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北京市密云区餐饮食品中食源性致病菌 

监测结果分析 

冯月明*, 蒋会婷, 彭  鑫, 宋晓立, 高志奇, 张  杰, 滕克强 

(北京市密云区疾病预防控制中心, 北京  101500) 

摘  要: 目的  分析北京市密云区餐饮食品中食源性致病菌污染状况。方法  按照《国家食品污染和有害因

素风险监测工作手册》要求, 在密云区的餐饮单位和网络外卖配送平台随机抽取餐饮食品, 进行沙门氏菌、金

黄色葡萄球菌、单增李斯特氏菌、蜡样芽胞杆菌、副溶血性弧菌、创伤弧菌、溶藻弧菌、河弧菌和致泻大肠

埃希氏菌检测。结果  2018—2020 年共采集餐饮食品 6 类 210 件, 总检出率为 8.10%(17 件)。检出致病菌 3

种, 其中单增李斯特氏菌检出率最高(7.27%), 其次是蜡样芽孢杆菌(4.55%)、致泻大肠埃希氏菌(0.83%)。在冷

荤凉菜、熟制米面制品、沙拉和焙烤食品中食源性致病菌检出率分别是 14.86%、11.76%、8.33%和 5.0%。外

卖配送平台餐饮食品检出率(11.65%)高于实体店购买餐饮食品(4.67%)。结论  密云区餐饮食品存在不同程度

的致病菌污染, 应对网络外卖配送平台和餐饮单位加强监管和健康宣教, 采取针对性的措施, 预防食源性疾

病和食物中毒的发生。 
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Analysis of monitoring results of foodborne pathogenic bacteria in catering 
food in Miyun district in Beijing 

FENG Yue-Ming*, JIANG Hui-Ting, PENG Xin, SONG Xiao-Li, GAO Zhi-Qi,  
ZHANG Jie, TENG Ke-Qiang 

(Center for Disease Prevention and Control of Miyun District, Beijing 101500, China) 

ABSTRACT: Objective  To understand the contamination status of foodborne pathogens in the catering food in 

Miyun district of Beijing. Methods  According to the methods of National food pollution and hazardous factor risk 

monitoring manual, food samples were randomly carried out at restaurants and network take-out platform operated in 

Miyun district. Then the samples were tested for Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, 

Bacillus cereus, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Vibrio alginolyticus, Vibrio fluvialis and diarrheagenic 

Escherichia coli. Results  A total of 210 items of 6 categories of food and beverage were collected from 2018 to 

2020, with a total detection rate of 8.10% (17 items), 3 kinds of pathogenic bacteria were detected, among which 

Listeria monocytogenes had the highest detection rate (7.27%), followed by Bacillus cereus (4.55%) and pathogenic 

Escherichia coli (0.83%). The detection rates of food microorganisms in cold meat and vegetable, rice noodles, salad 

and bakery product were 14.86%, 11.76%, 8.33% and 5.0%, respectively. The detection rate of online catering foods 

(11.65%) was higher than that of restaurant catering foods (4.67%). Conclusion  There are different degrees of 
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pathogenic organism pollution in catering foods in Miyun district. It is recommended that the relevant regulatory 

authorities strengthen food supervision and health education on the network take-out platform and the restaurants, and 

take effective measures to effectively prevent foodborne diseases and food poisoning incidents. 
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0  引  言 

食源性致病菌引起的食源性疾病现已成为全球范围

内亟待解决的重要公共卫生问题之一[1]。2015 年我国食源

性疾病暴发监测结果显示, 餐饮服务场所是食源性疾病暴

发的主要场所之一, 由微生物性污染引起的暴发事件起数

位居首位[2]。餐饮食品作为“从农田到餐桌”食品供应链的

终端产品, 其食品安全状况直接影响到大众的健康和社会

的稳定。因此加强餐饮食品的食源性致病菌监测是确保餐

饮服务食品安全的基本技术保障[3]。 

为了解北京市密云区餐饮食品中食源性致病菌污染

现状, 本研究对 2018—2020 年密云地区 6 类 210 件餐饮食

品中的沙门氏菌、单核细胞增生李斯特菌、金黄色葡萄球

菌、蜡样芽孢杆菌和致泻大肠埃希氏菌等进行监测, 为预

防和控制食源性疾病提供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  材  料 

2018—2020 年对辖区内网络外卖配送平台和餐饮单

位进行随机抽样, 共采集 6 类 210 件样品, 包括: 焙烤食品

20 件、冷荤凉菜 74 件、沙拉 12 件、熟制米面制品 34 件、

甜品 25 件和生食鱼 45 件。 

1.2  仪器与试剂 

VITEK2 Compact 3.0 全自动微生物分析系统(法国

梅里埃公司)。碱性蛋白胨水培养基、单核细胞增生李斯

特氏菌显色培养基、半固体琼脂培养基(北京陆桥技术有

限责任公司); 弧菌显色培养基(法国 CHROMagar 公司); 

沙门菌实时荧光 PCR 检测试剂盒(北京卓成惠生生物科

技有限公司)。 

1.3  方  法  

依据 GB 4789.30—2016《食品安全国家标准 食品微

生物学检验  单核细胞增生李斯特氏菌检验》、 GB 

4789.14—2014《食品安全国家标准 食品微生物学检验蜡

样芽孢杆菌检验》、GB 4789.10—2016《食品安全国家标准 

食 品 微 生 物 学 检 验  金 黄 色 葡 萄 球 菌 检 验 》、 GB 

4789.6—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 致

泻大肠埃希氏菌检验》、GB 4789.4—2016《食品安全国家

标 准  食 品 微 生 物 学 检 验  沙 门 氏 菌 检 验 》、 GB 

4789.7—2013《食品安全国家标准 食品微生物学检验 副

溶血性弧菌检验》, 对食品中单增李斯特氏菌、蜡样芽孢

杆菌、金黄色葡萄球菌、致泻大肠埃希氏菌、沙门氏菌和

副溶血性弧菌进行检测; 创伤弧菌、溶藻弧菌和河弧菌的

检测方法参照《国家食品污染和有害因素风险监测工作手

册》[4]。 

1.4  质量控制   

采样、检验人员每年参加食品安全风险监测专业技术

培训, 定期参加实验室检测能力验证、比对及考核。分离

出的全部菌株均经北京市疾病预防控制中心营养与食品卫

生所进行复核鉴定。 

1.5  统计学分析  

采用 SPSS 19.0 统计软件进行分析, 率的比较采用2

检验, 以 P<0.05 为差异有统计学意义。 

2  结果与分析 

2.1  食源性致病菌总体检出情况 

2018—2020年共监测餐饮食品 210件, 检出阳性样品

17 件, 总检出率为 8.10%。3 年的食源性致病菌检出率分

别为 9.09%、14.00%和 4.76%, 差异无统计学意义(2=3.985, 

P=0.136)。见表 1。 

 
表 1  不同年度餐饮食品食源性致病菌检出情况 

Table 1  Detection situation of foodborne pathogens in food and 
beverage in different years 

年份 样品数/件 检出数/件 检出率/% 

2018 55 5 9.09 

2019 50 7 14.00 

2020 105 5 4.76 

合计 210 17 8.10 

 

2.2  不同种类餐饮食品中食源性致病菌检出情况 

6 类餐饮食品中有 4 类检出致病菌。冷荤凉菜的阳性

检出率最高, 其次是熟制米面制品、沙拉、焙烤食品。甜

品和生食鱼均未检出致病菌。各类餐饮食品阳性检出率差

异无统计学意义(2=1.638, P=0.651)。见表 2。 
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表 2  不同种类餐饮食品中食源性致病菌检出情况 
Table 2  Detection situation of foodborne pathogens in different 

kinds of foods 

食品种类 样品数/件 检出数/件 检出率/% 

冷荤凉菜 74 11 14.86 

熟制米面制品 34 4 11.76 

沙拉 12 1 8.33 

焙烤食品 20 1 5.00 

甜品 25 0 0.00 

生食鱼 45 0 0.00 

合计 210 17 8.10 

2.3  检出致病菌的种类 

共检出 3 种(18 株)食源性致病菌, 检出率从高到低依

次为单增李斯特氏菌、蜡样芽胞杆菌、致泻大肠埃希氏菌。

其他 6 种致病菌均未检出。各种食源性致病菌的阳性检出

率差异有统计学意义(2=6.624, P=0.036)。见表 3。 

2.4  食源性致病菌在不同餐饮食品中的分布状况 

单增李斯特氏菌主要污染冷荤凉菜、熟制米面制品和

沙拉, 差异无统计学意义(2=0.143, P=0.931)。蜡样芽孢杆菌

在冷荤凉菜、焙烤食品和熟制米面制品中有检出, 差异无统

计学意义(2=0.596, P=0.742)。在 1 件沙拉样品中同时检出

单增李斯特氏菌和致泻大肠埃希氏菌。见表 3。 

 
表 3   食源性致病菌在餐饮食品中的分布状况[件(%)] 

Table 3  Distribution of food-borne pathogens in catering food[piece (%)] 

致病菌种类 焙烤食品 冷荤凉菜 沙拉 熟制米面制品 小计 

单增李斯特氏菌 0(0.00) 8(10.81) 1(8.33) 3(8.82) 12(7.27) 

蜡样芽胞杆菌 1(5.00) 3(6.82) 0(0.00) 1(2.94) 5(4.55) 

致泻大肠埃希氏菌 — 0(0.00) 1(8.33) 0(0.00) 1(0.83) 

注: “—”为未开展此项监测。 

 

2.5  不同采样地点食源性致病菌检出情况 

所有监测样品主要通过网络外卖配送平台订购和到

餐饮实体店购买 2 种方式采集。网络外卖餐饮食品的阳性

样品检出率高于到店购买餐饮食品, 差异无统计学意义

(2=3.434, P=0.064)。见表 4。 

 
表 4  不同采样地点餐饮食品食源性致病菌检出情况 

Table 4  Results of monitoring on foodborne pathogenic bacteria 
of catering food at different sampling stages 

采样地点 样品数/件 检出数/件 检出率/%

餐饮实体店 107 5 4.67 

网络外卖配送平台 103 12 11.65 

合计 210 17 8.10 

 
 

2.6  结果分析 

密云区 2018—2020 年的监测结果显示, 210 件餐饮食

品中有 17 件检出致病菌, 总检出率为 8.10%。各年度比较

发现, 2019 年检出率最高, 2020 年最低, 分析原因可能与

每年所监测餐饮食品的种类不同有关。餐饮食品中致病菌

检出率最高的是冷荤凉菜, 其次是熟制米面制品、沙拉和

焙烤食品, 由于上述餐饮食品属于即食食品, 无需加热即

可食用, 因此存在一定的食品安全风险。 

本次监测中, 单增李斯特氏菌的总检出率明显高于

蜡样芽孢杆菌和致泻大肠埃希氏菌, 在冷荤凉菜及熟制米

面制品中的污染水平较高。在 1 件沙拉样品中同时检出 1

株单增李斯特氏菌和 1 株致泻大肠埃希氏菌。由于单增李

斯特氏菌感染可导致严重的李斯特氏菌病[5], 致泻大肠埃

希氏菌能引起感染性腹泻[6]。这 2 种致病菌均属于常见的

易引发食源性疾病的致病菌, 在即食食品中检出表明食品

在储存、加工和制售等过程中可能存在食品、环境及人员

间的交叉污染。提示应加强餐饮单位环境卫生管理和从业

人员食品安全培训、规范食品加工操作流程, 严格控制好

各环节的食品卫生状况, 以降低食源性致病菌污染水平。 

蜡样芽孢杆菌在土壤、空气、环境中广泛存在, 是一

种常见的条件致病菌,也是重要的引起呕吐和腹泻的食源

性致病菌[7]。在冷荤凉菜、焙烤食品和米面制品中均有检

出, 菌落计数范围在 10～380 CFU/g。参考《北京市疾控机

构食品安全风险监测异常结果报告规范》提出的直接入口

食品中蜡样芽孢杆菌含量在 103～105 CFU/g 范围内食品具

有一般安全隐患的规定[8], 上述餐饮食品中蜡样检出值均

未达到一般安全隐患限值。有研究[9]发现在由蜡样芽孢杆

菌引发的食物中毒中 , 有部分案例含菌量较少 (如 <    

102 CFU/g)。因此, 低菌量的蜡样芽孢杆菌污染仍可能存在

引发食源性疾病的风险, 应引起重视。 

从不同的采样地点来看, 网络外卖配送餐饮食品的食源

性致病菌检出率高于到店购买餐饮食品, 与李宏通等[1011]研

究结果一致。外卖配送餐饮服务方便、快捷, 已成为一种

广受大众欢迎的新兴餐饮消费方式。但是由于平台入驻门

槛低、商户资质差、从业人员食品安全意识低、配送及餐
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饮服务缺乏监管等问题的存在, 使外卖配送餐饮食品存在

安全隐患[1213]。相关单位应按照《网络餐饮服务食品安全

监督管理办法》[14]的规定和要求加强管理和人员培训, 以

提高餐饮食品安全质量, 确保消费者的饮食安全。 

3  结  论 

本研究对 2018—2020 年密云地区 6 类 210 件餐饮食

品中的食源性致病菌进行监测, 结果发现密云区餐饮食品

中存在不同程度的致病菌污染。建议对网络外卖配送平台

和餐饮单位加强监管和健康宣教, 继续对高风险食品开展

连续监测, 及时发现食品安全隐患并采取有针对性的控制

措施, 降低食源性疾病的发生。 
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