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北京市石景山区奥运相关餐饮业餐具消毒监测

王颖玲 杨克检 高荷蕊 苏君 伊璇赵伟 孙卫 范迪 白晓潇 隋志伟

【摘要】 目的 了解北京市石景山区奥运相关餐饮业餐具消毒状况，为改进餐具消毒质量和保障奥运食品卫生安

全提供依据。方法2007年6月一2008年5月，对辖区内奥运会相关的30个餐饮单位进行餐具监测，采用大肠菌群快

速检验纸片法，按照卫生部《食(饮)具消毒卫生标准》(GB 14934—94)规定的方法进行检验。结果全年共计监测204户

次，监测餐具1105件，合格粥9件，合格率为89．50％，和北京市同期餐具监测合格率89．99％基本持平。其中，不同餐饮

单位餐具消毒监测合格率差异有统计学意义(P<0．01)，奥运签约宾馆、比赛和训练场馆内的餐饮单位、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，这三类餐饮单位其餐具消毒合格率明显高于签约宾馆及比赛场馆周边～般

餐饮单位。不同种类餐具消毒监测合格率差异有统计学意义(P<o．01)，杯消毒合格率最高94．35％，筷子、勺子等餐具

消毒合格率最低75．81％。结论该区餐饮单位餐具消毒质量较好，处于北京市同期平均水平。要一步加强餐具卫生监

督，预防食物中毒，保障奥运食品卫生安全。

【关键词l奥运会；餐具；消毒；监测

作者单位：100043，北京市石景山区疾病预防控制中心
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学校因病缺课监测属于症状监测，监测的目的是

能够在学校早期发现传染病疫情及其线索。研究发

现，通过因病缺课监测系统登记过的传染病患者，仅

占国家疾病监测信息报告系统报告传染病患者数的

60．8％，有将近40％的传染病患者通过因病缺课监测

系统无法发现，其原因：发病后节假日或休息时间就诊

未缺课和缺课但未被记录。在多爆发疫情发现上，因

病缺课监测系统对于发现非法定传染病或原因不明传

染病多爆发疫情有一定优势。

从传染病发现的及时性看，通过缺课监测记录传

染病患者信息的日期比医院通过国家疾病监测信息报

告系统报告的日期平均早1．1 d，这与其基于医院急诊

的症状报告较病例报告的提前天数相似n]。因此，对

于学校聚集性传染病疫情，如果患病后有缺课，且因病

缺课能够做到当日报告，通过因病缺课监测系统发现

传染病多暴发疫情可能会比国家疾病监测信息报告系

统提前l d。

从以上分析可看出，单纯的因病缺课监测并不能

发现学校所有的传染病患者，对于有发病但未缺课的

传染病患者应通过晨午检加以排查。实践表明，单一

的数据源在暴发检测方面的效果有限；非传统与传统

数据源在检测疾病暴发的及时性、敏感性、特异性等方

面各有所长【2】。因此，在进行学校传染病疫情早期预

警工作中，应建立因病缺课和晨午检相结合的日报告

监测系统，并与国家疾病监测信息报告系统互为补充。
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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，根据工作要求，除

了对食源性致病菌监测外，还对全区奥运相关餐饮业

中餐具消毒情况进行了大肠菌群污染状况监测，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中餐具

消毒情况进行了连续、动态监测，基本掌握了全区奥运

相关餐饮业中餐具大肠菌群污染状况及变动趋势，为

政府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。

1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：①奥运签约宾馆饭店3个，均

为3星级酒店；②比赛和训练场馆内的餐饮单位4个；

③大、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；④一般餐饮单位：指奥运

会定点宾馆、比赛场馆周边(步行10一15 min内可到)

的餐饮单位21个。

1．2监测样品种类 碗，包括饭碗、汤碗、面碗、调料

碗、翅碗等；杯，包括酒杯、茶杯、水杯、咖啡杯等；菜盘，

包括普通菜盘、方盘、花盘、三角盘、骨碟等；餐盘，包括

普通餐盘、自助餐盘、送餐饭盒等；其他类餐具，包括筷

子、勺子、西餐刀、西餐叉等。

1．3采样方法 监测所采集的餐具是在未提前告知

被监测单位的情况下进行。根据国家《食(饮)具消毒

卫生标准》(GB 14934—94)，对随机抽取的各类餐具，

用大肠菌群快速检验纸片(保定市康达医学用品研究

所研制，中国疾病预防控制中心营养与食品安全所监

制)进行采样。按照无菌操作规程将大肠菌群检验纸

片(5 cm×5 cm)用无菌生理盐水湿润后，每份餐具2

张纸片，立即贴于餐具内表面30 s后取出置于无菌塑

料袋内待检。采好的样品低温保存，2 h内送到实

验室。

1．4检验方法将采集纸片置37℃孵箱内培养16一

18 h，取出观察结果。若纸片保持紫蓝色不变为大肠

菌群阴性，判定为合格；若纸片变黄并在黄色背景上呈

现红色斑点或红晕为大肠菌群阳性，判定为不合格。

1．5结果判定根据国家《食(饮)具消毒卫生标准》

(GB 14934—94)评价，以未检出大肠菌群为合格。

1．6统计学方法：采用sPSSl3．O软件进行统计分析。

用z2检验，尸<O．Ol为差异有统计学意义。在做z2

检验时，有些组中数据有l／5以上格子的理论频数小

于5或有一个格子的理论频数小于l。将理论频数过

小的格子所在的行与性质相近的邻近行中的实际频数
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进行了合并。

2结果

2．1餐具消毒总体监测情况2007年5月20日。

2008年5月19日，累计监测辖区内餐饮单位共计204

户次，监测餐具1 105件，合格989件，合格率为

89．50％，和北京市同期餐具监测合格率89．99％基本

持平。

2．2全年不同月份餐具消毒合格率监测情况 全年

不同月份餐具消毒合格率处于高低变动中，其差异有

统计学意义(x2=100．67，y=7，p<0．01)。但各月餐

具消毒合格率受季节周期变化的影响较小。其中，

2007年6月、2008年2月监测餐具合格率达100％；

20cr7年8月、11月，2008年3月监测餐具合格率大于

95％；而2007年10月、12月，2008年4月监测餐具合

格率处于75％左右，远远低于餐具总体合格率

89．50％(表1)。

裹l 2007年6月一2008年5月北京市石景山区不同

月份餐具消毒合格率

2．3不同餐饮单位餐具消毒合格率监测情况 奥运

签约宾馆、比赛和训练场馆内的餐饮单位、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、签约

宾馆及比赛场馆周边一般餐饮单位，这四类餐饮单位

是奥运餐饮业监测的重点单位。这四类餐饮单位的餐

具监测消毒合格率有差异，其差异有统计学意义(z2

=15．54，)，=2，P<0．01)。其中，比赛和训练场馆内

的餐饮单位的餐具监测消毒合格率最高，达97．27％；

奥运签约宾馆，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的餐具监测消毒合格率分别是

94．19％、94．28％，均高于餐具总体合格率89．50％。

而签约宾馆及比赛场馆周边一般餐饮单位餐具监测消

毒合格率86．85％，低于餐具总体合格率89．50％

(表2)。

裹2 2007年6月．2008年5月北京市石景山区不同餐饮

单位餐具消毒合格率

2．4不同种类餐具消毒合格率监测情况 不同种类

餐具监测消毒合格率有差异，差异有统计学意义(z2

=15．67，)，=4，P<0．01)。其中，杯(包括酒杯、茶杯、

水杯、咖啡杯等)的监测消毒合格率最高，达94．35％；

碗(包括饭碗、汤碗、面碗、调料碗、翅碗等)、餐盘(包括

普通餐盘、自助餐盘、送餐饭盒等)的监测消毒合格率

分别为90．64％、91．86％，略高于餐具总体合格率

89．50％；而菜盘(包括普通菜盘、方盘、花盘、三角盘、

骨碟等)的监测消毒合格率分别为87．94％，低于餐具

总体合格率89．50％；尤其是其他类餐具(包括筷子、

勺子、西餐刀、西餐叉等)的监测消毒合格率分别为

75．8l％，远远低于餐具总体合格率89．50％(表3)。

袭3 2007年6月一2008年5月北京市石景山区不同

类别餐具消毒合格率
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3．1餐具消毒效果总体较好公共餐具是传染病流

行的主要传播途径之一，餐饮业的餐具消毒质量，是食

品安全的一个重要组成部分。全区全年监测餐具合格

率为89．50％，和北京市同期餐具监测合格率89．99％

基本持平。说明该区奥运相关餐饮单位的餐具消毒质

量总体处于北京市同期平均水平。

3．2进一步加强对奥运相关餐饮业餐具消毒的监管

奥运签约宾馆、比赛和训练场馆内的餐饮单位、为奥

运会工作人员、志愿者和观众供餐的集体用餐配送单

位等，是与奥运会关系最为密切的三类餐饮单位，其餐

具消毒合格率明显高于签约宾馆及比赛场馆周边一般

餐饮单位。主要原因是上述三类餐饮单位规模较大，

资金充裕，管理到位，有相对健全的卫生组织制度和消

毒措施，大都配备有集粗洗、精洗、高温消毒、烘干于一

体的洗碗机，人员定岗定责，餐具监测合格率相对较

高。而签约宾馆及比赛场馆周边一般餐饮单位以中、

小餐饮单位为主，从业人员的文化素养、个人素质较

差，虽然也添置有相应的消毒、保洁设施，但消毒人员

不固定，消毒设施不坚持使用，化学消毒时浓度配比不

符合要求，煮沸消毒时间不够，消毒后的餐具保管不

善、摆台过早等，这可能是导致餐具监测合格率较低的

主要原因。因此，要重点加强对签约宾馆及比赛场馆

周边中、小餐饮单位的卫生监督力度。

在此次监测中杯的消毒合格率高于碗、菜盘、餐盘

及其他餐具，与杯子的光洁度大有相当大的关系，光洁

度大，便于清洗，而且杯子与油性物质接触不多，易于

清洗，消毒时常放置于消毒柜的上层，温度较高，使杯

子的消毒合格率较高。而筷子、勺子等餐具的消毒合

格率较低，这与有些单位筷子、勺子等餐具洗涤后无保

洁设施，使用纸袋包装，或置于筷桶内；还由于部分从

业人员卫生意识差，或者贪图方便，不将筷子、勺子的

进口端理顺，在取用过程中造成二次污染。

当前餐具的消毒方法有物理消毒(包括蒸汽、煮

沸、红外线等热力消毒方法)和化学消毒(主要为各种

含氯消毒药物)⋯。有证据表明，蒸汽蒸煮法的餐具消

毒合格率高于化学药物浸泡法，远红外线消毒餐具合

格率明显高于蒸汽消毒n】。因此，建议餐饮单位应采

用物理消毒方法消毒餐具，有条件的最好采用红外线

消毒餐具。

3．3加强餐具卫生监督，预防食物中毒，保障奥运食

品卫生安全餐饮单位消毒保洁设施的完善与否是餐

具卫生状况改善的前提条件，而坚持使用消毒设施、增

强餐饮单位管理经营者的消毒意识、加强从业人员卫

生知识培训，提高消毒人员的规范操作技能、强化食品

卫生监管处罚等因素对提高餐具监测合格率有着非常

重要意义。建议在以后的工作中，要对餐饮经营单位

将继续严格许可，强化硬件卫生设施的建设，将餐具消

毒工作作为日常卫生监督工作中的重要环节来抓，固

定专人，规范操作，对餐具进行定期监测和不定期的抽

查，重点加强对签约宾馆及比赛场馆周边中小餐饮单

位中的日常卫生监督，确保餐具消毒质量，防止食物中

毒的发生，保障奥运会食品安全。
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