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【摘要】 　 目的　 调查分析一起校园食物中毒事件的原因和特征ꎬ为食物中毒事件的防制提供参考ꎮ 方法　 使用食物中毒

个案调查表和现场卫生学调查表对深圳 ２０２４ 年 ３ 月 １１—１２ 日发生的一起校园食物中毒事件进行现场流行病学和卫生学

调查ꎬ通过现场调查和电话访问等方法收集中毒事件相关信息ꎮ 使用病例对照研究分析事件发生的可疑食品ꎬ采用 χ２ 分

析中的 ｒｉｓｋ 分析获取 ＯＲ 值ꎮ 结果　 此次产气荚膜梭菌所致食物中毒事件涉及 ２ 所学校ꎬ累计发病 ５２ 例ꎬ其中 Ａ 校罹患率

２.２１％(４５ / ２ ０４０)ꎻＢ 校罹患率 １.２９％(７ / ５４４)ꎮ 临床症状以腹泻(１００.００％)、腹痛(８４.６２％)为主ꎬ少数发烧(３.８５％)ꎮ 通

过病例对照研究分析发现ꎬ２０２４ 年 ３ 月 １１ 日午餐食用的香菇肉酱是中毒事件的可疑食品(ＯＲ ＝ １２４.５０ꎬ９５％ＣＩ ＝ １４.５３ ~
９３７.５１ꎬＰ<０.０５)ꎮ 现场卫生学调查发现学校 ３ 月 １１ 日提供的香菇肉酱是供餐公司前一天制作ꎬ未冷藏保存ꎬ第二天供餐
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素)ꎮ 结论　 该事件为一起发生在学校的产气荚膜梭菌污染导致的食物中毒暴发事件ꎻ避免交叉污染和合理保存是预防
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　 　 ２０２４ 年 ３ 月 １２ 日 ９:３０ꎬ深圳市某区疾病预防控

制中心(简称“疾控中心”)接深圳市市场监督管理局

通报本辖区内某实验学校有聚集性肠炎事件舆情ꎬ多
名师生出现腹泻症状ꎮ 接报后ꎬ某区疾控中心联合深
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圳市疾控中心赶赴学校开展现场调查处置ꎬ发现病例

均在 ３ 月 １１ 日中午进食了由深圳某餐饮集团有限公

司提供的午餐后发病ꎬ事件共报告病例 ５２ 名ꎬ无重症

病例ꎮ 事件经现场流行病学调查、卫生学调查和实验

室检测ꎬ定性为一起产气荚膜梭菌污染导致的食物中

毒暴发事件ꎬ为校外供餐引发ꎮ 查明致病因子和污染

环节ꎬ对于类似供餐所致校园产气荚膜梭菌食物中毒

事件的防制具有参考意义ꎬ调查结果报道如下ꎮ

１　 对象与方法

１.１　 病例定义　 根据«产气荚膜梭菌食物中毒诊断标

准及处理原则» ( ＷＳ / Ｔ ７—１９９６) [１] 中产气荚膜梭菌

所致食物中毒的临床症状及潜伏期ꎬ结合«食品安全

事故流行病学调查技术指南(２０１２ 版)» [２] 中病例定

义的制定要求ꎬ此次事件病例定义为:２０２４ 年 ３ 月 １０
日 １４:００ 至 ３ 月 １３ 日 ７:００ꎬ涉事学校出现腹泻(２４ ｈ
内≥３ 次伴粪便性状改变)症状者ꎮ
１.２　 病例搜索　 通过查阅深圳市食源性疾病监测系

统、因病缺勤缺课系统、校医就诊记录ꎬ访谈病例、单
位负责人ꎬ查阅涉事学校周边诊所诊疗记录等方式ꎬ
在涉事学校全体学生和教职工范围内开展病例搜索ꎮ
１.３　 方法　 根据«食品安全事故流行病学调查技术指

南(２０１２ 年版)» [２]要求ꎬ采用自行设计的统一格式的

“食物中毒个案调查表” “现场卫生学调查笔录、相关

人员询问笔录”等对病例及现场开展调查ꎬ并于 ２０２４
年 ３ 月 １２—１５ 日收集 ２ 所涉事学校(Ａ 校和 Ｂ 校)和

涉事餐饮机构(深圳某餐饮集团有限公司)的相关资

料ꎮ 个案调查表主要内容为患者发病日期、主要症

状、发病前 ７２ ｈ 内饮食史和临床检查等相关信息ꎻ现
场卫生学调查主要针对餐饮机构调查其一般情况(资

质、规模、许可范围等)、发病前 ３ ｄ 供餐食谱、饮用水、
食品原料采购、从事食品加工或制备的人员信息、食
品用具、制作配方、加工过程和成品保存条件等ꎮ
１.４　 统计学分析　 使用 Ｅｘｃｅｌ 软件录入并整理数据ꎬ
使用 ＳＰＳＳ １８.０ 软件进行统计学分析ꎮ 计数资料采用

频数和率描述ꎬ组间比较采用 χ２ 检验ꎻ通过病例对照

研究分析事件发生的可疑食品ꎬ采用 χ２ 分析中的 ｒｉｓｋ
分析获取 ＯＲ 值ꎮ 双侧检验水准 α＝ ０.０５ꎮ

２　 结果

２.１　 涉事单位概况

２.１.１　 事发学校基本情况　 此次事件涉及 ２ 所学校ꎬ
Ａ 校为某实验学校ꎬ由 ５ 栋 ５ 层建筑构成ꎬ共 ６ 个年级

７６ 个班ꎬ学生总人数 ３ ９２２ 名ꎬ其中男生 ２ ０６７ 名ꎬ女
生 １ ８５５ 名ꎻ教职工 ２４９ 名ꎮ Ｂ 校为某科技中学ꎬ由 ２
栋 ４ 层建筑构成ꎬ共有 ２ 个年级 １２ 个班ꎬ学生总人数

为 ５８１ 名ꎬ 其中男生 ３０８ 名ꎬ 女生 ２７３ 名ꎻ 教职工

６５ 名ꎮ ２ 所学校学生工作日午餐均由深圳某餐饮集

团有限公司提供ꎬ学校教职工午餐均由学校食堂统一

提供ꎬ但有少数陪餐老师与学生共同进食学生餐ꎮ
Ａ 校教职工及学生日常饮用水为学校使用滤水系

统净化后的温开水ꎬ学校直饮水在效期范围内ꎬ检测

结果均符合检测标准ꎬ最近检测报告日期为 ２０２４ 年 ３
月 ５ 日ꎮ Ｂ 校教职工及学生日常饮用水为学校使用反

渗透净水饮水设备净化后的温开水ꎬ学校直饮水在效

期范围内检测结果均符合检测标准ꎬ最近检测报告日

期为 ２０２４ 年 ２ 月 １８ 日ꎮ
２.１.２　 事发供餐公司基本情况 　 涉事配餐公司深圳

某餐饮集团有限公司于 ２００８ 年 １２ 月 １０ 日成立ꎬ为独

立园区ꎬ封闭管理ꎮ 公司车间分区清晰ꎬ分别有切配

区、餐用具洗消区、烹调区、备餐区、食品库房ꎬ布局流

程合理ꎮ 公司有工作人员 ９０ 名ꎬ均持有有效健康证ꎬ
工作人员均否认近期身体不适ꎬ厨工手和皮肤未见破

损ꎮ 公司现场提供食品经营许可证和食品材料进货

台账ꎬ食品原料未腐烂变质且索证索票齐全ꎮ 公司食

品原材料主要来自深圳市关山口农产品有限公司、东
莞市信立国际贸易城等批发市场ꎬ食品加工用水为市

政自来水ꎮ 该公司目前在深圳某区服务包括 Ａ、Ｂ 在

内的 ８ 所学校ꎮ
２.２　 病例搜索结果　 共搜索到病例 ５２ 例ꎬ其中 Ａ 校

４５ 例(学生 ４２ 例、教职工 ３ 例)ꎬＢ 校 ７ 例(均为学

生)ꎮ Ａ 校 ３ 月 １１ 日有 ２ ０２３ 名学生在校进食午餐ꎬ
发病 ４２ 例ꎬ罹患率 ２.０８％ꎻ教职工 ２４９ 名ꎬ进食学生餐

的 １７ 名ꎬ发病 ３ 例ꎬ罹患率 １７.６５％ꎮ Ｂ 校 ３ 月 １１ 日

在校进食午餐学生 ５４４ 名ꎬ发病 ７ 例ꎬ罹患率 １.２９％ꎮ
２.３ 　 临 床 表 现 　 ５２ 名病例的主要症状为腹泻

(１００.００％ꎬ５２ 例)、腹痛( ８４. ６２％ꎬ４４ 例)ꎬ少数发烧

(３.８５％ꎬ２ 例)ꎮ 首发病例为学生易某某ꎬ男ꎬ１４ 岁ꎬ自
述于 ３ 月 １１ 日 １２:０７ 进食学校午餐ꎬ１４:１５ 左右出现

腹泻(糊状便)及上腹部绞痛症状ꎮ
２.４　 流行病学调查

２.４.１　 发病时间和病例构成 　 ５２ 例病例的发病时间

在 ３ 月 １１ 日 １４:１５ 至 １２ 日 ７:００ꎬ发病高峰在 ３ 月 １１
日 ２３:００ 至 １２ 日 ３:００ꎬ呈点源暴发特征ꎬ最短潜伏期

２ ｈꎬ最长潜伏期 １９ ｈꎬ潜伏期中位数为 １０ ｈꎮ ５２ 例病

例中ꎬ男性 ３５ 名ꎬ女性 １７ 名ꎮ 发病最多的年级为 Ａ
校二年级(２２ 名)ꎬ罹患率最高的班级为 Ａ 校四(７)班

(３２.２５％ꎬ１０ / ３２)ꎮ
２.４.２　 进餐调查

２.４.２.１　 可疑餐次 　 ５２ 例病例均为在校用餐人员ꎮ
配餐公司仅为学校提供午餐ꎬ不提供早、晚餐ꎮ ５２ 例

病例发病前 ３ ｄ 的共同进餐史仅为 ３ 月 １１ 日午餐

􀅰１５６１􀅰中国学校卫生 ２０２５ 年 １１ 月第 ４６ 卷第 １１ 期　 Ｃｈｉｎ Ｊ Ｓｃｈ ＨｅａｌｔｈꎬＮｏｖｅｍｂｅｒ　 ２０２５ꎬＶｏｌ.４６ꎬＮｏ.１１



(９—１０ 日为周末)ꎮ 推断为可疑餐次ꎮ
２.４.２.２　 可疑食品　 通过访谈发现 １ 名 Ａ 校体育老师

３ 月 １１ 日仅食用了午餐提供的香菇肉酱ꎬ未进食供餐

公司提供的其他餐食后出现明显腹泻腹痛症状ꎬ另 ２
名陪餐教职工(Ａ 校校医)３ 月 １１ 日午餐也明确进食

了供餐公司提供的午餐及配餐中的香菇肉酱后出现

明显腹泻腹痛症状ꎬ提示食用香菇肉酱为暴露危险因

素的可能性较大ꎮ 为验证假设ꎬ选取 １１７ 名与学生病

例同班级在校进食午餐、未发病的学生作为对照ꎬ开
展病例对照研究ꎬ结果提示食用香菇肉酱是此次食物

中毒暴发事件的危险因素(ＯＲ ＝ １２４.５０ꎬＰ<０.０５)ꎬ其
余餐品无统计学意义ꎮ 见表 １ꎮ

表 １　 食物中毒午餐菜品进餐情况与学生发病关系

的病例对照分析

Ｔａｂｌｅ １　 Ｃａｓｅ￣ｃｏｎｔｒｏｌ ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｆｏｏｄ ｉｎｔａｋｅ ｏｆ ｌｕｎｃｈ ｉｎ ｒｅｌａｔｉｏｎ
ｔｏ ｆｏｏｄ ｐｏｉｓｏｎｉｎｇ ｉｎｃｉｄｅｎｔ ａｍｏｎｇ ｓｔｕｄｅｎｔｓ

暴露因素
病例(ｎ＝ ５２)

暴露人数 暴露率 / ％
对照(ｎ＝ １１７)

暴露人数 暴露率 / ％
ＯＲ 值(９５％ＣＩ)

莲藕红烧肉 ３９ ７５.００ ７７ ６５.８１ １.５６(０.７５~ ３.２５)
泰香 Ｑ 卷 ３４ ６５.３８ ６０ ５１.２８ １.７９(０.９１~ ３.５３)
土豆肉丝 ５ ９.６２ ６ ５.１３ １.９７(０.５７~ ６.７７)
西红柿炒蛋 ４５ ８６.５４ ９７ ８２.９１ １.３３(０.５２~ ３.３６)
蔬菜 ２８ ５３.８５ ５４ ４６.１５ １.３６(０.７１~ ２.６２)
米饭 ５１ ９８.０８ １１３ ９６.５８ １.８１(０.２０~ １６.５６)
水果 ３２ ６１.５４ ８７ ７４.３６ ０.５５(０.２８~ １.１１)
香菇肉酱 ５１ ９８.０８ ３４ ２９.０６ １２４.５０(１４.５３~ ９３７.５１) ∗

　 　 注:∗ Ｐ<０.０５ꎮ

２.４.２.３　 香菇肉酱的加工和供应过程　 可疑食物香菇

肉酱由供餐公司于 ２０２４ 年 ３ 月 １０ 日 １５:１９—１６:１５
制作完成后室温储存于公司小厨房ꎬ３ 月 １０ 日共制作

２０ ｋｇ 香菇肉酱ꎬ除食品留样(约 １ ｋｇ)和工人自食(约

１ ｋｇ)外ꎬ其余均于 ３ 月 １１ 日 ８:３０ 左右由厨工直接将

前一天制作好的香菇肉末酱用一次性透明塑料碗打

包盛放ꎬ后由餐车送至学校ꎬ并于 １２:００ 食用ꎬ未复热

(Ａ 校约 １５ ｋｇ、Ｂ 校约 ３ ｋｇ)ꎮ
２.５　 实验室检测　 现场采集 ３１ 例患者肛拭子、１６ 份

留样食品、１４ 名厨工肛拭子和 ９ 份厨房环境样本ꎬ检
测结果显示患者肛拭子、涉事公司厨工肛拭子及留样

食品中均检出产气荚膜梭菌(α 毒素基因ꎬＡ 型)ꎮ 其

中 ３１ 例患者肛拭子中ꎬ有 ２２ 例分离到产气荚膜梭菌ꎬ
８ 例为 Ａ 型产气荚膜梭菌(携带 α 毒素基因)ꎻ其余样

本未分离到有关致病菌ꎮ １６ 份留样食品样本中ꎬ仅 ２
份香菇肉酱中检出产气荚膜梭菌 α 毒素基因( Ａ 型)
阳性ꎮ １４ 名厨工肛拭子中ꎬ仅 ４ 名厨工肛拭子中分离

到产气荚膜梭菌ꎬ均为 Ａ 型产气荚膜梭菌(携带 α 毒

素基因)ꎮ ９ 份厨房环境样本未分离到有关致病菌ꎮ

３　 讨论

根据患者潜伏期和临床表现ꎬ结合流行病学调

查、现场卫生学调查和实验室检测ꎬ可确定该事件为

一起由校外公司供给的被产气荚膜梭菌污染的香菇

肉酱导致的食物中毒暴发事件ꎮ
从临床症状来看ꎬ腹泻占比 １００.００％、腹痛占比

８９.６２％ꎬ是其主要症状ꎬ少有发烧和呕吐ꎬ与我国«产

气荚膜梭菌食物中毒诊断标准及处理原则» ( ＷＳ / Ｔ
７—１９９６) [１] 描述的中毒表现一致ꎬ也与王玮等[３－４] 调

查的结果类似ꎮ 潜伏期方面ꎬ此次事件病例发病 ２ ~
１９ ｈꎬ潜伏期中位数 １０ ｈꎬ符合«现代食品卫生学» [５]

和部门标准的潜伏期时间ꎮ
本调查通过病原体毒素分型与分子溯源(病例、

食物分离株均为 Ａ 型 α 毒素阳性) 的实验室检测手

段ꎬ结合现场流行病学调查信息ꎬ建立了完整的证据

链ꎬ可明确事件中毒的诊断ꎮ 通过本次事件的调查也

暴露出校园供餐链条中的多重隐患:其一ꎬ食品加工

与储存环节未做好温度控制是直接诱因ꎮ 产气荚膜

梭菌芽孢在肉类加工过程中普遍存在ꎬ但其繁殖依赖

１２ ~ ５０ ℃ 的 “ 危险温度区间” 及充足时间 ( 通常 >
２ ｈ) [５] ꎮ 本案例中ꎬ供餐企业提前一日制作香菇肉酱

后未冷藏保存(深圳市三月环境温度>２０ ℃ )ꎬ且次日

未复热即直接供餐ꎬ导致细菌大量增殖并产毒ꎬ与多

项研究[６－８]相似ꎮ 其二ꎬ中央厨房模式下的规模化供

餐风险成倍增加ꎮ 本次事件波及两校 ２ ８００ 余名师

生ꎬ反映出集约化供餐一旦发生污染ꎬ危害范围呈指

数级扩大ꎮ 其三ꎬ企业主体责任与监管缺位并存ꎮ 涉

事企业违反«餐饮服务食品安全操作规范» [９] 中“熟制

食品在 ８ ~ ６０ ℃存放时间不宜超过 ４ ｈ”的规定ꎬ说明

监管部门对校外供餐企业的飞行检查频率与处罚力

度可能不足ꎮ
本次暴发事件揭示了校园供餐体系中温度控制

失效与监管漏洞的协同风险ꎬ凸显产气荚膜梭菌在集

约化供餐场景中的特殊危害性ꎮ 建议相关部门从以

下 ３ 个层面构建防控网络ꎬ以应对校园食品安全的新

挑战:(１)市场监管部门要加强对学校供餐公司的监

管和安全意识培训ꎬ重点加强食品加工与储存环节温

度控制培训和检查ꎬ对于校园供餐企业可采取飞行检

查形式进行不定期抽查ꎮ (２)供餐公司需落实主体责

任ꎬ做好食品污染的关键环节控制ꎬ从制度上落实食

品保存的温度控制ꎬ公司内部标准化供餐流程并做好

员工安全宣贯ꎮ (３)学校要加强校医对食源性疾病信

息报告的敏感度ꎬ及时做好发病人员统计ꎬ及早报告、
及早处置ꎮ
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