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摘 要：目的 了解 2010—2020 年中国大陆由生熟交叉污染导致的食源性疾病暴发事件的流行病学特征，为有

效防控生熟交叉污染食源性疾病暴发提供依据。方法 收集 2010—2020 年国家食源性疾病暴发监测系统报告的

食物加工环节为生熟交叉污染导致的食源性疾病暴发事件，分析其流行病学特点。结果 2010—2020 年国家食源

性疾病暴发监测系统报告生熟交叉污染导致的食源性疾病暴发事件 667 起（1. 85%），发病 11 766 例，死亡 4 例；高发

季节为第二、三季度；高发地区为南方地区；发生场所以餐饮服务场所（66. 4%，443/667）和集体食堂（22. 6%，151/667）
为主；原因食品（除去不明食品、多种食品、混合食品）主要为肉类（26. 2%，175/667）和水产类食品（14. 1%，94/667）；

致病微生物及毒素是导致生熟交叉污染食源性疾病暴发事件的主要致病因素，排在前 3 位的是副溶血性弧菌、沙门菌

和金黄色葡萄球菌及其肠毒素；副溶血性弧菌事件的高危食品是水产类（55. 1%，75/136）和肉类（37. 5%，51/136）；

沙门菌事件的高危食品为肉类（62. 2%，46/74）；主要致病因子有地域性差异，其中华东、华南、西南地区副溶血性弧

菌污染事件（χ2=26. 3，P<0. 001）和沙门菌事件（χ2=18. 3，P<0. 001）的构成比有差异。结论 生熟交叉污染食源性

疾病事件是不容忽视的重要食品安全问题，在高温季节和南方地区，尤其要加强餐饮服务场所和集体食堂制备动

物类食品时的卫生管理和食品从业人员的操作规范、微生物性食源性疾病的认知培训。
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Abstract：Objective To provide basis for effective prevention and control of foodborne disease outbreaks caused by
cross contamination of raw and cooked food in China’s Mainland，the reletive epidemiological characteristics was studied
from 2010 to 2020. Methods The outbreaks of foodborne diseases caused by cross-contamination of raw and cooked food
in the food processing link reported by the national foodborne disease outbreak monitoring system from 2010 to 2020 was
collected，and a descriptive analysis of its epidemiological characteristics was conducted. Results From 2010 to 2020，
the national foodborne disease outbreak monitoring system reported 667（1. 85%）foodborne disease outbreaks caused by

食源性疾病
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cross-contamination of raw and cooked foods，including 11 766 cases of illness and 4 deaths. The high incidence seasons
were the second and third quarters. The high incidence area was the southern area. The occurrence places were mainly
catering service places（66. 4%，443/667）and collective canteens（22. 6%，151/667）. Causal food（excluding unknown
food，multiple food and mixed food）mainly included meat（26. 2%，175/667） and aquatic food（14. 1%，94/667）.
Pathogenic microorganisms and toxins were the main pathogenic factors. The top three were Vibrio parahaemolyticus，
Salmonella，Staphylococcus aureus and their enterotoxins. The high risk foods for Vibrio parahaemolyticus were aquatic
products（55. 1%，75/136）and meat（37. 5%，51/136）. The high risk food for Salmonella was meat（62. 2%，46/74）.
There were regional differences in major pathogenic factors，among which Vibrio parahaemolyticus（χ2=26. 3，P<0. 001）
and Salmonella （χ2=18. 3，P<0. 001） contamination were different in eastern， southern and southwestern China.
Conclusion Cross-contamination of raw and cooked is an important food safety problem that can not be ignored. In high
temperature seasons and southern regions，especially in catering services and collective canteens，it is necessary to
strengthen the health management of animal food preparation，the operation specifications of food practitioners，and the
cognitive training of microbial foodborne diseases.
Key words：Foodborne diseases；outbreak；cross-contamination of raw and cooked food；place of occurrence；pathogenic
factors；cause food

食源性疾病是当今世界上分布最广泛、最常见

的疾病种类之一［1］。由于人口迅猛增长、环境污染

加剧、人类生活方式及饮食行为改变等，食源性疾

病发病率不断上升，新的食源性疾病不断出现，成

为一个凸出的公共卫生问题［1-2］。世界卫生组织调

查表明，交叉污染是造成食品安全事故的主要原因

之一，且呈现增长趋势［3］。美国疾病预防控制中心

数据显示，交叉污染亦是导致美国食品安全中毒事

件的主要原因之一［4］。

为了解我国由生熟交叉污染导致的食源性疾

病暴发事件发生情况和流行病学特征，为预防和控

制该类食源性疾病的发生提供建议 ，特开展本

研究。

1 资料与方法

1. 1 资料

收集 2010—2020 年中国大陆各级疾病预防控

制中心通过国家食源性疾病暴发监测系统报告的、

食品制作时因为生熟交叉污染引起的食源性疾病

事件进行分析。

1. 2 统计学分析

采用 Excel 2007 建立数据库；应用 SPSS 22. 0
统计软件进行描述性分析和 χ2检验，检验水准为双

侧检验 α=0. 05。

2 结果

2. 1 基本情况

2010—2020 年中国大陆共发生生熟交叉污染

导致的食源性疾病暴发事件（以下简称生熟交叉污

染事件）667 起，占总报告数的 1. 85%，发病 11 766
例，死亡 4 例。

由图 1 可见，生熟交叉污染事件占每年总事件

数的构成比呈逐年下降趋势，由 2010 年的 2. 16%
下 降 到 2018 年 的 0. 11%，2018—2020 年 间 相 对

稳定。

2. 2 时间和地区分布

由图 2 可知，生熟交叉污染事件高发季节在第

二、三季度，7~9 月份为高发时段。
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图 2 中国大陆 2010—2020年生熟交叉污染食源性疾病
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Figure 2 Distribution of outbreak time of foodborne diseases
caused by cross contamination of raw and cooked food in

China’s Mainland from 2010 to 2020
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Figure 1 Trend chart of foodborne disease outbreaks caused by
cross contamination of raw and cooked food in China’s

Mainland from 2010 to 2020
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2. 3 发生场所分布

生熟交叉污染事件发生场所以餐饮服务场所

和集体食堂为主。发生在餐饮服务场所的事件数

和发病人数最多，分别占总事件数和总发病人数的

66. 4%（443/667）和 66. 7%（7 852/11 766），其中宾

馆饭店则分别占餐饮服务场所的 52. 8%（234/443）
和 55. 0%（4 320/7 852）；集体食堂占总数的 22. 6%
（151/667）和 29. 7%（3 492/11 766）；家庭是引起

死 亡 的 高 发 场 所 ，占 死 亡 总 数 的 75. 0%（3/4）。

见表 1。

2. 4 原因食品分布

生熟交叉污染事件的原因食品（除多种或混合

食品）主要为肉类、水产品，分别占事件总数的

26. 2%、14. 1%。见表 2。

2. 5 致病因素分布

生熟交叉污染事件致病因素主要为致病微生

物，事件数为 538 起（80. 7%，538/667），发病 10 121
例，死亡 4 人。事件数在前 3 位的致病微生物为副

溶 血 性 弧 菌（44. 4%，239/538）、沙 门 菌（23. 2%，

125/538）、金 黄 色 葡 萄 球 菌 及 其 肠 毒 素（9. 5%，

51/538）。导致死亡的主要为沙门菌（75. 0%，3/4）。

见表 3。
2. 6 致病因子与原因食品关联性分析

281 起事件明确了致病因子与原因食品，其中

副溶血性弧菌污染的高危食品是水产类（55. 1%）和

肉类食品（37. 5%）；沙门菌污染的高危食品是肉类

（62. 2%）、糕点类（13. 5%）和蛋类食品（8. 1%）。在

明确致病因子的原因食品中，肉类和水产类食品居

表 1 2010—2020 年中国大陆生熟交叉污染导致食源性疾病暴发事件食品来源场所分布

Table 1 Distribution of food source sites of foodborne disease outbreaks caused by cross contamination of raw and cooked foods in
China’s Mainland from 2010 to 2020

食品来源场所

餐饮服务场所

集体食堂

家庭

校园 4

其他

合计

宾馆饭店

农村宴席

快餐店 1

小餐馆

送餐 2

街头摊点

农贸市场

食品公司

学校食堂 3

单位食堂

事件数/n(%)
234(35.1)
85(12.7)
47(7.0)
25(3.7)
24(3.6)
20(3.0)
4(0.6)
4(0.6)
66(9.9)
85(12.7)
68(10.2)
1(0.1)
4(0.6)

667(100.0)

发病人数/n(%)
4 320(36.7)
2 236(19.0)
435(3.7)
239(2.0)
369(3.1)
163(1.4)
49(0.4)
41(0.3)

1 944(16.5)
1 548(13.2)
387(3.3)
7(0.1)
28(0.2)

11 766(100.0)

死亡人数/n(%)
0(0.0)
1(25.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
3(75.0)
0(0.0)
0(0.0)
4(100.0)

注：1：快餐店包括食品超市、食品店、饮品店、小吃店；2：送餐是指送餐公司送餐或者网上订餐；3：学校食堂包括大、中、小、九年制、高等专科、

职高、培训等学校和幼儿园食堂；4：校园是指进食与餐饮场所制备的食品无关，且发生在校园不包括学校食堂的事件

表 2 2010—2020年中国大陆生熟交叉污染引发食源性疾病暴发事件原因食品分布

Table 2 Food distribution of causes of foodborne disease outbreaks caused by raw and cooked cross contamination in China’s
Mainland from 2010 to 2020

食品分类

肉类

水产品

米面食品

糕点类

蔬菜类 1

蛋类

豆制品

水果及其制品

饮料与冷冻饮品

饮用水

杂粮及其制品

藻类及其制品

多种和混合 2

不明

其他

合计

事件数/n(%)
175(26.2)
94(14.1)
17(2.5)
17(2.5)
12(1.8)
11(1.6)
6(0.9)
4(0.6)
4(0.6)
3(0.4)
3(0.4)
3(0.4)

205(30.7)
111(16.6)
2(0.3)

667(100.0)

发病人数/n(%)
3 377(28.7)
1 690(14.4)
276(2.3)
338(2.9)
170(1.4)
150(1.3)
42(0.4)
37(0.3)
28(0.2)
155(1.3)
63(0.5)
40(0.3)

3 659(31.1)
1 716(14.6)
25(0.2)

11 766(100.0)

死亡人数/n(%)
2(50.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
2(50.0)
0(0.0)
0(0.0)
4(100.0)

注：1.蔬菜类包括叶菜、根茎类、果实类等；2.混合食品指事件中的原因食品是 1个含多种食物成分的菜品或主食，但未能确定致病因子来源

于哪种食物成分；多种食品指事件中的原因食品是 2个及以上菜品或主食
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前 2 位，分别占事件数的 49. 5%（139/281）和 31. 0%
（87/281）；其中，肉类食品主要污染的致病因子是

副溶血性弧菌（36. 7%）、沙门菌（33. 1%）、金黄色葡

萄球菌及其肠毒素（10. 8%）和致泻大肠埃希氏菌

（7. 2%）等；水产类食品则主要是副溶血性弧菌

（86. 2%）。见表 4。

2. 7 致病因子的地域性差异

473 起事件明确了单一致病因子，其中事件数

排前 3 位的地区是华东、华南和西南，致病因子主

要是副溶血性弧菌、沙门菌和金黄色葡萄球菌及其

肠毒素。其中副溶血性弧菌均居首位 ，分别占

64. 0%（146/228）、42. 4%（39/92）和 33. 8%（25/74），

其次是沙门菌，分别占 14. 5%、31. 5% 和 33. 8%，金

黄色葡萄球菌及其肠毒素分别占 8. 3%、14. 1% 和

9. 5%。且华东、华南、西南地区副溶血性弧菌污染

事 件 构 成 比 差 异 有 统 计 学 意 义（χ2=26. 3，P<
0. 001），沙门菌事件差异有统计学意义（χ2=18. 3，
P<0. 001），金黄色葡萄球菌及其肠毒素事件则无差

异（χ2=2. 5，P=0. 288）（表 5）。

3 讨论

3. 1 生熟交叉污染事件特征

监测结果显示，虽然生熟交叉污染事件占总报

告数的 1. 85%，但其是微生物致病事件的首要污染

环节。

我国在查明致病原因的食源性疾病事件中，除

毒蘑菇中毒外，微生物致病事件居于首位［11-14］。此

类事件大多数与食品加工过程中从业人员操作不

规范、餐具、砧板和厨具生熟不分有关［5］。因此应向

大众广泛宣传改变不良烹饪行为、选用低交叉污染

风险材质的加工用具等方法降低事件的发生［6］。

我国生熟交叉污染事件具有明显的季节性和

地域性，多发于第二、三季度以及南方地区。致病

因子以微生物为主，这一特点与夏秋季气温、湿度

表 3 2010—2020年中国大陆生熟交叉污染导致食源性疾病暴发事件致病因子分布

Table 3 Distribution of pathogenic factors of foodborne disease outbreaks caused by raw and cooked cross contamination in China’s
Mainland from 2010 to 2020

致病因子

原因不明

合计

副溶血性弧菌

沙门菌

金黄色葡萄球菌及其肠毒素

致泻大肠埃希氏菌

蜡样芽孢杆菌

变形杆菌

病毒诺如

志贺菌

气单胞菌

2种及以上致病菌

细菌其他

事件数/n(%)
239(35.8)
125(18.7)
51(7.6)
34(5.1)
15(2.2)
12(1.8)
8(1.2)
5(0.7)
2(0.3)
3(0.4)
44(6.6)
129(19.3)
667(100.0)

发病人数/n(%)
4 201(35.7)
2 836(24.1)
612(5.2)
714(6.1)
409(3.5)
254(2.2)
129(1.1)
270(2.3)
43(0.4)
90(0.8)
563(4.8)
1 645(14.0)
11 766(100.0)

住院人数/n(%)
1 116(29.9)
1 412(37.9)
128(3.4)
119(3.2)
208(5.6)
97(2.6)
7(0.2)
81(2.2)
12(0.3)
0(0.0)
183(4.9)
364(9.8)

3 727(100.0)

死亡人数/n(%)
0(0.0)
3(75.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
0(0.0)
1(25.0)
0(0.0)
4(100.0)

注：细菌其他包括空肠弯曲菌、产气荚膜梭菌、肠球菌、单核细胞增生李斯特菌、阴沟肠杆菌等和未鉴定的致病菌

表 4 2010—2020年中国大陆生熟交叉污染导致食源性疾病暴发事件致病因子-食品类别分布

Table 4 Distribution of pathogenic microorganisms - food categories in foodborne disease outbreaks caused by cross contamination of
raw and cooked foods in China’s Mainland from 2010 to 2020

致病

因子

副溶

沙门

金葡

致泻

蜡样

变形

诺如

志贺

其他

合计

肉类

A
51
46
15
10
4
6
1
2
4

139

N
1 048
1 141
166
307
79
124
28
64
40

2 997

水产品

A
75
5
2

2
1
2

87

N
1 353
126
23

70
26
34

1 632

糕点类

A

10
5

1

16

N

230
38

19

287

米面食品

A

2
2
4
1

1

10

N

106
6
21
47

5

185

蛋类

A
1
6

7

N
2

114

116

蔬菜类

A
3
1
1
1

6

N
31
4
66
8

109

豆制品

A
2
2

4

N
11
26

37

饮料与冷
冻饮品

A
1
1
2

4

N
10
4
14

28

藻类及其
制品

A
2

1

3

N
21

19

40

杂粮及其
制品

A
1

1

2

N
29

26

55

水果及其
制品

A

1

1

2

N

4

6

10

饮用水

A

1

1

N

106

106

合计

A
136
74
28
17
8
7
5
2
4

281

N
2 505
1 755
339
448
215
150
86
64
40

5 602
注：副溶为副溶血性弧菌；沙门为沙门菌；金葡为金黄色葡萄球菌；致泻为致泻大肠埃希氏菌；蜡样为蜡样芽孢杆菌；变形为变形杆菌；诺如为

诺如病毒；志贺为志贺菌；其他包括气单胞菌、产气荚膜梭菌、单核细胞增生李斯特菌和肠球菌；A为事件数，N为发病人数
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高、南方地区高温时间长，气候潮湿、闷热，利于微

生物的生长和繁殖有关。

3. 2 生熟交叉污染事件发生场所、原因食品的特

点及预防

本文中，发生场所主要以餐饮服务场所和集体

食堂为主，家庭则只占 10. 2%，主要原因是餐饮服

务场所和集体食堂的人员、环境复杂，容易发生原

料间、原料与厨具间污染以及食品从业人员污染原

料等。因此各餐饮服务场所要严格按照《餐饮服务

食品安全操作规范》要求操作：如食品加工场所应

做到按照原料、半成品、成品的加工顺序合理布局，

食品加工处理流程宜为生进熟出的单一流向，防止

在存放和操作过程产生交叉污染；定位存放其盛装

容器并保持干净卫生，标志明显易区分；进出原料

应有记录，做到先进先出，已腐烂或不新鲜的食材

要分开处理；冰箱内食品贮存也应将三者分开，并

标明种类等，避免生熟交叉污染［9-10］。

生熟交叉污染事件的原因食品以动物性食品

的肉类和水产品为主，二者事件数占 40. 3%。而文

献报道我国多地食品中食源性致病菌的总检出率

水产类食品最高，其次为米面类和肉类食品［16］。可

见肉类食品在生产、运输和销售过程中，由于环境

卫生、加工工艺、贮藏及销售条件不当等因素，极易

导致食源性致病菌的交叉污染［18-19］，增加了其事件

的发生风险。建议完善肉与肉制品加工过程中交

叉污染模型的构建和研究［19］；加强动物类食品的食

源性疾病防控工作；食品的烹饪要保持环境卫生，改

善食品从业人员的卫生习惯，食物要充分加热，生熟

分开，避免二次污染。

3. 3 生熟交叉污染事件致病因子的特点

生熟交叉污染事件的致病因子排在前 3 位的

是副溶血性弧菌、沙门菌和金黄色葡萄球菌及其肠

毒素，副溶血性弧菌主要污染的高危食品是水产品

和肉类食品，沙门菌主要污染的高危食品是动物类

食品、糕点类和蛋类食品，这与近年来全国的监测

结果基本一致［11-14］。我国多地食品中食源性致病菌

的检出率最高的为蜡样芽孢杆菌，其次为金黄色葡

萄球菌及其肠毒素、副溶血性弧菌、单核细胞增生

李斯特氏菌和沙门菌［16］。其中沙门菌污染的高危

食品是肉制品、水产品［16］，可见副溶血性弧菌和沙

门菌的生熟交叉污染情况比较严重。另外，2016 年

欧盟研究报告中提示，生禽肉中分离出的沙门菌最

多，并因烹饪不当将导致消费者感染［20］。因此建议

在食品生产加工时要尤其注意规范操作、生熟容器

区分的食品安全要点，加强大众食品安全五要点

宣传。

3. 4 食源性疾病暴发事件数据的局限性

虽然我国的食源性疾病监测制度在不断完善，

食源性疾病暴发事件漏报率下降，但因一些读取存

在客观因素的影响，导致相关部门上报信息的偏倚

和滞后。另外，由于食源性疾病具有自愈性，居民

重视不足，仍会使一部分食源性疾病暴发事件流

失。加之受监管职责调整和机构改革的影响，部门

间的协调机制尚不够完善，部分地区存在食源性疾

病暴发事件的调查中信息沟通不流畅的问题。同

时，相关部门对监测数据的及时分析、综合利用和

属地化利用能力不强，未凸显及时发现食品安全隐

患和系统性风险的作用。

本文数据查询按照事件的发生时间。因为上

报系统是动态的，事件的发生与填报存在时间差，

不同时间查询数据不同。
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