
食品中毒相關須知 

食品中毒的定義 

一、 食品中毒(Foodborne outbreak)：二人或二人以上攝取相同的食品而發生

相似的症狀，則稱為一件食品中毒案件。如因肉毒桿菌毒素而引起中毒

症狀且自人體檢體檢驗出肉毒桿菌毒素，由可疑的食品檢體檢測到相同

類型的致病菌或毒素，或經流行病學調查推論為攝食食品所造成，即使

只有一人，也視為一件食物中毒案件。如因攝食食品造成急性中毒(如化

學物質或天然毒素中毒)，即使只有一人，也視為一件食品中毒案件。 

二、 病因物質(Etiologic agent)：係指引起疾病發生之原因。例如發生食物中

毒時，經調查檢驗後確認引起疾病之病原菌為腸炎弧菌，則該腸炎弧菌

即為病因物質。 

三、 原因(媒介)食品(Vehicle)：係指引起疾病之原因食品或稱媒介食品。如

發生食品中毒時，經檢驗或流行病學調查後，確認係因患者攝食某類食

品所引起者，則該類食品稱為原因食品。 

四、 最常見的為頭暈、頭痛、嘔吐、腹痛或伴隨發燒等症狀。(食品中毒病

因物質及原因，詳見附件) 

發生食品中毒狀況之處理 

萬一發生食品中毒，宜採取下列措施，以便有效處理。 

(一)迅速將患者送醫急救。 

(二)保留剩餘食品及患者之嘔吐物或排瀉物留存冰箱內(冷藏，不可冷凍)，並儘

速通知衛生單位檢驗。 

(三)醫療院所發現食品中毒病患，應在二十四小時內通知衛生單位。 

預防食品中毒的原則 

一、良好的個人衛生習慣 

良好的個人衛生習慣包括飯前，便後、處理食物前先洗手，處理食物時不搔

頭、挖鼻孔、擦嘴巴或咳嗽，保持指甲的清潔等。這些雖然都是很平常的衛

生習慣，但若能做到，就能減少多種寄生蟲病和細菌性食物中毒的發生。 

二、正確的食物處理方式 



1.手上有傷口化膿時先包紮戴手套後才接觸食物，或改做不和食物直接接觸

的工作。 

2.注意原料及器皿的選擇、清洗及貯存。 

3.食物原料及烹調好不立即食用的食物應冷藏；冷藏貯存的食物在食用前先

充分加熱。 

4.使用不同砧板及器具處理生食和熟食；盛裝過生食的容器器具在充分洗滌

乾燥後再盛裝熟食。 

5.隨時保持食物製備場所的清潔衛生，器皿、器具掉落在地上應洗淨後再使

用。 

三、正確的飲食習慣 

1.採用公筷母匙的進餐方式。 

2.不以口餵食。 

3.不生吃食物（水果及某些蔬菜除外）。 

4.注意選擇衛生習慣環境良好的場所進餐。 

5.平日的剩飯、剩菜要做妥善處理。 

四、正確的食品消費觀念 

1.選擇、查看品質證明之優良食品標誌，如無農藥蔬菜、無鉛皮蛋、鮮乳、

優良冷陳食品、優良肉品標示、不含硼砂的油麵等。 

2.對於食品檢驗結果的報導，能做適當的反應，而不是盲目的恐懼。 

五、詳細查看食品標示 

自食品標示法公布以來，民眾通常看食品標示的情形已逐漸普遍，但查看的

範圍卻局限於製造日期、保存期限，對於優良食品標誌、食品添加物的種類、

廠名廠址等卻甚少民眾查看。只有在明智的消費者的選擇下，才會有負責高

品質的廠商。 
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