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一、   何謂食品中毒

食品中毒係指因攝食污染有病原性微生物、有毒化學物質或其他毒素之食品而引起之疾病，主要引起消化及神經系統之異常現象，最常見之症狀有嘔吐、腹瀉、腹痛等。 

食品中毒依病原因分類，可分為細菌性食品中毒，如：沙門氏桿菌、腸炎弧菌、肉毒桿菌、病原性大腸桿菌等。天然毒素食品中毒，如：河豚毒、毒菇等。化學性食品中毒，如 : 農藥、有毒非法食品添加物等。 

二、   臺灣食品中毒案件 

      臺灣地區近幾年來，平均每年發生食品中毒案件約百件，中毒人數約四仟人左右，中毒案件大多發生於四至九月期間，因為天氣炎熱，食品細菌性中毒案件發生特別快，亦造成中毒案件大幅增加。 

       食品中毒的病因物質以細菌性中毒為主，另化學物質及天然毒物，每年皆有因民眾誤食不明動植物、調理不當或食品被污染而造成零星案件發生。 

細菌性中毒以腸炎弧菌、仙人掌桿菌、金黃色葡萄球菌為主，此三種病因主要係以生熟食交互污染、生鮮食品未加熱完全、個人衛生不良及保溫不當所造成。 

三、   預防食品中毒之四大原則 

       預防食品中毒之不二法門就是「清潔」、「迅速」、「加熱或冷藏」及「避免疏忽」。雖然各類食品之調理及病因物質之特性不大相同，但把握這些原則，即可達到預防中毒之目的。 

(一) 清潔： 

　　　　在開始烹飪前 , 一定要把手部徹底洗乾淨，另外餐具、砧板、抹布等廚房用品應該以水或漂白水洗淨，砧板在洗乾淨後晒太陽也很有效。抹布必須經常用肥皂或清潔劑充分洗乾淨後保持乾燥，不然消毒過的餐具再用髒的抹布來擦拭，反而造成污染，烹調人員必須注意個人衛生，如果有傷口或膿瘡，切勿調理食食品以免傷口或膿瘡的細菌污染食品而引起食品中毒另食品原料購入後應即分類、處理、清洗，並注意保存，以免受到老鼠、蟑螂、蒼蠅等病媒的接觸而造成細菌污染。 

(二) 迅速 :   

          食品買回來以後，不要放得太久，應該儘快烹調供食，尤其是生的食品原料愈快處理愈好，細菌之繁殖或毒素之產生，與其污染於食品中的時間相關，所以時間愈短，愈可以避免食品中毒，如在 25 ～ 37 ℃一個腸炎弧菌在經過 4 小時後會增殖到 700 萬個。烹飪後的食品很容易繁殖細菌，未吃完應妥善保存 , 以避免食品中毒。 

(三) 加熱與冷藏 : 

        細菌通常不耐熱，加熱到 70 ℃以上，大部分的細菌都會死掉，雖然也有例外，但是最好還是把食品煮沸以後再食用比較安全。細菌比較耐冷，冷卻以後雖然不會死掉，但亦不容易繁殖，若保存的溫度低於 -18 ℃下細菌就不會繁殖了。     一般引起食品中毒的細菌適當生存溫度為 4 ℃ ~65 ℃之間，故食品如未能儘速食用，應放入冰箱冷藏或冷凍，食用前應予以加熱煮沸 , 以避免中毒。 

(四) 避免疏忽： 

            餐飲調理工作，應按步就班謹慎行之，遵守衛生原則，注意安全維護，以免將有毒物質誤以為調味料而造成不可挽回之錯誤。 
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