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沿哨点作用,做到早发现、早诊断、早治疗,有利于

降低毒蘑菇中毒的病死率。 此次调查的局限性是

没有获得 4 例中毒患儿的毒蘑菇摄入量数据,未能

开展中毒剂量关系分析,下一步我们将改进完善调

查方法,进一步提高毒蘑菇中毒事件应急处置水平。
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摘 　 要:目的 　 对上海市浦东新区某学校发生的一起食物中毒事件进行流行病学调查分析,查明致病因子、致病

食品及其污染来源,采取有效控制措施,为今后此类事件的调查处置提供参考。 方法 　 采用描述流行病学方法分

析本次事件病例的流行病学特征,开展病例对照研究分析可疑食品;食品卫生学调查采用访谈和现场勘查的方式,
了解食品制作、运输、贮存过程及其原料来源;采集病例和从业人员肛拭子样本、食品及其加工环节样本、饮用水样

进行实验室检测。 结果 　 共调查发现疑似病例 51 例,临床表现以腹泻、发热、腹痛、头痛、恶心和呕吐为主。 发病

潜伏期为 2. 5 ~ 51
 

h,中位数 20
 

h。 病例对照分析表明 2018 年 9 月 4 日早餐中的三明治是可疑高危食物。 7 例病例

的肛拭子样本检出沙门菌,分离的阳性菌株经脉冲场凝胶电泳(PFGE)分子分型分析表明均来自相同感染源,且存

在多型别沙门菌同时感染的情况。 结论 　 该事件是一起由沙门菌感染引起的食物中毒事件,可疑食物为三明治。
建议学校供餐单位应加强供餐食品审核,严格执行留样制度,落实各项食品安全措施。
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Abstract:
  

Objective　 An
 

epidemiological
 

investigation
 

and
 

analysis
 

of
 

a
 

food
 

poisoning
 

incident
 

at
 

a
 

school
 

in
 

Pudong
 

New
 

Area
 

was
 

conducted
 

to
 

identify
 

the
 

pathogenic
 

factors,
 

pathogenic
 

food
 

and
 

the
 

source
 

of
 

contamination,
 

and
 

to
 

taken
 

effective
 

control
 

measures
 

and
 

provided
 

reference
 

for
 

the
 

disposal
 

of
 

similar
 

incidents
 

in
 

future.
 

Methods 　 A
 

descriptive
 

epidemiological
 

method
  

was
 

used
 

to
 

analyze
 

the
 

epidemiological
 

characteristics
 

of
 

the
 

incident;
 

a
 

case-control
 

study
 

was
 

used
 

to
 

analyze
 

the
 

suspicious
 

food;
 

interview
 

and
 

on-the-spot
 

investigation
 

were
 

used
 

to
 

conduct
 

food
 

hygiene
 

investigation
 

to
 

understand
 

the
 

process
 

of
 

food
 

production,
 

transportation,
 

storage
 

and
 

raw
 

material
 

sources;
 

samples
 

of
 

anal
 

swabs,
 

food,
 

processing
 

links
 

and
 

drinking
 

water
 

were
 

collected
 

for
 

laboratory
 

testing.
 

Results 　 Fifty-one
 

suspected
 

cases
 

were
 

found,
 

and
 

the
 

clinical
 

manifestations
 

were
 

mainly
 

diarrhea,
 

fever,
 

abdominal
 

pain,
 

headache,
 

nausea
 

and
 

vomiting.
 

The
 

incubation
 

period
 

of
 

onset
 

ranged
 

from
 

2. 5
 

to
 

5. 1
 

h,
 

with
 

a
 

median
 

of
 

20
 

h.
 

The
 

case-control
 

analysis
 

found
 

that
 

the
 

sandwich
 

at
 

breakfast
 

on
 

September
 

4 th ,
 

2018
 

was
 

the
 

suspect
 

high-risk
 

food.
 

Salmonella
 

was
 

detected
 

in
 

the
 

samples
 

of
 

anal
 

swab
 

from
 

7
 

cases.
 

Molecular
 

typing
 

analysis
 

of
 

the
 

positive
 

strains
 

of
 

Salmonella
 

by
 

pulsed
 

field
 

gel
 

electrophoresis
 

indicated
 

that
 

they
 

were
 

from
 

the
 

same
 

source
 

of
 

infection,
 

and
 

there
 

was
 

a
 

situation
 

of
 

simultaneous
 

infection
 

of
 

multiple
 

types
 

of
 

Salmonella.
 

Conclusion　 This
 

was
 

an
 

incident
 

of
 

food
 

poisoning
 

caused
 

by
 

Salmonella,
 

and
 

the
 

suspect
 

food
 

was
 

sandwich.
 

It
 

is
 

suggested
 

that
 

school
 

catering
 

units
 

should
 

strengthen
 

the
 

examination
 

of
 

food
 

supply,
 

strictly
 

implement
 

the
 

sample
 

retention
 

system
 

and
 

implement
 

various
 

food
 

safety
 

measures.

Key
 

words:
 

Salmonella;
 

food
 

poisoning;
 

epidemiological
 

investigation

　 　 沙门菌是一种常见的食源性致病菌,对热抵抗

力不强,在 60
 

℃
 

15
 

min 可被杀死。 中毒患者主要

表现为腹泻、腹痛、恶心、呕吐、伴头晕、头痛、发热

和寒战等,潜伏期多为 4 ~ 48
 

h。 2018 年 9 月 5 日上

午 11:00,浦东新区疾病预防控制中心接辖区市场

监督管理局通报,上海某学校发生 20 余名学生腹

泻、呕吐的情况,疑似发生一起食物中毒事件。 浦

东新区疾病预防控制中心接报后立即赶赴现场开

展调查和应急处置工作,综合流行病学、食品卫生

学和实验室检测结果,确定为一起由沙门菌感染引

起的食物中毒事件。

1　 材料与方法

1. 1　 主要仪器与试剂

水浴恒温振荡仪 ( 上海跃进医疗器械有限公

司) ;脉冲凝胶电泳系统(美国 Bio-Rad) ;化学凝胶

成像系统(美国 Bio-Rad) ;纯水仪[密理博(上海)贸

易有限公司] 。
缓 冲 蛋 白 胨 水、 四 硫 磺 酸 钠 煌 绿

( Tatrathionate
 

Broth ) 增 菌 液、 亚 硒 酸 盐 胱 氨 酸

( Selenite
 

Cystine
 

Broth ) 增菌液均购于上海申 启

生 物 科 技 有 限 公 司; 沙 门 显 色 平 板 ( 英 国

OXOID) ;亚硫酸铋琼脂( 青岛海博生物技术有限

公司) ;AP I 系统生化鉴定板条、 GN 革兰阴性鉴

定卡均购于法国生物梅里埃公司;限制性内切酶

XbaⅠ 、 蛋 白 酶 K 均 购 于 日 本 TaKaRa; SeaKem
 

Gold 琼脂糖购自美国 LONZA;10 × TBE 预混合粉

末、0. 5
 

mol / L 乙二胺四乙酸 ( EDTA, pH = 9. 0 ~
8. 0) 、1

 

mol / L
 

Tris-HCl( pH = 8. 0 ) 均购于生工生

物工程( 上海) 股份有限公司;所有试剂均在有效

期内使用。

1. 2　 方法

1. 2. 1　 病例定义

本次调查的病例定义分为疑似病例和确诊病

例。 疑似病例:某校食用 9 月 4 日学校食堂早餐后

发生腹泻( ≥3 次 / 24
 

h) ,或腹泻( < 3 次 / 24
 

h) 伴发

热( ≥37. 5
 

℃ ) 、呕吐( ≥2 次 / 24
 

h) 、腹痛症状之一

者;确诊病例:疑似病例中粪便培养沙门菌阳性者。
1. 2. 2　 病例搜索

根据疑似病例定义,制定疑似病例搜索一览

表,对该学校的教师、学生和其他工作人员主动询

问调查,搜索符合本次调查定义的疑似病例。
1. 2. 3　 流行病学调查

对搜索到的符合定义的本次事件病例者,根据

《食品安全事故流行病学调查技术指南 ( 2012 年

版) 》 [ 1] 中《食品安全事故个案调查表》 采取面对面

现场调查的方式进行个案调查,重点调查基本信

息、发病和诊疗情况、发病前 3 天饮食史、外出史及

其他可疑危险因素等信息。 同时,1 ∶3选择病例所在

班级中未发病学生作为对照,调查其基本情况和

3
 

d 饮食史情况,进行病例对照研究。
1. 3　 卫生学调查

现场查看和询问食品加工过程,主要包括现场

环境状况、食品原料来源、食品加工操作过程、食品

存放及运输、加工用具使用消毒情况、食品从业人

员健康状况等。
1. 4　 样本采集及实验室检测

采集病 例 和 从 业 人 员 的 肛 拭 子 样 本, 依 据

《2018 年国家食源性疾病监测工作手册》 [ 2] 检验标

准操作程序,进行常见致病菌的检测。 采集可疑食

品及原料、食品加工环节等样本,依据 GB
 

4789. 4—
2016《食品安全国家标准食品微生物学检验沙门氏
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菌检验》 [ 3] 进行沙门菌分离培养和鉴定。
参照 《 2018 年 国 家 食 源 性 疾 病 监 测 工 作 手

册》 [ 2] 沙 门 菌 脉 冲 场 凝 胶 电 泳 ( Pulsed
 

field
 

gel
 

electrophoresis,PFGE)操作程序,对分离的沙门菌株

进行 PFGE 分型。 电泳条件设置为: 分子量大小

30 ~ 600
 

kb,电泳时间 18. 5
 

h,初始转换时间 2. 16
 

s,
最终转换时间 63. 8

 

s,电场强度 6. 0
 

V / cm,电场夹

角 120°,起始电流( mA) 122
 

Amp。 电泳结束后,使
用 GelRed 染料对胶块进行染色,染色结束后拍照并

获取图像。 电泳图谱采用 Bio-Numerics
 

7. 6. 3 软件

进行聚类分析,相似系数设置为 Dice 系数,优化值

设置 1. 5%,差异容忍度设置 1. 5%,聚类方法选用

非加权组平均 ( Unweighted
 

pair-group
 

method
 

with
 

arithmetic
 

means,UPGMA)法。
1. 5　 统计学分析

使用 Excel
 

2007 软件进行数据双录入, 采用

SPSS22. 0 软件统计分析,计数资料采用例数( %)表

示、采用 χ2 检验, P < 0. 05 表示差异具有统计学

意义。

2　 结果

2. 1　 基本情况

该校共有 7 个年级 36 个班级 1
 

270 名学生,
教职工 145 人,寄宿制管理。 在校师生三餐由学

校食堂提供,学生餐厅和教职工餐厅单独设置。

该校自 2018 年 9 月 2 日开学后,三餐除由学校食

堂提供外,9 月 3 日和 4 日的早餐还销售过 A 公司

制作的三明治、汉堡。 学生在校期间饮水为学校

提供的直饮水。 自 9 月 4 日起,陆续有学生因发生

腹痛、腹泻、恶心、呕吐等不适症状前往当地医院

就诊。
2. 2　 临床表现

调查共发现符合疑似病例 51 人,临床表现主要

为腹泻、发热、腹痛、头痛、恶心、呕吐等,无危重、死
亡病例,均经医院门诊给予抗菌药及对症支持治疗

后痊愈。 见表 1。

表 1　 51 例疑似病例的临床表现

Table
 

1　 Clinical
 

manifestations
 

of
 

51
 

suspected
 

cases
临床症状 / 体征 病例数( n = 51) 百分比 / %
腹泻 51 100. 00
腹痛 40 78. 43
头痛 30 58. 82
发热 21 41. 18

恶心 18 35. 29
呕吐 12 23. 53

2. 3　 流行病学调查

2. 3. 1　 时间分布

51 例疑似病例中的首例发病时间为 9 月 4 日

9:30,末例病例发病时间为 9 月 6 日 10:00,首末例

发病时间间隔 48. 5
 

h;最短潜伏期 2. 5
 

h,最长潜伏

期 51
 

h,潜伏期中位数 20
 

h。 见图 1。

图 1　 51 例疑似病例时间分布

Figure
 

1　 Time
 

distribution
 

of
 

51
 

suspected
 

cases

2. 3. 2　 空间分布

51 例疑似病例主要分布在 3 个年级:预初年级

45 人(88. 24%) 、高三年级 5 人( 9. 80%) 、初三年级

1 人(1. 96%) 。 该校有 2 幢 4 层教学楼,预初年级

分布于 1 号教学楼 1 楼,初三年级分布于 1 号教学

楼 4 楼,高三年级分布于 2 号教学楼 3 楼。
2. 3. 3　 人群分布

51 例疑似病例中男性 21 例,女性 30 例,年龄

11 ~ 18 岁, 平均年龄 12 岁, 性别、 年龄无统计学

差异。
2. 4　 可疑食物

调查结果显示 9 月 3—4 日,三餐除由学校食堂

提供外,早餐还销售过 A 公司制作的三明治和汉

堡,而病例发病时间均晚于 9 月 4 日 9:00,初步判

定本次事件的可疑餐次为 9 月 4 日学校食堂的早

餐。 经调查,4 日早餐主食共有三类:三明治、汉堡

和中式点心 ( 生煎、 流沙包、 春卷、 菜包、 烧麦、 麻

球) ,进一步病例对照结果显示,9 月 4 日早餐中的
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三明治 是 可 疑 高 危 食 物 ( OR = 12. 634, 95% CI =
5. 654,28. 234) ,P<0. 001。 见表 2。

表 2　 9 月 4 日早餐食物食用情况分析

Table
 

2　 Analysis
 

of
 

breakfast
 

food
 

consumption
 

on
 

September
 

4 th

食物
病例( n = 51) 对照( n = 152)
食用 未食用 食用 未食用

OR( 95%CI) P 值

三明治 42 9 41 111 12. 634
( 5. 654,28. 234)

<0. 001

汉堡 11 40 42 110 0. 720
( 0. 338,1. 534)

0. 394

中式点心 0 51 69 83 0 <0. 001

2. 5　 现场卫生学调查

2. 5. 1　 可疑食品

学校食堂提供的三明治采购于 A 公司。 该公

司持营业执照和食品经营许可证,9 月 4 日向学校

提供 260 份三明治,未提供相同品种三明治给其他

人员或单位。 三明治制作人员共 4 人,均持有效健

康证明,现场未见晨检记录,自述制作前 1 周内无身

体不适症状。 三明治制作间内装有空调,温度维持
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℃ 。 现场见操作平台附近有一敞口垃圾箱;操作

间清洗台有 3 个水槽,但未见分区。
2. 5. 2　 学校食堂

该校食堂持有食品经营许可证,共有从业人员

36 人,均持有效健康证明。 员工每日开展晨检,现
场查见有晨检记录,在岗员工近期无发热、腹泻、皮
肤病或化脓性伤口等不适症状报告。 食堂设有粗

加工、点心间、分餐间及餐具消毒室等。 学校提供

的 9 月 3—5 日具体菜谱中并没有三明治和汉堡。
后对食堂负责人进一步调查询问,承认 9 月 3 日和

4 日有供应三明治和汉堡,在食堂一楼和二楼均有

供应,其中 9 月 4 日提供 300 份三明治。 该食堂对

自制加工的食品均留样登记,但是未对外购的三明

治和汉堡进行留样。

2. 5. 3　 可疑食品加工情况

三明治制作时间为当日凌晨 4:00—5:40,6:45
送至学校食堂,无法提供冷链配送记录。 三明治制

作原料有吐司、方腿片、培根片、鸡蛋、沙拉酱、番茄

酱及胡椒粉。 其中吐司为提前 1
 

d( 14:00—18:00)
制作完成常温备用;吐司中间夹两层鸡蛋、方腿、培根

丁,抹有沙拉酱和番茄酱及胡椒粉。 制作好的三明治

用一层食物包装纸直接包好后放入专用纸盒内,后放

入周转箱(常温,无冰排),制作和包装同时进行。
2. 6　 实验室检测

采集送检病例生物样本 8 份( 7 份肛拭子样本、
1 份呕吐物样本) 、从业人员肛拭子样本 37 份、食物

样本 30 份(包括 9 月 3—5 日食堂的留样菜和 A 公

司制作三明治的原料) 、食品加工环节样本 15 份、
教室直饮水水样 4 份。 经实验室检测,7 份病例肛

拭子样本检出沙门菌 11 株,其中 4 份均检出汤卜逊

沙门 菌 ( 血 清 型 为 7: k: 5 ) 和 姆 班 达 卡 沙 门 菌

(7:z10:e,n,z15) ,2 份只检出血清型为( 7:k:5) 的

姆班达卡沙门菌,1 份只检出血清型为( 7:z10:e,n,
z15)的姆班达卡沙门菌。 将 11 株沙门菌经限制性

内切酶 XbaⅠ酶切后进行 PFGE 分子分型,用 Bio-
Nummerice

 

7. 6. 3 软件分析,PFGE 指纹图谱呈 2 个

带型,同种血清型条带一致,提示可能来自相同感

染源,且存在多型别沙门菌同时感染的情况,见图

2。 其余食物、直饮水及环节样本致病菌检测结果均

为阴性。
根据流行病学调查、卫生学调查、实验室检测结

果,依据《食品安全事故流行病学调查技术指南(2012
年版)》 [ 1] 和《沙门氏菌食物中毒诊断标准及处理原

则》 [ 4] ,判断该事件是一起由沙门菌感染引起的食物

中毒事件,可疑餐次为 9 月 4 日某学校食堂供应的早

餐,可疑食物为三明治,致病因子为沙门菌。

图 2　 11 株沙门菌 PFGE 图谱
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3　 讨论

据 2017 年和 2018 年中国食物中毒事件流行

特征分析显示 [ 5-7] ,沙门菌是造成食物中毒事件的

首位致病因素,上海市 [ 8] 近几年食物中毒的致病
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因素主要集中在副溶血性弧菌、金黄色葡萄球菌

及沙门菌等致病微生物。 9 月是学校集体食堂发

生食物中毒高发期,可能与国内该时段为学生返

校高峰、学校食品安全秩序仍未恢复有关。 调查

显示 [ 9-11] ,鸡蛋、禽畜肉类及其制品是传播沙门菌

常见的食物载体;另有多项报道表明 [ 12-15] 摄入糕

点类食品感染沙门菌的风险也很高,可能与该类

食品营养丰富、水分含量较高、有利于微生物的生

长繁殖有关,建议加强该类食品原料把关,加工用

具的清洁,食品生产、贮存、运输等环节的温度控

制等措施,同时还应加强从业人员的食品安全知

识和良好操作规范的培训。
病例对照研究常用于难以调查事故全部人群

或暴露人群不确定的情况,考虑本次事件中,就餐

学生总数较大,且就餐打卡没有具体食谱记录,对

全部就餐者开展饮食史调查相对困难,故采用病例

对照研究方法来分析引起食物中毒的可疑食品。
当 OR>1,意味着病例组比对照组更有可能暴露于

可疑因子;而当 OR≥2. 6,说明该食物可能是严重的

有害因素 [ 16] 。 本起事件 OR 为 12. 634,故判定 9 月

4 日早餐三明治是可疑食物。 因学校食堂和 A 公司

均未对三明治进行留样,调查组无法采集到三明治

开展实验室检测,对确定完整的食品污染途径造成

一些缺憾。
广州市、云南省、北京市及上海市医疗机构腹

泻患者粪便标本中分离出的沙门菌阳性菌株中,肠
炎沙 门 菌 和 鼠 伤 寒 沙 门 菌 为 优 势 沙 门 菌 血 清

型 [ 17-23] 。 以往报道的多起食物中毒事件也均由肠

炎沙门菌引起 [ 12-15] ,而本起事件中病例肛拭子检出

沙门菌为汤卜逊沙门菌和姆班达卡沙门菌,且存在

两个血清型同时感染的情况,属于比较少见的血清

型,需予以重视。
根据《学校食品安全与营养健康管理规定》 [ 24]

的相关要求,为保障学生餐安全,防止学校食物中

毒事件发生,应加强日常内部管理,落实各项食品

安全措施,按要求向教育行政部门和学校上报一周

菜谱,不得私自更改菜谱,并按要求规范留样;发生

食品安全事故后,供餐单位应密切配合相关部门的

食物中毒调查处置工作,如实提供相关信息,以供

调查组尽快查明原因,采取卫生学措施。 同时,建

议食品安全监管部门加强过程控制,对于学校食堂

等重点单位率先建立和完善视频监控系统,推进食

品安全溯源信息化工作,防止类似事件再次发生。
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·公告·

关于发布《食品安全国家标准预包装食品中致病菌限量》
( GB

 

29921—2021)等 17 项食品安全国家标准和
1 项修改单的公告(2021 年第 8 号)

2021 年第 8 号

根据《中华人民共和国食品安全法》规定,经食品安全国家标准审评委员会审查通过,现发布《食品安全

国家标准 　 预包装食品中致病菌限量》(GB　 29921—2021)等 17 项食品安全国家标准和 1 项修改单。 其编

号和名称如下:
GB　 29921—2021　 食品安全国家标准 　 预包装食品中致病菌限量

GB　 31607—2021　 食品安全国家标准 　 散装即食食品中致病菌限量

GB　 19295—2021　 食品安全国家标准 　 速冻面米与调制食品

GB　 1886. 349—2021　 食品安全国家标准 　 食品添加剂 　 五碳双缩醛(又名戊二醛)
GB　 1886. 350—2021　 食品安全国家标准 　 食品添加剂 　 氧化亚氮

GB　 1886. 351—2021　 食品安全国家标准 　 食品添加剂 　 α-环状糊精

GB　 1886. 352—2021　 食品安全国家标准 　 食品添加剂 　 β-环状糊精

GB　 1886. 353—2021　 食品安全国家标准 　 食品添加剂 　 γ-环精状糊

GB　 1886. 354—2021　 食品安全国家标准 　 食品添加剂 　 3-[(4-氨基-2,2-二氧-1H-2,1,3-苯并噻二

嗪-5-基)氧] -2,2-二甲基-N-丙基丙酰胺

GB　 1903. 52—2021　 食品安全国家标准 　 食品营养强化剂 　 氯化高铁血红素

GB　 1903. 53—2021　 食品安全国家标准 　 食品营养强化剂 　 D-泛酸钙

GB　 1903. 54—2021　 食品安全国家标准 　 食品营养强化剂 　 酒石酸氢胆碱

GB　 5009. 17—2021　 食品安全国家标准 　 食品中总汞及有机汞的测定

GB　 5009. 265—2021　 食品安全国家标准 　 食品中多环芳烃的测定

GB　 5009. 283—2021　 食品安全国家标准 　 食品中偶氮甲酰胺的测定

GB　 5009. 284—2021　 食品安全国家标准 　 食品中香兰素、甲基香兰素、乙基香兰素和香豆素的测定

GB　 31604. 8—2021　 食品安全国家标准 　 食品接触材料及制品总迁移量的测定

GB　 24154—2015　 《食品安全国家标准 　 运动营养食品通则》第 1 号修改单

以上标准文本可在食品安全国家标准数据检索平台(https: / / sppt. cfsa. net. cn:8086 / db)查阅下载。

国家卫生健康委 　 国家市场监管总局

2021 年 9 月 7 日

相关链接:国家卫生健康委发布 17 项新食品安全国家标准

(相关链接:http: / / www. nhc. gov. cn / sps / s7891 / 202109 / fdac6c86c2604e33b14166f1adf49eb8. shtml)


