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北京市石景山区奥运相关餐饮业食源性致病菌

高荷蕊 杨克检 王颖玲 苏君 伊璇 赵伟 孙卫 范迪 白晓潇 隋志伟

·论著·

监测

【摘要l 目的监测北京市石景山区奥运相关餐饮业中即食食品中大肠菌群及常见的沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色

葡萄球菌、肠致病性大肠埃希氏菌(EPEc)、EHEC 0157H7、变形杆菌、单核细胞增生性李斯特菌、副溶血性弧菌、蜡样芽孢

杆菌计数等9种食源性致病菌污染现况和动态变化趋势。方法食源性致病菌检测采用国家标准方法《食品卫生微生

物学检验》(GB，T 4789—2003)及《变形杆菌食物中毒诊断标准及处理原则》(ws／T 9一1996)进行。结果 全年监测辖区内

奥运相关餐饮单位共计194户次，共监测食品样品978件，其中监测大肠菌群的样品93l件，大肠菌群超过450 MPN，100 g

(现行食品卫生标准中大肠菌群最高限量)的样品14件，检出率为1．50％，且全年每月大肠菌群超标检出率均低于北京

市同期检出率(5．8％一38．1％)。全区监测致病菌和条件致病菌的食品样品942件，共检出致病菌和条件致病菌5件，总

检出率为0．53％，低于北京市同期监测检出率4．6％。结论全区奥运相关餐饮业中即食食品中常见食源性致病菌污染

状况在北京市处于较低水平，要进一步加强食品卫生宣教及监督力度，预防食物中毒发生，保障奥运食品卫生安全。
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北京市石景山区疾病预防控制中心作为奥运重点

折子工程“建立北京市2008年奥运会餐饮业食源性致

病菌监测体系”重要承担单位之一，自2007年5月20

日开始实施，至2008年5月19日结束。通过一年来

对北京市石景山区奥运相关餐饮业进行的连续、动态

监测，基本掌握了全区奥运相关餐饮业中即食食品中

常见食源性致病菌污染现况和动态变化趋势，为政府

作者单位：100043，北京市石景山区疾病预防控制中心

部门保障奥运会期间餐饮业食品安全提供了科学依

据，现将全年监测情况报道如下。

l样品来源与方法

1．1 监测点 根据北京市疾病预防控制中心下发的

关于制定《北京奥运会餐饮业食源性致病菌污染状况

监测》实施计划的通知，监测点包括以下4类30个与

奥运会相关的餐饮单位：奥运签约宾馆饭店3个，均为

3星级酒店；比赛和训练场馆内的餐饮单位4个；大、
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中型和已知为奥运会工作人员、志愿者和观众供餐的

集体用餐配送单位2个；一般餐饮单位：奥运会定点宾

馆、比赛场馆周边(步行10一15 nlin内可到)的餐饮单

位21个。

1．2监测样品种类 被监测的食品样品主要是造成

细菌性食物中毒的高危食品，具体包括以下几类：冷荤

凉菜；沙拉；熟肉制品(指切配后即食的火腿肠等)；炝

拌菜(根据加工方式不同分为两类，一类是用开水焯后

过或不过凉水再加调料拌食；另一类是用热油直接浇

到生食菜肴上后拌食)；直接食用的生食(或半生食)水

产品(如生鱼片、凉拌海蜇等)；冷加工糕点面包(指加

工过程中在加热熟制后再添加奶油、人造黄油、蛋白、

可可等辅料而不再经过加热的糕点、面包类食品)；食

前不再加热的各种江米制品(如江米糕、豌豆黄、芸豆

卷、驴打滚等)；水果拼盘；鲜榨果蔬汁；爆炒菜(指加热

时间很短的热炒菜)；盒饭(在订餐单位采集即将食用

的盒饭样品)；其他(未包括在上述1l类样品之内的其

他易造成细菌性食物中毒的高危食品)。

1．3监测项目 熟肉制品、冷荤凉拌菜、沙拉、炝拌菜

等检测大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球

菌、肠致病性大肠埃希氏菌(EPEC)、EHEc O。卯H7、变形

杆菌、单增李斯特菌、蜡样芽孢杆菌计数；冷加工糕点

面包、剩米饭及江米制品检测大肠菌群、金黄色葡萄球

菌、蜡样芽孢杆菌计数；直接食用的生食或半生食水产

品检测副溶血性弧菌、单增李斯特菌；鲜榨果蔬汁、水

果拼盘检测大肠菌群；爆炒菜检测大肠菌群、沙门氏

菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、肠致病性大肠埃希氏

菌EPEc、EHEC O。耵H7、变形杆菌；盒饭检测大肠菌群、

沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、肠致病性大肠

埃希氏菌EPEc、EHEC O研H7、变形杆菌、蜡样芽孢杆

菌计数。

1．4样品采集 监测所采集的样品是在未提前告知

被监测单位的情况下，通过购买获得。食品样品采样

按照GB 4789—2003总则规定的方法无菌采样，由两

名经验丰富的专业人员承担。采样量按照GB 4789—

2003相关规定执行，每份固体食品样品不少于250 g，

液体样品不少于250 ml。微生物受环境影响较大，因

此在采样中严格遵守无菌采样要求，样品在4℃下保

存，于2 h之内送达实验室。

1．5检验方法大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌、金黄

色葡萄球菌、肠致病性大肠埃希氏菌(EPEC)和EHEC

O．。H7、单核细胞增生性李斯特菌、副溶血性弧菌、蜡

样芽孢杆菌计数检测分别采用国家标准方法《食品卫

生微生物学检验》(GB，T 4789—2003)中的GB，T

4789．2、GB，T 4789．3、GB，T 4789．4、GB／T 4789．10、GB／T

4789．6、GB，T 4789．30、GB／T 4789．7、GB，T 4789．13进

行，变形杆菌检测采用《变形杆菌食物中毒诊断标准及

处理原则》(wS，T 9)1996)中的检测方法进行。

1．6统计学方法 采用sPsSl3．0软件进行统计分

析，分别计算百分构成比、率。

2结果

2．1全区被监测单位2007年5月20日一2008年5

月19日，累计监测辖区内餐饮单位共计194户次。其

中监测奥运签约宾馆24户次，占12．36％；比赛和训练

场馆内的餐饮单位23户次，占11．86％；奥运签约宾馆

和比赛场馆周边步行10一15 rnin内可到的一般餐饮单

位133户次，占68．56％；为奥运会工作人员、志愿者和

观众供餐的集体用餐配送单位14户次，占7．22％。

2．2食品大肠茵群监测情况大肠菌群是粪便和肠

道致病菌污染食品的指示菌，全区共监测食品样品

978件，其中监测大肠菌群的样品931件，大肠菌群超

过450 MPN，loo g(《冷冻饮品卫生标准》(GB 2759．1—

2003)，是现行食品卫生标准中大肠菌群的最高限量)

的样品14件，检出率为1．50％。20cr7年8月监测样品

84件，大肠菌群超标4件，检出率为4．76％；2007年9

月监测样品95件，大肠菌群超标1件，检出率为

1．05％；进入10月后开始下降并持续保持在检出率为

0的水平，2008年4月又有升高趋势，监测样品76件，

大肠菌群超标9件，检出率为11．84％。其他月份食品

样品中均未检出大肠菌群超标。2007年6月～2008年

5月，全区每月监测食品中大肠菌群检出率均低于北

京市监测检出率(图1)。

2．3致病茵和条件致病茵监测情况

2．3．1 不同月份致病菌和条件致病茵检出情况：全区

监测食品样品942件，共检出致病菌和条件致病菌5

件，总检出率为0．53％，明显低于北京市致病菌和条

件致病菌监测的总检出率4．6％。2007年8月监测食

品样品84件，检出条件致病菌l件，检出率为1．19％；

2008年2月监测食品样品46件，检出致病菌和条件致

病菌2件，检出率为4．35％。2008年3月监测食品样

品81件，检出条件致病菌2件，检出率为2．47％。其

他月份食品样品中均未检出致病菌和条件致病菌。全

区食品样品中致病菌和条件致病菌检出率除了在

2008年2月高于北京市2008年2月检出率(2．67％)；

2008年3月与北京市2008年3月检出率(2．25％)基
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本持平外，其他各月检出率都处于北京市致病菌和条

件致病菌检出率的较低水平(图2)。

2．3．2各种致病菌和条件致病菌检出情况：变形杆菌

检出4件，检出率为0．42％，低于北京市同期监测检出

率2．3％。金黄色葡萄球菌检出l件，检出率为

o．11％，低于北京市同期监测检出率1．6％：其他种类

的致病菌和条件致病菌未检出。

2．3．3 不同食品中致病菌和条件致病菌检出情况：

4Il件凉拌菜(含豆制品)样品中检出了4件致病菌和

条件致病菌，检出率为0．97％，低于北京市同期监测

检出率5．91％。其中，检出3件变形杆菌，检出率为

0．73％；检出l件金黄色葡萄球菌检，检出率为
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0．24％。227件熟肉制品样品中检出了l件条件致病

菌(变形杆菌)，检出率为O．44％，低于北京市同期监

测检出率6．29％。其余种类的食品样品中均未检出

致病菌和条件致病菌。

2．3．4 不同餐饮单位中致病菌和条件致病菌检出情

况：奥运签约宾馆监测食品样品134件，检出致病菌和

条件致病菌样品2件，检出率为1．49％，略低于北京市

奥运签约宾馆同期监测食品中致病菌和条件致病菌的

检出率(1．7％)。奥运签约宾馆和比赛场馆周边步行

10。15分钟内可到达的餐饮单位监测食品样品645

件，检出致病菌和条件致病菌样品3件，检出率为

0．46％，远远低于同期北京市奥运签约宾馆及比赛场

馆周边餐饮单位监测食品中致病菌和条件致病菌的检

出率(8．0％)。比赛和训练场馆内的餐饮单位监测食

品样品83件，为奥运会工作人员、志愿者和观众供餐

的集体用餐配送单位监测食品样品80件，均未检出致

．病菌和条件致病菌。

3讨论

3．1该区奥运相关餐饮业中食源性致病茵检出率远

低于全市平均水平 主要原因：一是此次奥运相关餐

饮业食源性致病菌监测工作从2007年5月20日开始

实施，而在2007年6月底该区卫生监督所，为给2008

年奥运会创造良好的餐饮环境，保障人民群众的饮食

安全，根据该区食品安全办食品安全“百日整治”工作

方案，开始对辖区内餐饮单位开展了专项整治活动，使

相关餐饮单位食品卫生安全得到了有力保证；二是在

开展监测工作前，对30个奥运相关餐饮单位进行了食

品卫生安全宣传教育，使其能意识到奥运食品卫生保

障工作的重要性；此次奥运相关餐饮业食源性致病菌

监测工作中，全年共监测辖区内餐饮单位194户次，占

北京市监测总餐饮单位数的5．87％，平均每月监测16

个左右餐饮单位，所以在开展监测工作过程中，能及时

将监测结果反馈给相关餐饮单位，并进行现场指导，逐

个帮助找出污染环节和控制方法，使食品受食源性致病

菌污染尽量减低到最小程度；三是此次监测的奥运相关

餐饮单位中量化分级管理属于A级、B级有15个，占监

测餐饮单位总数的50％，其卫生管理制度齐全，操作场

所符合各项卫生要求，能够严格按照食品卫生规范进行

食品的加工制作，保证了奥运食品卫生安全。

3．2大肠茵群超标率、致病菌和条件致病茵检出率随

季节变化而呈现变动趋势监测结果显示食源性致病

菌对食品的污染明显受季节因素影响，高温高湿的夏

秋季污染严重，与夏秋季细菌性食物中毒高发相一致。

进入10月后北京已进入秋季，气温与8、9月相比明显

降低，微生物在外界环境生长繁殖受到限制，由此导致

食品中的细菌数量减少，致病菌和条件致病菌的检出

率下降。到2008年2、3、4月检出率又有升高趋势，可

能是随着气温回升，更适宜微生物的生长和繁殖。

3．3检出的致病菌和条件致病茵主要集中在凉拌菜

(含豆制品)、熟肉制品的高风险食品中 变形杆菌在

自然界中分布极广，属低温菌，在4—7℃即可繁殖。

嗜冷特点是一个应引起充分重视的食品卫生问题。除

凉拌菜、熟肉制品、内脏等动物性食品外，任何受污染

的，尤其冰箱冷藏格内受交叉污染的食品均有可能成

为引起变形杆菌食物中毒的食品。变形杆菌是条件致

病菌之一，在一般情况下是非致病菌，但其中有少量致

病菌株，当它们大量繁殖达到一定的数量时就可能引

起食物中毒，变形杆菌引起的食物中毒，多年来一直是

我国和北京地区细菌性食物中毒中最常见的原因之

一。此次监测中在凉拌菜(含豆制品)、熟肉制品中检

出了4件变形杆菌。

金黄色葡萄球菌食物中毒也是目前较为常见的一

种食物中毒⋯，污染食品的金黄色葡萄球菌在适宜温

度(19，37℃)下，只需数小时，就可以产生致病量的

肠毒素而使人中毒。中毒的食品也比较多，常见的有

米饭、糯米年糕、奶油糕点、冰激凌、熟肉冷荤、鱼虾制

品等，而此次监测中在一件凉拌菜中检出了金黄色葡

萄球菌。

3．4奥运签约宾馆和签约宾馆及比赛场馆周边餐饮

单位是卫生监督重点 上述监测是在未提前告知被监

测单位的情况下进行的，结果显示该区目前餐饮业特

别是奥运签约宾馆和签约宾馆及比赛场馆周边餐饮单

位制作的直接入口食品中存在一定程度的食源性致病

菌污染，食品安全风险较大，是奥运测试赛和奥运会期

间卫生防病和卫生监督的工作重点。

3．5加强食品卫生监督，预防食物中毒，保障奥运食

品卫生安全历届奥运会的食品安全都面临着诸多挑

战，2004年雅典奥运会把食源性疾病列在威胁奥运人

员卫生安全的首位忸1。卫生安全问题也是2008年北

京奥运会22个难题之一【31，食品卫生安全工作是奥运

会公共卫生管理的重点之一。2008年北京奥运会8

月8．24日举行，2008年北京残奥会9月6。17日举

行，正处于北京市细菌性食物中毒的高发期，建议切实

加强对奥运比赛和训练场馆内的餐饮单位、签约宾馆、

为奥运会提供送餐的生产企业、奥运场馆和签约宾馆
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