扇贝常温化冰"上盘"加蒜等调料"上蒸
笼蒸 ’& GIL 左右&牛仔骨的制作工艺是上菜当天
冷冻的牛排在常温下解冻 7* GIL 左右’切块’盐
渍’油炸 ’ j+ GIL"常温下放置"上菜前复炸 ’ GIL
左右’加调料(
+@8)实验室检测结果

现场采集到患者粪便标本 8* 份"冷盘菜#食品
加工方式$样品 ? 份"’7 日宴席留样食物红烧肉和
甲鱼切块样品各 ’ 份"砧板’菜刀’操作台和抹布涂
抹样品 ’? 份( 检测沙门菌’金黄色葡萄球菌’副溶
血性弧菌’致泻性大肠埃希菌’霍乱弧菌’志贺菌’
蜡样芽胞杆菌等可引起腹泻的致病菌"实验室结果
显示"78 份粪便标本检出副溶血性弧菌"甲鱼切块
样品和 + 号砧板涂抹样品检出副溶血性弧菌"其他
致病菌未检出(

7)讨论
经现场流行病学调查发现"本次食源性疾病暴

发事件潜伏期最短 7@& E"最长 8’ E"平均潜伏期
’+ E&几乎所有患者都有水样便和腹痛"并伴有乏
力’恶心’呕吐’头痛和发热"这与副溶血性弧菌致
病特征极为一致 )6* ( 发病曲线为点源暴露模式"提
示此次暴发是由一次集中暴露所致&所有病例共同
进餐史仅为 6 月 ’7 日中午参加在 - 饭店举办的宴
席"且不同家庭在酒店不同地方组织的宴席间罹患
率差异无统计学意义#Ik*@*&$"提示 6 月 ’7 日中
午的宴席为可疑餐次"危险食物存在于各家宴席共
有的菜品中&病例对照研究及多因素分析结果显示
扇贝和牛仔骨为危险食物"且两者存在正向交互作
用( 在患者的粪便标本和宴席留样食物甲鱼切块
及砧板中均检出副溶血性弧菌( 根据 R->"6’!
’((?,副溶血性弧菌食物中毒诊断标准及处理原
则- )7* "判定此次事件是一起因副溶血性弧菌污染
宴席食物导致群体性食源性疾病暴发事件( 此事
件共有病例 ’?+ 人"中毒餐次及地点为 6 月 ’7 日
中午在 - 饭店的宴席"可疑食物是扇贝和牛仔骨"
但因存在共用砧板而导致交叉污染的情况"不排
除甲鱼’龙虾等海水产品的可能"也不排除盛装食
物的容器或成品食物受到污染的可能性"交叉污
染和食品未加工熟透很可能是此次事件发生的主
要原因(

副溶血性弧菌是沿海地区食物中毒和弧菌性
腹泻主要致病菌"近年来由副溶血性弧菌引起的食
物中毒占细菌性食物中毒的比例逐渐增高 )(* ( 自
然界广泛存在于近岸海水和鱼’贝类食物中"近海
养殖的鱼’贝类自然带菌率可达 8*f j&*f"夏季
可高达 (*f )’** "人类通过食用生的或烹调不当的
海产品或食用被生海产品或污染水污染的食物传
播 )’’* ( 近几年"由副溶血性弧菌引起的群体食物中
毒事件时有报告"且多发生在夏秋季的沿海地区"
主要是因生食海产品’烹调加热不足或带菌食品交
叉污染引起的 )’+$’?* (

本次调查结果显示扇贝和牛仔骨均为危险因
素"但实验室在甲鱼切块和砧板上检测到致病菌"
原因可能是砧板或容器的混用"导致食物相互污
染( 也正因为缺少扇贝’牛仔骨食物留存"无法做
出相应的实验室检测结果"此次事件确切的污染食
物来源难以确定"是此次调查的局限性之一( 另外
由于县级疾病预防控制中心实验室条件有限"只对
病原做了初步鉴定"未能深入开展分型检测"是此
次调查的另一个局限性( 随着现代人们生活节奏
的加快"选择在大型酒店举办宴席的机会越来越
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多"为防止类似事件发生"厨师在加工海产品时"一
定要做到器具专用"严格清洗’消毒&做到生熟分
开"防止交叉污染&烹调要烧熟煮透"食用前放置时
间不超过 8 E)’:* ( 另外"市场监督部门也要加强食
品监管"尤其是对海产品的源头管理"避免带菌产
品上市销售 )’6* (
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总局办公厅关于千道味鲜烤鱿鱼丝等产品中
苹果酸标注有关问题的复函

食药监办食监一函%+*’:&??’ 号

北京市食品药品监督管理局’
你局(关于千道味鲜烤鱿鱼丝等产品中苹果酸标注问题的请示) "京食药监科++*’:,+ 号#收悉$ 经商

国家卫生计生委!现函复如下’
一%苹果酸包括 N$苹果酸%W$苹果酸和 WN$苹果酸等$ (食品安全国家标准食品添加剂使用标准) "T.

+:?**+*’8#规定 N$苹果酸和 WN$苹果酸可作为酸度调节剂用于各类食品"表 =B7 所列食品除外#$ 食品生
产者依法使用食品添加剂 N$苹果酸和 WN$苹果酸!应当在预包装食品标签上予以明确标注$

二%食品生产者依法使用食品添加剂 N$苹果酸和 WN$苹果酸!在产品标签上标注为苹果酸!不符合(食品
安全国家标准预包装食品标签通则)"T.::’6*+*’’#的规定!属于/标签%说明书存在瑕疵但不影响食品安
全且不会对消费者造成误导0$ 食品药品监管部门应按食品安全法第一百二十五条第二款!即/生产经营的
食品%食品添加剂的标签%说明书存在瑕疵但不影响食品安全且不会对消费者造成误导的!由县级以上人民
政府食品药品监督管理部门责令改正&拒不改正的!处二千元以下罚款0的规定!依法予以查处$

食品药品监管总局办公厅

二〇一七年九月二十六日
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