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    [摘要]  目的：了解乡镇餐饮单位餐具消毒现状，为预防控制肠道传染病的发生与流行提供依据。方法：采用大肠菌群快速检测纸片法，随机抽取被监测单位待使用的各类餐具，抽样数量根据餐厅面积大小，确定监测抽样数量，每户采样4-8份。结果：共检测餐饮店180家。1028件，合格289件，合格率28.11%。结论：乡镇餐饮单位餐具合格率低，表明餐具消毒没有达到要求，应加强对乡镇餐饮店的监督、监测力度，加强法律、法规的宣传教育，提高餐具的消毒剂合格率，从而把住“病从口入”关。
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为预防控制肠道传染病的发生与流行，把住“病从口入”关，饮食行业餐具消毒管理卫生监督工作是重点，又是难点。为了解乡镇餐饮业餐具卫生状况，我们对乡镇餐饮经营户的餐具进行了随机抽样监测，现将结果报告如下。

1  材料与方法  

1.1  材料  采用大肠菌群快速检测纸片法，(南京三爱有限公司生产，有效期内使用)。

1.2  方法   随机抽取被监测单位待使用的各类餐具，抽样数量根据餐厅面积大小，确定监测抽样数量，每户采样4-8份。每件贴纸片两张，每张纸片面积25cm2，用无菌生理盐水浸润大肠菌群检验纸片，立即贴于食具内侧表面，30s后取下，置于无菌塑料袋内。将已采样的纸片置于37°C恒温箱培养16-18h后观察结果。
1.3  评价标准  若纸片呈均匀紫蓝色，为大肠杆菌阴性。若纸片的紫蓝色背景上出现红色斑点，周围有黄晕或纸片变成黄色，或在黄色呈现红色斑点或片状态红晕，则为大肠菌群阳性。

2  结果

共监测乡镇的餐饮店180家，合格24家，合格率13.33％；不符合格156
家，不合格率86.67%，其中有108家的餐具全部不合格，占不合格店家的69.23％。共抽餐具1028件，合格289件，合格率为28.11％；不合格739件，不合格率71.89%。在合格的餐具中,合格率较高的是盆子、勺子、筷子、盘子，合格率分别为45.00%、33.61%、30.32%、29.84%。
3  讨论
检测结果表明，乡镇餐饮店餐具消毒合格率不高，餐饮店的餐具消毒工作较差，主要原因有：①经营者卫生法律意识淡漠，对餐具的消毒工作不重视；②餐具消毒、保洁设施不完善，如部分经营商家连基本的消毒液都没有 ；③ 从业人员缺乏基本的卫生知识和消毒常识，操作不当，造成餐具二次污染或消毒不彻底。④由于乡镇基本上是小型经营户，规模小、设备差，多为家庭粗放式经营，经营随意性大，卫生知识缺乏，法律知识淡薄，有的甚至认为消不消毒都一样，只要洗了就可以用了，致使合格率低。因此，①卫生监督机应构加强对经营者和从业人员的卫生法律法规知识的培训；②严格经营者的审批条件，基本条件不具备的不办理卫生许可证；③加强经常性的卫生监督、监测，保证餐具的消毒效果；④对检测不合格的单位实施卫生行政处罚，并责令其立即整改；⑤加大监督、监测力度，提高餐具监测合格率。
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