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壹、食品中毒定義與法規 



什麼是食品中毒? 

依據流行病學以及美國疾病防治中心之定義，
一件食品中毒（outbreak）是指： 

二人或二人以上， 

攝取相同的食品而發生相似的症狀， 

自可疑之食餘檢體、人體檢體、環境檢
體中，分離出相同類型的致病原因。 



食品安全衛生管理法有關 

食品中毒之規範 



食品安全衛生管理法 
有關食品中毒之規範 

 

第十五條 

食品或食品添加物有下列情形之一者，不得
製造、加工、調配、包裝、運送、貯存、販
賣、輸入、輸出、贈與或公開陳列： 

三、有毒或含有害人體健康之物質或異物者 

四、染有病原性生物，或經流行病學調查認
定屬造成食品中毒之病因。 



第八條明確規範 
GHP、HACCP、登錄、驗證相關規定 

第八條 

食品業者之從業人員、作業場所、設施衛生管理及其品保制度，均應符合食品之良
好衛生規範準則。 

經中央主管機關公告類別及規模之食品業，應符合食品安全管制系統準則之規定。 

經中央主管機關公告類別及規模之食品業者，應向中央或直轄市、縣（市）主管機
關申請登錄，始得營業。 

第一項食品之良好衛生規範準則、第二項食品安全管制系統準則，及前項食品業者
申請登錄之條件、程序、應登錄之事項與申請變更、登錄之廢止、撤銷及其他
應遵行事項之辦法，由中央主管機關定之。 

中央主管機關得就食品業者，辦理衛生安全管理之驗證；必要時得就該項業務委託
相關驗證機構辦理。 

前項申請驗證之程序、驗證方式、委託驗證之受託者、委託程序及其他相關事項之
辦法，由中央主管機關定之。 
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第四十一條   
直轄市、縣（市）主管機關為確保食品、食品添加物、食品器具、食品容器或
包裝及食品用洗潔劑符合本法規定，得執行下列措施，業者不得規避、妨礙或
拒絕： 
一、進入製造、加工、調配、包裝、運送、貯存、販賣場所執行現場查核及抽
樣檢驗。 
二、為前款查核或抽樣檢驗時，得要求前款場所之食品業者提供原料或產品之
來源及數量、作業、品保、販賣對象、金額、其他佐證資料、證明或紀錄，並
得查閱、扣留或複製之。 
三、查核或檢驗結果證實為不符合本法規定之食品、食品添加物、食品器具、
食品容器或包裝及食品用洗潔劑，應予封存。 
五、接獲通報疑似食品中毒案件時，對於各該食品業者，得命其限期改善或派
送相關食品從業人員至各級主管機關認可之機關（構），接受至少四小時之食
品中毒防治衛生講習；調查期間，並得命其暫停作業、停止販賣及進行消毒，
並封存該產品。 
。  
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食品中毒案件調查之行政處理原則 
 

一般處理原則：案發後衛生局儘速前往處理 

供應食品之場所 

採取食餘檢體 

稽查輔導供應食品場所 

調查製程是否遭污染及是
否符合食品良好衛生規範 

必要時採取相關食品檢體、
廚工人體檢體、環境檢體 

患者 

採取患者人體檢體送
驗 

進行流行病學調查，
必要時洽疾病管制署
流行病學訓練班支援 



•法律目地：不再懲罰而在建立安
祥和諧的社會保障民眾的權益，讓
觸法者有改過遷善的機會。 

 

 



違規情節 刑事罰（第49條） 備註 

最輕的--- 

過失 
處一年以下有期徒刑、拘役或科
新臺幣六百萬元以下罰金 

法人之代表人、法
人或自然人之代理
人、受僱人或其他
從業人員，因執行
業務犯第一項至第
三項之罪者，除處
罰其行為人外，對
該法人或自然人科
以各該項十倍以下
之罰金。 

攙偽或假冒、添加未
經中央主管機關許可
添加物 

5年以下有期徒刑 

拘役或科或併科800萬以下罰金 

違反本法規定，致重
傷者 

3-10年以下有期徒刑 

得併科新臺幣1500萬元以下罰金 

違反本法規定，致危
害人體健康者 

7年以下有期徒刑 
拘役或科或併科1000萬以下罰金 

違反本法規定，致人
於死者 

無期徒刑或7年以上有期徒刑 

得併科2000萬元以下罰金 



貳、案例與防範 
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食物中毒之分類 

細菌食物中毒 

化學性食物中毒 

植物性自然毒中毒 

真菌毒素食品中毒 

動物性自然毒中毒 

未定型 

毒素型 

感染型 

沙門氏菌：牛、老鼠、蛋 

腸炎氏菌：海鮮類 

病原性大腸桿菌：人及動物腸道 

魏氏桿菌：人及動物腸道、土壤 

產氣莢膜桿菌：肉類、便當 

內毒桿菌：土壤、動物糞便 

仙人掌桿菌：土壤 

金黃色葡萄球菌：膿瘡 

食品成分化學
變化食品中毒 

毒菇、發芽的馬鈴薯、毒扁豆等 

河豚毒、有毒魚介類等 

花生、玉米等 

化學物質 

有害金屬 

蛋白質變質、油脂化學變化、
腐敗產物 

砷、鉛、銅、汞、鎘等 

農藥、有毒非法食品添加物等 

食
物
中
毒 



細菌類/病毒類食品中毒 



細菌類/病毒類食品中毒 

• 最常見的食品中毒病因物質 

• 污染途徑 

– 個人衛生不良（糞口途徑） 

• 常見細菌類 

– 腸炎弧菌/沙門氏菌/金黃色葡萄球菌 

• 病毒類 

– 諾羅病毒 

• 嚴重者可能致死！ 

– 出血型大腸桿菌/肉毒桿菌 

 

 

 



網購三明治 

• 案情簡述 

 

 

– 攝食人數：無法估計 

– 中毒人數：213 人 

– 檢驗結果： 

• 人體檢體：檢出沙門氏桿菌 

• 食品檢體：「三明治」檢出金黃色葡萄球菌及 

                        沙門氏桿菌 

各地衛生局連續3日接獲通報，民眾網購宅配之三明
治，食用後疑似發生食品中毒症狀。 



網購三明治 

– 病因物質：細菌-沙門氏桿菌及金黃色葡萄球菌 

– 原因食品：複合調理食品-三明治 

– 食品被污染處置錯誤場所：食品工廠 

– 案件處理措施： 

• 命令暫停作業，但業者擅自復工，處新台幣10萬
元罰鍰。 

• 追蹤稽查至合格。 

• 本案並依違反食品衛生管理法移送法辦。 



沙門氏桿菌 

• 中毒原因 

– 廣泛存於動物界，可經由人、貓、狗、蟑螂、老鼠等
途徑污染水源或食品。 

• 原因食品 

– 受污染的畜肉、禽肉、鮮蛋、乳品、魚肉煉製品等動
物性食品，或豆餡、豆製品等蛋白質含量較高的植物
性食品。 

• 預防方法 

– 沙門氏桿菌不耐熱，於60℃加熱20分鐘或煮沸5分鐘即
被殺滅，故食品應充分加熱，並立即食用。 

– 防止病媒侵入，垃圾應加蓋並定時清除。 



沙門氏桿菌 

• 國際案例 

– 2010年5月美國生鮮雞蛋爆發沙門氏桿菌
疫情，約1,500人受感染，調查發現是雞蛋
供應商的養殖農場遭受感染，感染源疑似
為飼料，當局回收 5 億多顆雞蛋，除了重
大經濟損失之外，也造成消費者恐慌。 



病原性大腸桿菌 

• 中毒原因 

– 大腸桿菌廣泛存在於人體或動物體的腸管內，藉
由已受感染的人員或動物糞便而污染食品或水源。 

– 如牛隻屠宰過程未妥善處理，將造成牛肉污染。 

• 原因食品 

– 烹煮不當的牛肉（特別是絞肉）、生牛肉、生牛
奶及受污染之水源（如未經消毒之飲用水）。 



病原性大腸桿菌 

• 預防方法 

– 本菌耐熱性差，一般烹調溫度即可殺滅。 

– 不食用生的或未煮熟的肉類及水產品，不飲用未
煮沸的水及未殺菌的生乳。 

– 定期實施水質檢查，尤其是使用井水或儲水槽時，
更須避免水源受到污染。 

– 勤洗手，特別是在如廁後、進食前或者準備食物
之前。 

– 被感染人員切勿接觸食品之調理工作。 



病原性大腸桿菌 (日本案例) 

– 2011年5月，日本 1 家烤肉連鎖店，
傳出因供應不潔的生牛肉給客人，
至少在全國造成 2 名孩童死亡，
57名顧客中毒。經日方調查，疑
為O111型大腸桿菌所造成。 



病原性大腸桿菌 (歐洲案例) 

– 據歐洲食品安全署報告，有關德國與法國
O104型大腸桿菌疫情，已有上千民眾感染
導致溶血性尿毒症候群(Hmolytic-uremic 

syndrome, HUS)與出血性腹瀉，並造成 49 

人死亡。經該署查證不排除為自埃及輸入之
葫蘆巴種子，在德國北部下薩克森州農場豆
芽菜發芽過程中污染了其它種子所致。 

 



嘉義市滿月油飯食品中毒案 

• 案情簡述： 

 

 

– 攝食人數：208人 

– 中毒人數：25人 

– 潛伏期：2 ~ 4小時 

– 檢驗結果： 

• 人體檢體：檢出金黃色葡萄球菌 

• 食品檢體：檢出金黃色葡萄球菌 

民眾食用親友分送之滿月油飯後，出現嘔吐、腹痛
及腹瀉等症狀就醫。 



嘉義市滿月油飯食品中毒案 

– 病因物質：細菌-金黃色葡萄球菌 

– 原因食品：穀類及其加工品-油飯 

– 食品被污染處置錯誤場所：食品工廠 

– 案件處理措施： 

• 食品工廠負責人依違反食品衛生管理法
移送法辦 

 

 

 

 



金黃色葡萄球菌 

• 中毒原因 

– 常存於人體的皮膚、毛髮、鼻腔及咽喉等黏膜及糞便中，
尤其是化膿的傷口，極易經由人體而污染食品。 

• 原因食品 

– 受污染之肉製品、家禽、蛋製品、魚貝類、乳製品、盒
餐、生菜沙拉及麵包店產品等。 

• 預防方法 

– 身體有傷口、膿瘡、咽喉炎、濕疹者，不可從事食品製
造調理的工作。調理食品時應戴衛生帽子及口罩，並注
重手部之清潔及消毒。 

– 冰箱冷藏溫度需低於7℃，冷凍溫度需低於-18℃，室溫
下放置不可超過1小時。 



台南縣營業場所喜宴食品中毒案 

• 案情簡述： 

 

 

– 攝食人數：約400人 

– 中毒人數：45人 

– 潛伏期：5 ~ 20小時 

– 檢驗結果： 

• 人體檢體：檢出腸炎弧菌 

• 食品檢體：「紅蟳油飯」檢出腸炎弧菌及仙人掌桿菌/腹瀉
型腸毒素 

• 環境檢體：熟食砧板及生食刀具拭子檢出仙人掌桿菌/腹
瀉型腸毒素 

台南、高雄、屏東民眾參加喜宴後陸續出現噁心、嘔
吐、腹痛、腹瀉等症狀就醫。 



台南縣營業場所喜宴食品中毒案 

– 病因物質：細菌-腸炎弧菌及仙人掌桿菌 

– 原因食品：複合調理食品-宴席菜餚 

– 食品被污染處置錯誤場所：營業場所 

– 案件處理措施： 

• 營業場所勒令停業，經複查改善完竣後准予復業。 

• 餐廳負責人及餐廳部主任依違反食品衛生管理法移送
法辦，偵查終結判緩起訴處分，分別支付地方公益團
體、自治團體新台幣10萬元及8萬元。 

 



仙人掌桿菌 

• 中毒原因 

– 在環境中分布廣泛，極易由灰塵及昆蟲傳播污染食品。 

– 可由細菌本身或由細菌產生之毒素而導致食品中毒，主要是冷藏不
夠或保存不當，食品於20℃以上的環境中放置時間過長，使該菌芽
孢萌芽增長並產生毒素，再加上食用前未經徹底加熱。 

• 原因食品 

– 嘔吐型食品中毒大都與米飯或澱粉類製品相關。 

– 腹瀉型食品中毒主要是香腸、肉汁等肉類製品，濃湯、醬汁、果醬、
沙拉、布丁甜點及乳製品等。 

• 預防方法 

– 本菌不耐熱，加熱至80℃經20分鐘即會死亡，食用前需充分加熱。 

– 食品烹調後應儘速食用，避免長時間存放在室溫下。 



苗栗縣民眾肉毒桿菌中毒案 

• 案情簡述： 

 

 

– 攝食人數：2人 

– 中毒人數：2人（死亡1人） 

– 潛伏期：無法估計 

– 檢驗結果： 

• 人體檢體：血清及糞便檢出肉毒桿菌A型毒素 

• 食品檢體：均未檢出肉毒桿菌及毒素 

民眾疑似購買醃漬蚵仔及真空包裝即食豆干，食用
後出現肉毒桿菌毒素中毒致死案件。 



苗栗縣民眾肉毒桿菌中毒案 

– 病因物質：細菌-肉毒桿菌 

– 原因食品：不明 

– 食品被污染處置錯誤場所：不明 

– 案件處理措施： 

• 經流行病學調查後，推測真空包裝即食食品風
險最大。 

• 針對真空包裝即食食品制訂管理規範加強管理，
並且要求業者做好冷鏈管理或是商業滅菌。 



肉毒桿菌食品中毒症狀 

• 潛伏期約 12～36小時。 

• 症狀由噁心、嘔吐、腹瀉等消化道症狀，再轉為視力模糊
或複視、嚥吞困難等神經症狀，嚴重時四肢麻痺、呼吸困
難，最後死亡。 

• 死亡率很高，目前有抗毒血清治療，已有效降低死亡率(約 
7%)，但仍然偏高。99 年有 11 人中毒，一人死亡。 

消化道症狀 神經症狀 嚴重時死亡 

抗毒素 



肉毒桿菌 

• 預防方法 

– 食品加工過程中應注意所用的原料應充分洗淨及除菌。 

– 家庭於醃製或保存食品時，欲使毒素破壞需煮沸至少10
分鐘，且食物要攪拌，或將酸鹼值控制在4.5以下（pH＜
4.5以下的酸性環境，肉毒桿菌無法生長）。 

– 真空包裝食品通常沒有經過高溫高壓殺菌，因此一定要
購買冷藏銷售及保存的真空包裝食品，購買後盡快冷藏。 

– 肉毒桿菌毒素不耐熱，故食品在食用前應「充分加熱」。 



肉毒桿菌 

 

     -   臘腸、香腸等食品適量且均勻的添加亞硝酸鹽。 

– 膨罐之罐頭製品一定不可食用，開罐後發覺有異
味時，切勿食用。 

– 肉毒桿菌孢子廣泛分布於自然界，一歲以下嬰兒
因免疫系統尚未健全，應避免餵食蜂蜜。 

 

 



台南縣學校午餐食品中毒案 

– 病因物質：細菌-仙人掌桿菌、非產毒性霍亂弧菌 

                        病毒-諾羅病毒 

– 原因食品：複合調理食品 

– 食品被污染處置錯誤場所：學校 

– 案件處理措施： 

• 豆菜麵為食品工廠製作之熟食，已命令停業。 

• 通知學校廚房限期改善，並辦理衛生講習，宣導勿
以外購之即食熟食作為菜色內容。 



霍亂弧菌 

• 中毒原因 

– 主要以糞口途徑傳播，感染途徑為攝食受病人
（主要）或帶原者（次要）之糞便或嘔吐物污
染的水或食物，霍亂弧菌可存在污水中相當長
的時間。 

• 原因食品 

– 未煮沸的生水，或水產品（生蠔、甲魚、未熟
的魚及蝦蟹等）。 

 



霍亂弧菌 

• 預防方法 

– 本菌不耐熱，徹底煮熟食物，飲用水煮沸。 

– 不吃生冷的食物，食用水產品時不用生食的方
式。 

– 生食及熟食所使用之容器、刀具、砧板應分開，
勿混合使用。 

– 勤洗手，注意個人衛生及保持環境清潔。 

– 出國時，儘量飲用瓶裝水。 



台中縣營業場所連續中毒案 

• 案情簡述： 

 

 

– 攝食人數：約806人 

– 中毒人數：417人 

– 潛伏期：11~60小時 

– 檢驗結果： 

• 人體檢體：患者及廚工糞便檢體檢出諾羅病毒 

• 食品檢體：無食餘檢體 

• 環境檢體：烹調用水檢出諾羅病毒 

衛生局前後接獲多起通報，民眾於同一家營業場所
用餐後發生腹瀉狀況就醫 



台中縣營業場所連續中毒案 

– 病因物質：病毒-諾羅病毒 

– 原因食品：複合調理食品-宴席菜餚 

– 食品被污染處置錯誤場所：供膳之營業場所 

– 案件處理措施： 

• 命令業者暫停作業，因業者未遵循，開立行政處分書
計3件，處罰鍰共計新台幣11萬元整。 

• 根據流行病學調查及實驗室證據判斷，受污染的烹調
用水是可能的傳染源，帶病毒的廚工是可能的傳染媒
介。 

• 負責人依違反食品衛生管理法移送法辦，偵查終結判
緩起訴處分，支付地方公益團體、自治團體新台幣1萬
元。 



諾羅病毒 

• 中毒原因 

– 人是唯一的帶病毒者，主要透過糞口途徑傳染，如：
透過與病患分享食物、水、器皿、接觸到病患的嘔吐
物、排泄物或病患曾接觸的物體表面、吃到或喝到污
染的食物或飲料。 

– 依據美國疾病管制局 (CDC) 的評估，諾羅病毒57% 經
由食物傳播、16% 為人傳人、3% 藉由被病毒污染的
水傳播。 

• 原因食品 

– 易受污染的食品有即食食品、沙拉、三明治、冰品、
水果及生鮮魚貝類。 



諾羅病毒 

• 發生場所 

– 最易發生的場所包括飯店、長期養護機構及學校等人
口密集場所。 

• 預防方法 

– 嚴格的遵守個人和食品衛生習慣，勤洗手，特別是在
如廁後、進食或者準備食物之前。 

– 飲水要先煮沸再飲用，避免生食。 

– 為了預防把疾病傳染給其他人，尤其是餐飲業工作者，
應於症狀解除至少48小時後才可從事餐飲工作。 



化學性食品中毒 



化學性食品中毒 

• 潛伏期極短！ 

• 反應激烈！傷害大！ 

• 注意是否為人為？ 

• 配合醫師診斷研判！ 

• 大膽假設，小心求證！ 

 

 



化學性食品中毒 
（一）有害性有機物： 

      農藥、非法添加物、多氯聯苯等 

（二）化學物質： 

      如合法添加物使用不當 

（三）有害金屬： 

      砷、鉛、銅、汞、鎘等 



天然毒素食品中毒 



天然毒素食品中毒 

（一）動物性： 

  河豚毒、有毒魚貝類及熱帶性海魚毒 

（二）植物性： 

 毒菇、發芽的馬鈴薯-類固醇生物鹼 



台中市民眾自行烹煮姑婆芋中毒案 

• 案情簡述 

 

 

– 攝食人數：1人 

– 中毒人數：1人 

– 潛伏期：1分鐘 

– 檢驗結果： 

• 人體檢體：無檢體。 

• 食品檢體：無檢體。 

 

民眾自宅種植食用芋頭及姑婆芋，採收時誤採姑婆
芋，煮粥食用後出現頭暈、嘴麻及嘔吐等症狀就醫  

姑婆芋 芋頭 



台中市民眾自行烹煮姑婆芋中毒案 

– 病因物質：天然毒-植物性 

– 原因食品：蔬果類及其加工品-其他 

– 食品被污染處置錯誤場所：自宅 

– 案件處理措施： 

• 衛生局對個案民眾進行衛教輔導，切勿採食姑
婆芋，以確保飲食安全。 

 



台中市民眾自行烹煮姑婆芋中毒案 

• 中毒原因 

– 型態與可供食用芋頭類似，塊莖常被誤食而中毒。 

• 預防方法 

–不要任意摘採野生植物食用。 

–出外旅遊爬山注意孩童是否隨意摘採植物咬食。 

–對於有毒觀賞植物，栽種者應樹立明顯招牌告知。 



台南市日式河豚料理中毒案 

• 案情簡述 
 

 

– 攝食人數：32人 

– 中毒人數：5人中毒 

– 潛伏期：1~3小時 

– 檢驗結果： 

• 患者症狀：醫師診斷為河豚毒素中毒 

• 食品檢體：魚種鑑定為「光兔頭魨」 

 光兔頭魨毒性在臟器官中的分布  

卵巢 精巢 肝臟 膽囊 皮膚 腸 肌肉 

強 弱 強 強 弱 強 無 

民眾至日本料理店食用河豚料理後出現口舌麻痺、
肢體麻痺等症狀就醫 



台南市日式河豚料理中毒案 

– 病因物質：天然毒-河豚毒 

– 原因食品：水產-魚類 

– 食品被污染處置錯誤場所：供膳之營業場所 

– 案件處理措施： 

• 營業場所命令暫停作業，俟衛生局複查合格，並切
結不再販售河豚料理後始得復業。 

• 營業場所負責人依違反食品衛生管理法移送法辦。 

 



河豚毒素 

• 中毒原因 

– 誤食含有河豚毒素的水產品（如光兔河魨、藍
紋章魚、貝類、織紋螺、形狀奇特的螃蟹及不
知名的魚種）。 

•預防方法 
– 避免食用河豚。 

– 切勿食用不知名的魚、貝、螺等水產品與來路
不明的水產品及水產加工品（如魚鬆、香魚片
等）。 



• 預防河豚毒素中毒的方法就是避免攝食河
豚，並牢記切勿食用來源不明或非 

• 平常食用的魚、貝、螺等水產品。如果水
產品一吃進嘴裡，就有舌頭麻痺或感到 

   苦辣，就應立刻吐掉，並以清水漱口，直
到不適現象消失為止。如果不幸中毒， 

   應先讓患者嘔吐，將胃內容物吐出，並立  
即就醫，同時也要記得告訴醫療人員飲 

    食的內容，以利正確診斷及治療。 



臺北縣市與新竹市學校午餐中毒案 

• 案情簡述： 

 

 

– 攝食人數：約3,114人 

– 中毒人數：106人 

– 潛伏期：1~3小時 

– 檢驗結果： 

• 人體檢體：病原性細菌檢驗結果皆為陰性 

• 食品檢體：「炸魚排」、「紅燒魚排」及「未烹調之鮮
魚排」均檢出組織胺（＞1,000 ppm，限量標準500 ppm） 

多所學校通報學校午餐中毒案，經查菜色中皆有魚
排，且盒餐工廠之魚排供應商皆為同一家食品工廠 



臺北縣市與新竹市學校午餐中毒案 

– 病因物質：天然毒-組織胺 

– 原因食品：水產-魚類 

– 食品被污染處置錯誤場所：食品工廠 

– 案件處理措施： 

• 食品工廠同批魚排封存銷毀，開立限期改善通知書。 

• 餐盒工廠未盡食材監督之責，依違反食品衛生管理
法處新台幣 6 萬元之罰鍰。 



• 中毒原因 

– 魚肉貯放在高於15～20℃ 的環境中，游離組胺
酸受到細菌作用便會轉變成組織胺。 

– 開放式的存放空間再加上潮濕，容易使魚體受
到腸內細菌污染，在24小時內便足以產生引起
中毒的組織胺含量。 

• 原因食品 

–已腐敗之鮪魚、鯖魚、鰹魚等鯖魚科魚類，鬼
頭刀、秋刀魚、沙丁魚等非鯖科魚類亦常發生。 

 

組織胺 



組   織   胺 

新鮮魚肉：10ppm以下 

腐敗現象：大於200ppm 

中毒劑量： 

 200-1000ppm極可能中毒劑量 

大於1000ppm一般中毒劑量 



 

–防止魚肉中產生組織胺是預防組織胺食
品中毒的最佳之道。漁業從業人員應注
意清除魚體污染物，把漁獲物保持在低
溫或冷凍狀態，且在良好衛生條件下貯
藏魚體。 

–學校應選擇優良供應商，並監督食材運
送過程之冷鏈管理狀況，確保食材新鮮。 

組織胺 



參、結論 



 









 

 一、儘快送醫治療。 

二、立刻連絡當地衛生所或衛生局。 

三、保留患者之食餘食物、嘔吐物、排泄物，
留存於冰箱(冷藏，不可冷凍)內，以供衛

生單位檢驗之用。 

疑似食品中毒事件處理 

http://photocdn.sohu.com/20081127/Img260877984.jpg
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Thank You 

祝福大家 

活力   健康    快樂 
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