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認識食品中毒



認識食品中毒

一、什麼是食品中毒？

依《教育部校園食品事件處理作業標準說明書》定義 

二人或二人以上攝取相同的食品而發生相似的症狀，
稱為一件“食品中毒”案件。因肉毒桿菌毒素引起中
毒症狀且自人體檢體檢驗出肉毒桿菌毒素，或由可疑
的食品檢體檢測到相同類型的致病菌或毒素，或因攝
食食品造成急性食品中毒（如化學物質或天然毒素中
毒等），即使只有一人，也視為一件“食品中毒”案
件。經流行病學調查推論為攝食食品所造成，也視為
一件“食品中毒”案件。





二、食品中毒的致病原因

種 類 致 病 原 因

細菌性食品中毒

沙門氏桿菌、腸炎弧菌、

金黃色葡萄球菌、肉毒桿菌、
仙人掌桿菌、病原性大腸桿菌

天然毒素食品中毒
毒貝類、毒菇、黃麴毒素、

生物鹼、河豚毒

化學食品中毒

農藥、有毒非法食品添加物
(如硼砂、非食用色素) 及砷、
鉛、銅、汞、鎘等重金屬類

類過敏食品中毒
組織胺（不新鮮或腐敗的魚、
肉類等）。













三、引發食品中毒的原因

食用放在4~65° C之間,超過4小時以
上的食品，只要經細菌污染，均可能
發生食品中毒。

※臺灣地區處亞熱帶，一年四季的氣溫均
適合細菌繁殖，需特別注意。





預防食品中毒



四、預防食品中毒的方法
遵守食品處理三原則：

• 清潔：食物應徹底清洗，調理及貯存場所、器具、容器均應保
持清潔

• 迅速：食物要儘快處理、烹飪供食，做好的食物也應儘快食用。

• 加熱與冷藏：超過70° C以上細菌易被殺滅，7° C以下可抑制
細菌生長，－18° C以下則不能繁殖。所以食物之調理及保存應
特別注意溫度控制。

另外，還須注意：

• 養成個人衛生習慣，調理食物前徹底洗淨雙手。

• 手部有化膿傷口，應完全包紮好才可調理食物（傷口勿直接接
觸食品）。

• 勿食用發黴的食品。





五、發生食品中毒之處理

• 迅速送醫急救。

• 保留剩餘食品及患者之嘔吐或排泄物，並儘速通知衛生單位。

• 醫療院（所）發現食品中毒病患，應在24小時內通知衛生單位。





食品安全
大家一起來把關！！
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