
＊如何預防食品中毒？(資料來源/彰基家醫科主任蘇育德) 

彰基家醫科主任蘇育德指出，食品中毒係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，其主要症狀為引起消化及神經系統之異常

現象，最常見之症狀有嘔吐、腹潟、腹痛等。 

 

依美國疾病管制中心所採用之定義：二人或二人以上攝取相同之食物而發生相似

之症狀，並且自可疑的食餘檢體及患者糞便、嘔吐物、血液等人體檢體，或者其

它有關環境檢體（如：空氣、水、土壤）中分離出相同類型之致病原因如病原性

微生物、毒素或有毒化學物質，則稱為一件「食品中毒」。但如因攝食肉毒桿菌

或急性化學中毒而引起死亡時，即使只有一人，也視為一件「食品中毒」。 

 

到底該如何預防食品中毒呢？蘇育德指出，在製造和烹調食物的過程，都要遵守

三個原則：清潔、迅速、加熱和冷藏。食材、調理場所、器具和容器都應做適當

清洗和保持清潔。食物要盡快處理。做好的食物也應盡快食用，而食物的調理和

保存應注意溫度的控制。 

萬一發生食品中毒，宜採取下列措施，以便有效處理。  

１迅速將患者送醫急救。 

２保留剩餘價值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。 

３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。 

如果不小心還是「中鏢」，蘇育德提醒民眾依下列方式處理： 

１、補充液體，尤其是開水或其他透明的液體。  

２、補充因上吐下瀉所流失的電解質，如鉀、鈉及葡萄糖。 

３、避免制酸劑。 

４、先別止瀉，讓體內毒素排出之後再向醫生諮詢。 

５、毋須催吐。 

６、飲食要清淡，先食用容易消化的食物，避免容易刺激胃的食品。 

 

此外最重要的是情況若是很嚴重則要迅速送醫急救，並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。而醫療院(所)發現食品中毒病患，應在二十

四小時內通知衛生單位。 

 

現代人生活忙碌，外食的比率越來越高，更應選擇清潔衛生的餐廳和飲食店，以

及透明的食物處理過程，這樣才能確保我們在外享用美食的同時，也能避免成為

下一個中毒事件的受害者。  

 


