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调查研究

宾馆、饭店冷盘菜食品卫生调查
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　　宾馆、饭店供餐规模较大 ,一旦发生食品安全事

件 ,社会影响巨大。为了解宾馆、饭店的食品卫生状

况 ,我们对宾馆、饭店较易出现卫生问题的冷盘菜的

微生物污染情况进行了调查 ,重点从凉拌菜、卤味及

餐具卫生状况等几个方面进行探讨与分析。凉拌菜

是指经过热加工后再冷却、调味后食用的蔬菜、豆制

品及水产品等 ;卤味是指以畜禽肉及其产品等为原

料经过腌渍 ,熟制改刀加工而成的熟食品。现将我

们 2005、2006年度调查结果报告如下。

1　对象与方法

1. 1　对象　随机选取杭州市直管及下城区管辖的

大型宾馆、饭店 28家。对冷菜间制作的冷盘菜及供

餐餐具进行随机采样并进行卫生学检测。

1. 2　采样及检测项目 　用随机采样的方法对各宾

馆、饭店冷菜间的凉拌菜、卤味及食品用餐具进行监

督采样 ,并对 70件凉拌菜进行菌落总数、大肠菌群

及副溶血性弧菌的检测 ;对 380件卤味进行菌落总

数、大肠菌群及致病菌的检测。对 270 件餐具进行

　　

大肠菌群的检测。无菌采样后 ,当日 2 h 内送杭州

市及下城区疾病预防控制中心 ,经实验室质量控制

后 ,依照 GBΠT 4789—2003《食品卫生微生物学检测》

对送样进行检测。

1. 3　结果判定 　按照 GB 2726—2005《熟肉制品卫

生标准》、GB 14934—1994《食 (炊)具消毒卫生标准》

对检验结果进行判定。

2　结果

2. 1　凉拌菜卫生状况　共采凉拌菜样品 70份。检

测指标为菌落总数、大肠菌群、副溶血性弧菌。检测

结果见表 1。

2. 2　熟食卤味卫生状况　共采集熟食卤味 380份 ,

进行菌落总数、大肠菌群及致病菌的检测。检测结

果见表 2。2005及 2006年度的熟食检测结果显示 ,

不合格的原因多为大肠菌群污染。在 2006 年的检

测结果中 ,有 6份检出致病菌 (金黄色葡萄球菌) 。6

份检出致病菌的样品均大肠菌群超标 ,其中 1件大

肠菌群、菌落总数均超标。

表 1　凉拌菜卫生检测状况

菌落总数
(CFUΠg)

数量
(件)

构成
比 %

大肠菌群
(MPNΠ100 g)

数量
(件)

构成
比 %

副溶血
性弧菌

数量
(件)

构成比
( %)

0～ 9 12. 86 0～ 17 24. 28

1000～ 9 12. 86 100～ 16 22. 86

10000～ 24 34. 29 1000～ 15 21. 42 ( + ) 1 1. 43

100000～ 20 28. 57 10000～ 3 4. 28

1000000～ 8 11. 43 ≥24000 19 27. 14

合计　 70 100. 00 合计 70 100. 00 合计 70 100. 00

　　注 :副溶血性弧菌检测阳性结果的凉拌菜 ,其菌落总数检测值为31 000 ,大肠菌群检测值为2 300。

表 2　卤味卫生检测状况

年度 检测件数
菌落总数

超标件数

大肠菌群

超标件数

菌落总数、大肠菌群

均超标件数

不合格

件数
合格率 ( %) 备注

2005 156 0 40 24 44 58. 97 未检出致病菌

2006 224 2 40 18 60 73. 21 6件检出致病菌

合计 380 2 80 42 124 67. 37

　　注 :菌落总数、大肠菌群均超标件数为独立项。
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2. 3　餐具卫生状况　共检测食品用餐具 270份 ,检

测指标为大肠菌群。根据 GB 14934—1994 国家消

毒餐具检测标准 (贴纸法) ,仅需其是否阳性的结果 ,

不需具体数值。检测结果见表 3。2005年消毒餐具

的检测结果显示 ,不合格的餐饮单位共8家 ,针对检

表 3　餐具卫生检测状况

年度 检测件数 大肠菌群阳性件数 合格率 ( %)

2005 168 15 91. 07

2006 102 8 92. 16

合计 270 23 91. 48

测结果阳性的单位 ,我们加强了对其餐具消毒的管

理要求及监管频次 ,2006 年的检测结果显示 ,在无

新增餐具消毒不合格单位的基础上 ,仅有 3家单位

的餐具消毒效果达不到卫生学要求 ,且检测不合格

的餐具数量有所减少。

在餐饮经营活动中 ,食品需直接接触餐具后供

餐 ,餐具不合格是造成凉拌菜卫生质量不合格的因

素之一 ,也是我们加强冷菜间食品卫生管理的工作

重点之一。
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中华人民共和国卫生部公告
2007年　第 13号

　　入夏以来 ,食物中毒事故报告呈明显上升趋势 ,主要原因是误食毒蘑菇、误食亚硝酸盐、生熟食品交叉

污染、加工储存不当等。夏季是食物中毒高发季节 ,为预防食物中毒发生 ,现公告如下 :

一、养成良好的饮食卫生习惯 ,注意以下事项 :

烹调食物和进餐前要洗手 ,接触生肉、生禽等原料后也要洗净双手 ;

确保食品原料安全 ,不加工和食用野外拣拾蘑菇和野菜、死因不明的水产品和畜禽 ,不食用超过保质期

限和腐败变质的食品 ;

制作和贮存食物要生熟分开 ,不混用刀和案板等工具 ,避免交叉污染 ;

制作凉菜原料应新鲜、卫生 ,刀、案板等炊具要洗烫干净 ,现吃现做 ;

做好的饭菜要尽快食用 ,需要储存食物尽量冷藏 ,但不宜长时间存放 ;

隔夜食物、豆类食品必须蒸熟煮透 ,方可食用。

二、餐饮单位、集体食堂要加强卫生管理 ,做好以下工作 :

购买食物、原料时要认真查验 ,严格索证 ,不使用来历不明的食物原料、死因不明的畜禽或水产品、超过

保质期限和腐败变质的食品 ;

加工和贮存食品要生熟分开 ,不混用加工工具和容器 ;

凉菜应由专人在专间加工制作 ,使用专用工具、容器和冷藏设备 ,并认真消毒 ;

正确烹调加工 ,菜豆等食物要加热煮透 ;

餐饮具要及时清洗消毒 ;

不使用工业用盐加工食品 ,防止亚硝酸盐食物中毒 ;

不要将消毒剂、杀虫剂、灭鼠药等有毒有害物品存放在食品加工场所。

三、发生食物中毒后 ,应及时向当地卫生部门报告 ,并保留可能导致食物中毒的剩余食品及其原料、工

具和设备 ,以备调查中毒原因。

特此公告。

中华人民共和国卫生部

二○○七年六月二十日
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