
由于快餐外送从加工完成到顾客食用的时间较

长 ,细菌有生长繁殖的时间 ,较宾馆、饭店直接供给

顾客多了一个危险因素。而且快餐外送供应人数

多 ,一旦发生食物中毒 ,影响较大。为此建议如下 :

(1)卫生监督部门要认真履行职责 ,根据当地实际情

况制定具体可行的快餐饮食单位卫生要求 ,并认真

做好预防性卫生监督工作和把好发证关 ,对快餐外

送单位进行严格审查。经营快餐外送的单位必须具

备粗加工间、切配间、烹调间、熟食分装间、洗消间等

加工场所。加工功能区必须明确 ,操作工艺流程必

须合理。监督部门对符合条件的单位在卫生许可证

上加注“快餐外送”的项目 ,对不符合条件的单位严

禁生产经营快餐。(2)加强监督执法力度 ,大力整治

不合格单位。把经营快餐外送的单位作为重点监督

对象 ,在 5～10 月份食物中毒的高发季节 ,增加监督

和监测频率 ,对加工过程不符合卫生要求和检测试

样不符合国家标准的单位 ,依法进行处罚。(3)加强

对快餐外送经营单位的技术指导。建议少用或不用

凉拌生食菜肴。严禁在市场采购熟食制品等改刀供

应。改变菜肴加工过程 ,要求食品原料从生到熟加

工必须当天完成 ,严禁隔夜加工成半成品备用。(4)

进一步加强对店主、从业人员的卫生知识培训工作 ,

特别是要纠正一些店主重经营、轻卫生的不正确思

想 ,使其配合卫生部门做好从业人员的管理和二级

培训工作 ,从根本上提高快餐业从业人员的卫生知

识 ,养成良好的卫生习惯。
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五起快餐引起食物中毒的调查分析

华小鹃

(无锡市卫生防疫站 ,江苏 无锡 　214002)

　　快餐食用方便 ,已成为人们常用的餐饮种类之

一。尤其在企事业单位 ,常把快餐作为职工的工作

用餐。近年来 ,由快餐引起的食物中毒时有发生 ,且

中毒人数多 ,影响大。现就本市近年来发生的 5 起

快餐食物中毒事故进行调查分析 ,并提出相应建议。

1 　材料与方法 　根据食物中毒调查报告卡 ,无锡市

1996～2000 年 7 月共发生的 5 起快餐食物中毒事

故。依据卫生部颁布的《食物中毒调查报告办法》、

《食物中毒处理办法》,食物中毒诊断标准及技术处

理总则 ( GB 14938 —1994) ,变形杆菌、葡萄球菌、副

溶血性弧菌食物中毒诊断标准及处理原则 (WSΠT 9 ,

80 ,81 —1996)进行调查和判定。

2 　中毒事故简介 　某饭店加工供应百货商场职工

快餐 ,引起副溶血性弧菌食物中毒事故 ;某酒家加工

供应某工厂职工快餐 ,引起奇异变形杆菌食物中毒

事故 ;某快餐店加工供应某公司中班职工快餐 ,引起

副溶血性弧菌食物中毒事故 ;某工厂食堂加工供应

职工快餐 ,引起副溶血性弧菌食物中毒事故 ;某有限

公司食堂加工供应职工快餐 ,引起金黄色葡萄球菌

肠毒素和奇异变形杆菌混合型食物中毒事故。引起

中毒的食品主要是油炸海 (水)产品、凉拌菜、隔夜预

加工食品 ,5 起快餐食物中毒基本情况见表 1。

快餐加工后有分餐、送餐过程 ,菜肴加工结束到

实际就餐有 1～215 h 的贮存时间。中毒发生时间

均在 6～8 月 ,环境温度和湿度高 ,见表 2。

表 1 　5 起快餐食物中毒基本情况

食用

人数

中毒

人数
引起中毒食品

检出致病菌试样 件

同餐食品　其他食品　砧板
致病菌

某 饭 店 550 150 油炸黄鱼、凉拌土豆丝 　　2 　2 1 副溶血性弧菌

某 酒 家 225 84 隔夜预加工鸡蛋炒丝瓜 1 2 奇异变形杆菌

某 快 餐 店 192 80 凉拌猪心、油炸黄鱼 2 1 1 副溶血性弧菌

某工厂食堂 406 47 油炸鳕鱼、凉拌茭白 2 0 副溶血性弧菌

某公司食堂 230 24 油炸熏鱼、隔夜肉丸 2 1 1
金黄色葡萄球菌肠毒素
(A 型) 、奇异变形杆菌
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表 2 　5 起快餐食物中毒时间、气温等情况

中毒时间 平均最高气温 ℃ 相对湿度 快餐加工结束时间 职工用餐时间 贮存快餐时间 h

某　饭　店 199618118 3115 83 9 :30 11 :00～12 :00 115～215

某公司食堂 199818113 3112 91 10 :00 11 :30～12 :00 115～210

某　酒　家 199918118 3212 85 17 :00 19 :00～19 :30 210～215

某工厂食堂 200016120 2817 86 10 :00 11 :00～12 :30 110～215

某 快 餐 店 20001714 3211 83 17 :00 18 :30～19 :00 115～210

3 　讨论与建议

311 　中毒食品的污染原因

　　油炸食品 　有 4 起的中毒食品是油炸海 (水) 产

品 ,其中 3 起是污染了副溶血性弧菌 ,经调查其加工

方式均是预处理后外拌浆料淀粉、蛋清 ,经二次油炸

而成。华东地区沿海水域的海 (水)产品在夏季副溶

血性弧菌带菌率可高达 90 % ,[1 ] 在腌制、贮存等预

处理过程中致病菌繁殖增多 ,油炸时淀粉、蛋白质形

成外壳 ,影响热的传导 ,
[2 ] 由于量多 ,虽经二次油炸

其中心仍达不到杀菌的温度和时间。再存放一定时

间 ,致病菌大量生长繁殖 ,引起食物中毒的发生。为

此加浆料后油炸的海 (水)产品是易引起食物中毒的

高危食品。

凉拌菜 　中毒食品中 3 起有凉拌菜。其中 2 起

为凉拌蔬菜 ,加工方式均是先在生砧板上切片后清

洗 ,这可能受到生砧板上可能存在的致病菌的污染。

然后把该食品盛放在不洁容器中 ,加调料用未经消

毒的手和工具凉拌 ,又受到细菌的二次污染。另一

起中毒食物是凉拌猪心 (卤菜) ,在先加少许盐腌制

等预处理中 ,就有可能受到副溶血性弧菌的污染 ,大

块烧煮时间不足不能把致病菌全部杀灭 ,又在未经

消毒的砧板上切片、放入不洁容器中加料凉拌 ,受到

致病菌的二次污染。凉拌菜是引起食物中毒的高危

食品。

　　隔夜预加工食品 　5 起中 3 起的中毒食品中有

隔夜预加工食品。经调查 ,其共同点是厨师为缩短

第二天送餐前的加工时间 ,把食品提前一天加工为

成品或半成品贮存备用。第一次烹调时未将致病菌

全部杀灭 ,又放入未经消毒的不洁容器中贮存 ,致病

菌在较长的贮存时间内得以生长繁殖 ,第二天短时

间的烧煮达不到杀菌的温度和时间。因此提前加工

为成品或半成品贮存备用的再加工食品也是易引起

食物中毒的高危食品。

　　容器用具不洁 　调查中发现 ,5 起食物中毒的

快餐加工场所均存在盛放食品的容器以及用具生、

熟不分 ,并且不消毒的状况。在 3 家加工场所中采

集的 3 个砧板试样中均检出与中毒食品中相同的致

病菌 ,采集非同餐食品也有部分试样检出致病菌 (见

表 1) 。说明容器用具不洁是造成食品受致病菌污

染的主要原因之一。

312 　快餐加工供应的特点和卫生问题

　　一次性加工量大 ,场地设施不相适应 　从快餐

加工现场调查情况看出 ,目前的快餐加工经营单位

多数是食堂或一般小饭店 ,加工场地小与快餐加工

量不相适应 ,设备和布局不符合快餐加工卫生要求 ,

因此易出现以下问题。

交叉污染　快餐供应量多 ,几百份到上千份快餐

的所有食品原料必须在短时间内全部拣洗、切配完

毕 ,为赶时间常常先处理好的原料先烹调 ,上述加工

需大量容器、用具、操作台面及人手。当场地小 ,不注

意操作卫生、容器用具的生熟未分开、不严格消毒时 ,

就极易造成交叉污染 ,食品受到致病菌的污染。

不易烧熟煮透 　快餐一次加工少则几百份多则

上千份 ,并且加工后有分餐和送餐过程。因此一般

要求所有饭菜必须在上午 9 : 30～10 : 00 前、下午

4 :30前全部加工完毕 ,方能确保就餐部门人员准时

用餐。因时间短、加工量大 ,易造成一锅烧煮量过

多 ,未烧熟煮透的情况。另外快餐加工者为缩短当

天送餐前的加工时间 ,常采用把食品提前加工成半

成品或成品备用 ,送餐前仅作短时间加温这样不易

烧透的高危加工方法。

加工后易受细菌二次污染 　快餐菜肴加工后需

集中盛放在容器中 ,并有分餐过程 ,容器、用具不洁

时易受细菌二次污染。

快餐有分餐、送餐过程的贮存时间 　快餐加工

烹调后不象一般饭店立即供消费者食用 ,需经过分

餐送餐一段存放时间 ,且供应热菜肴采用加盖自然

保温方法 ,在夏季高温季节也不采取任何降温措施 ,

当食品中存在致病菌时就会迅速生长繁殖 ,导致食

物中毒的发生。本文分析讨论的 5 起快餐食物中毒

均发生在 6～8 月 ,且加工后均有 1～2. 5 h 不等的存

放时间 ,温度、湿度和时间均适宜细菌大量生长繁殖

(见表 2) 。上述特点是造成快餐食物中毒的重要原

因之一。
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313 　建议

制定快餐生产加工卫生规范 ( GMP) ,使我国的

快餐生产加工进一步法制化、规范化 ,促进食品企业

加强卫生质量自身管理。

在快餐生产加工企业建立 HACCP 的预防性管

理系统 ,针对快餐加工供应中各环节的特点进行危

害分析 ,抓住关键环节 ,采取有效控制措施 ,既为食

品卫生监督人员提供监督指南 ,更使食品企业能依

靠这种系统进行严格管理 ,最终保证快餐安全卫生。

快餐生产加工企业建立检验室 ,对每批快餐的卫

生质量和加工中使用的容器、用具进行微生物污染情

况的自检 ,以便及时发现问题 ,确保快餐卫生质量。

卫生监督部门加强对快餐生产加工企业的监

督。快餐生产加工的场地、布局、设备必须与加工量

相适应 ;对高危食品进行严格控制 ,快餐食品由生到

熟当餐加工当餐供应 ;盛放生、熟食品的容器用具有

明显标志区分 ,并严格分开存放在不同场所 ,用于熟

食品前严格消毒 ;缩短快餐菜肴加工结束到实际就

餐之间的时间 ,贮存中采取 60 ℃以上保温或 20 ℃以

下的降温措施。

向快餐工业化生产发展 ,烹调后密封包装进行

二次杀菌 ,彻底解决细菌污染问题。
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邵阳市个体饮食店卫生学调查

姚枚农

(邵阳市卫生防疫站 ,湖南 邵阳 　422000)

　　2000 年 6 月 1 日 ,卫生部颁布的《餐饮业食品卫

生管理办法》(以下简称《办法》)正式实行 ,它系统地

规范了餐饮业经营的卫生要求 ,为卫生行政部门实

施对餐饮业的监督管理提供可行的法律依据。为了

解我市个体饮食店卫生状况及与《办法》中卫生要求

的差距 ,我们于 2000 年 9 月对本市 30 家个体饮食

店进行随机抽样调查 ,结果报告如下。

1 　调查内容和方法

111 　将 1999 年度市辖 3 区所发放的 489 家个体饮

食店卫生许可证登记名录按 1 —489 号排列 ,从中随

机抽出 30 个单位做为调查对象。食品卫生监督员

按照预先拟定的表格 ,逐店逐项进行执法检查 (计

分)和询问。

112 　调查 (检查) 内容按照《办法》中所列卫生要求

拟定。包括餐饮业经营规模、食品卫生管理、食品贮

存卫生、食品加工场所卫生、食品加工人员卫生、餐

食具卫生等。

2 　调查结果

211 　30 家个体饮食店 ,其使用总面积小于 30 m
2 的

12 家 ,占 40 % ;30～100 m2 的 10 家 ,占 3313 % ;大于

100 m2 的 8 家 ,占 2617 %。使用总面积小于 30 m2

的个体饮食店大多为底层老式居民住房或单间门面

改造而成 ,经营米粉、面条和小炒 ,厨房面积均小于

8 m
2 。30 家个体饮食店的从业人员从 2 人到 20 人

不等 ,与其加工经营场地面积大小匹配。

表 1 　30 家个体饮食店经营规模情况 m2

使用总面积 厨房面积 从业人员数

< 30 30～100 > 100 < 8 > 8 ≤3 4～10 > 10

单位数 12 10 8 13 17 12 9 9

212 　30 家个体饮食店 ,持有本年度食品卫生许可

证的 27 家 ,占 90 % ;从业人员有健康证和卫生知识

培训证的 26 家 ,占 8617 % ;制定并悬挂饮食卫生制

度的 20 家 ,占 6617 %。

213 　所调查 (检查) 的 30 家个体饮食店 ,有冷冻冷

藏设施的 29 家 ,占 9617 % ;有食品贮存保管室的 11

家 ,占 3617 % ;其余 19 家无保管室 ,各种食品原料、

半成品、食品调料等散放在营业间或厨房。查出 5

家个体饮食店有超过保质期的或霉变、鼠咬食品 ,占

1617 %。
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