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預防食品中毒難不難？
流感季：不要出入、戴口罩、多洗手、吃好、運動
預防三高：定期健康檢查及自我血壓量測、天天量腰圍及
體重、均衡飲食及規律運動
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食安法第6條
• 各級主管機關應設立通報系統，劃分食品引起或

感染症中毒，由衛生福利部食品藥物管理署或衛
生福利部疾病管制署主管之，蒐集並受理疑似食
品中毒事件之通報。

• 醫療機構診治病人時發現有疑似食品中毒之情形，
應於二十四小時內向當地主管機關報告。
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唐菖蒲伯克氏菌(Burkholderia gladioli pathovar

cocovenenans)及邦克列酸(Bongkrekic Acid)特性
• 邦克列酸是㇐種罕見的毒素，由唐菖蒲伯克氏產

生。耐熱性佳，經過高溫、高壓烹煮都難以破壞
毒性，加上其無色、無味之特性，若不慎食入，
通常很難察覺，因而中毒，甚至產生嚴重症狀或
導致死亡。

• 唐菖蒲伯克氏菌屬於革蘭氏陰性好氧菌，屬於植
物病原菌，存在於自然界中土壤、水、植物。在
中性 (pH 6.5-8.0)、低鹽 (含鹽量<2% )、溫暖
且潮濕(20-30℃)條件下，可大量孳 生，尤其富
含油酸(oleic acid)之椰子及果肉、玉米、木耳、
銀耳等，並產生邦克列酸。

https://www.fda.gov.tw/TC/site.aspx?sid=12938&r=152606181







產品之禁止事項§15 (1)
• 食品或食品添加物有下列情形之㇐，不得製造、加工、調配、包裝、運

送、貯存、販賣、輸入、輸出、作為贈品或公開陳列:
1. 變質或腐敗。
2. 未成熟而有害人體健康。
3. 有毒或含有害人體健康之物質或異物。
4. 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。
5. 殘留農藥或動物用藥含量超過安全容許量。
6. 受原子塵或放射能污染，其含量超過安全容許量。
7. 攙偽或假冒。
8. 逾有效日期。
9. 從未於國內供作飲食且未經證明為無害人體健康。
10. 添加未經中央主管機關許可之添加物。
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施行細則第5條:
所稱有毒，指食品或食品添加物含有天然
毒素或化學物品，而其成分或含量對人體
健康有害或有害之虞者。

施行細則第6條:
所稱染有病原性生物者，指食品或食品添加物受病因性生物或其
產生之毒素污染，致對人體健康有害或有害之虞者。

有第3款、第7款及第10款行為者，依第49條第1項，處7年以下有期徒刑，得併科8千萬以下罰金。



違反食品安全衛生管理法之
刑事罰則
• 有毒或有害人體健康之物質或異物、攙偽或假冒、添加未經中央主

管機關許可之添加物，容器具包裝洗潔劑有毒不良化學作用危害健
康：處7年以下有期徒刑，得併科新臺幣8000萬元以下罰金；輕微
者，處5年以下有期徒刑、拘役或科或併科新臺幣800萬元以下罰金。

• 情節重大足以危害人體健康之虞者：處7年以下有期徒刑，得併科
新臺幣8000萬元以下罰金。致危害人體健康者：處1年以上7年以
下有期徒刑，得併科新臺幣1億元以下罰金。

• 致人於死者：處無期徒刑或7年以上有期徒刑，得併科新臺幣2億元
以下罰金；致重傷者，處3年以上10年以下有期徒刑，得併科新臺
幣1億5千萬元以下罰金。

• 因過失犯第㇐項、第二項之罪者，處2年以下有期徒刑、拘役或科
新臺幣600萬元以下罰金。

• 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㇐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10倍以下之罰金。
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食品中毒定義
 二人或二人以上攝取相同的食品而發生相似的症狀，

並且自可疑的食餘檢體及患者糞便、嘔吐物和血液
等人體檢體，或其他相關檢體中分離出相同類型的
病因物質，則稱為㇐件〝食品中毒〞，但如因攝食
肉毒桿菌毒素或急性化學性中毒時，雖只有㇐人，
也可視為㇐件〝食品中毒〞

 病從口入
 因攝取污染有病原微生物、有毒化學物質或其他毒

素之食品所引起的疾病，主要引起消化系統病變或
神經系統之異常現象。

 消化系統常見症狀：嘔吐、腹瀉、腹痛等。
 神經系統症狀：頭暈、視力模糊、眼瞼下垂、吞嚥

困難、四肢無力、便秘
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健康檢查
GHP附表二 食品業者良好衛生管理基準
㇐、食品從業人員應符合下列規定：
（㇐）新進食品從業人員應先經醫療機構健康檢
查合格後，始得聘僱；雇主每年應主動辦理健康
檢查至少㇐次。
（三）食品從業人員經醫師診斷罹患或感染Ａ型
肝炎、手部皮膚病、出疹、膿瘡、外傷、結核病、
傷寒或其他可能造成食品污 染之疾病，其罹患或
感染期間，應主動告知現場負責人，不得從事與
食品接觸之工作。
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食品中毒的分類
• 細菌性食品中毒

• 常見的致病菌有腸炎弧菌、沙門氏桿菌、病原性大腸
桿菌、金黃色葡萄球菌、仙人掌桿菌、肉毒桿菌等。

• 化學性食品中毒
• 農藥、重金屬、非合法使用之化合物等。

• 天然毒素食品中毒
• 包括植物性(例如毒菇、龍葵鹼(茄靈)、姑婆芋)及動

物性(例如麻痺性貝毒、河魨毒、組織胺)。
• 其他病因物質

• 暫未列於上述三種致病因子、病毒、寄生蟲等
11



食品中毒案件月別統計(近40年)
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平均㇐年267.1件



食品中毒病因物質分類(近40年)
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細菌病因 件數 其他病因 件數

腸炎弧菌 718(21.6%) 化學物質 51

沙門氏菌 422 天然毒 237

病原性大腸桿菌 150 諾羅病毒：1174

金黃色葡萄球菌 733 諾羅病毒：23
仙人掌桿菌 549 病因物質不明：6803（59.2%）

肉毒桿菌 44 病因物質判明：4682（40.8%）

細菌共計：3329（告除重複計數） 總計：11,485

99年起納入病毒統計，平均每年84.8件病因物質為病毒



食品中毒案件攝食場所(近40年)
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攝食場所 件數 攝食場所 件數

自宅 1724 野外 65

供膳之營業場所 5641 攤販 357

學校 1966 外燴 527

辦公場所 707 監獄 30

醫療場所 85 其他 268

運輸工具 59 (自宅、營業場所、攤販件數遞增)(外燴遞減)，

部隊 144 總計：11,487
患者數共168,975人，平均每個場所14.7位患者

平均患者數前5名：監獄44.7、學校39.4 、部隊24.8、辦公室22人、野外20.2



食品被污染或處置錯誤場所案件 (近40年)
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場所 件數 販賣地點 件數

自宅 329 部隊 74

供膳之營業場所 2106 原料食品採集場所 16

學校 318 野外 3

辦公場所 116 外燴 468

醫療場所 24 監獄 15

食品工廠 463 其他 46

攤販 130 不明場所 4564



細菌性食品中毒之致病原因
• 感染型：沙門氏桿菌、腸炎弧菌
• 毒素型：金黃色葡萄球菌、肉毒桿菌
• 中間型：產氣夾膜桿菌、病原性大腸桿菌
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細菌性食品中毒之潛伏期及症狀
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致病菌 潛伏期(小時) 主要症狀
腸炎弧菌 2-48(平均12-18) 噁心、吐、腹痛、水瀉、微燒

沙門氏桿菌 5-72(平均8-48) 噁、吐、瀉、燒…

金黃色葡萄球菌 1-8(平均2-4) 吐、腹痛、下痢

肉毒桿菌 12-30(平均12-24) 噁心、吐、腹脹、四肢無力、麻痺、
死亡

仙人掌桿菌 嘔吐型1-5
下痢型8-16

噁心、吐
腹痛、水樣下痢

產氣夾膜桿菌 12 腹痛、高燒、冷顫、頭痛

病原性大腸桿菌 5-48(平均10-18) 噁心、吐、腹痛、水瀉、微燒



常見食品中毒原因菌之生⾧溫度
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病 原 菌 最適溫度(℃) 可生存溫度(℃) 

腸炎弧菌 30-37 3-44

黃色葡萄球菌 30-40 7-46

仙人掌桿菌 28-35 7-49

病原性大腸桿菌 37 10-45

沙門氏桿菌 35-37 5-45



由病原菌推測食品中毒原因
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病 原 菌 推 論 原 因

腸炎弧菌 生魚貝類體表常在菌，不產毒素，此菌不耐熱，多因交叉污染
或漁品未清洗乾淨且未煮熟所致。

金黃色葡萄球菌 分布在正常動物體表鼻腔上常在菌，多因傷口感染所致，其腸
毒素可耐高熱，潛伏期1-6小時。

仙人掌桿菌 本菌可產孢子，在落塵中常存在，在通心麵、米飯等放置於室
溫4小時以上，即有此菌污染可能。

病原性大腸桿菌 分布於動物腸道內，藉由口糞傳播。在腸道中大量增殖，引起
腸道上皮細胞分泌量大增而下痢。

沙門氏菌 類似病原性大腸桿菌，感染此菌後尚可繼續排菌數星期之久，
故污染範圍包括肉類及畜牧飼料等



腸炎弧菌食品中毒事件
• 預防：

1.腸炎弧菌嗜鹽，生鮮魚貝類可用自來水充分清洗去除此菌。
2.腸炎弧菌對低溫極敏感，在10℃以下不生⾧且易致死，
用低溫冷藏防止繁殖。
3. 腸炎弧菌不耐熱，在60℃經15分鐘即易被殺滅，食用前
充分加熱煮熟是最好的預防方法，絕對避免生食。
4.煮熟的食物必須保存於夠高的溫度（至少需高於60℃），
或迅速冷藏至7℃以下，以抑制腸炎弧菌的生⾧。
5.生鮮及熟食所使用之容器、刀具、砧板應分開，勿混合使
用。避免二次污染，手、抹布、砧板和廚房器具於接觸生
鮮海產後應用清水澈底洗淨。
6.生鮮與熟食不宜存放在同㇐冰箱或儲藏櫃，若不得已，須
存於同㇐地點，熟食也應覆蓋完整並放在上層，以免遭受
生鮮食品的污染。
7. 遵守清潔、加熱、冷藏三個大原則，幾乎可完全防止。
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https://consumer.fda.gov.tw//News/NewsDetail.aspx?nodeID=10&id=f601243&rand=1153278303
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大薏仁食品真菌毒素
• 薏苡：中醫藥方用來治療

水腫、腳氣，除藥用外，
種子脫殼處理後即是薏仁

• 薏仁由衛生福利部公告為
可同時提供食品使用之中
藥材，四神湯常加入薏仁
作為滋補的食材

• 薏仁脂質含量較㇐般穀類
高，保存不當可能⾧蟲或
產生黃麴毒素污染，建議
裝在密封罐（袋）中放入
冰箱冷藏

https://www.ey.gov.tw/ofs/15881103EFD02C4/229c323a-f240-444a-9541-eea5e5dd62da

106年1月1日起製造的大麥產品，外包裝之標示資訊，不能僅
標示大麥的俗名，應並列實際所含原料標示，例如「大麥（小
薏仁）」、「大麥（洋薏仁）」或「大麥（珍珠薏仁）」等



變質或腐敗
• 食品安全衛生管理法第15條第1項第1款
1.食品如已有發黴現象（指已大量繁殖⾧出霉斑
肉眼可見者），且非屬正常之加工過程，表示食
品已腐敗變質。
2.屠宰前斃死之雞、鴨、豬等本質上即屬變質物
品，不得供為食品原料使用，毋需再行檢驗其是
否含有病原菌。
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諾羅病毒食品中毒
• 最常引起病毒性腸胃炎的病毒之㇐。傳染力及散

播力非常快速廣泛，病毒顆粒非常少量（1 10 
個）即可致病。

• 途逕：1.主要透過糞口途徑傳染，如吃到或喝到
受諾羅病毒污染的食品或飲料、接觸到病患的嘔
吐物或排泄物後未徹底消毒，又觸碰食品。2.食
用受諾羅病毒污染的貝類產品或水源。

• 症狀為嘔吐、腹部絞痛、水樣不帶血腹瀉及噁心
等。全身性的症狀有頭痛、肌肉酸痛、倦怠等，
部分病患會有輕微發燒的現象。

• 潛伏期約24 48 小時，平均為33 36 小時。
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預防諾羅病毒食品中毒
• 貝類水產品徹底煮熟再食用，勿追求口感而忽略

生食風險。
• 避免生食貝類水產品（如生蠔）。
• 勿生飲山泉水，飲水先煮沸再飲用，所有食品應

清洗乾淨並徹底煮熟。
• 良好個人衛生習慣，勤洗手，特別在如廁後、進

食或備餐前。
• 餐飲業從業人員，應於症狀解除至少48 小時後

才可從事接觸食品的工作。
• 注意居家環境衛生，必要時可用漂白水消毒。
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造成校園食品中毒案件之可能原
因及預防方法

25

資料來源：食藥署



預防微生物造成的食品中毒：
隔離、區隔、健檢、清潔、溫控
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食品良好衛生規範準則（GHP）：
• 出入口、門窗、通風口及其他孔道應保持清潔，並應設置防止病媒侵入設施。
• 排水系統應完整暢通，避免有異味，排水溝應有攔截固體廢 棄物之設施，並應設置

防止病媒侵入之設施。
• 廁所設置地點應防止污染水源。應於明顯處標示「如廁後應洗手」之字樣。
• 供水設施：使用地下水源者，其水源與化糞池、廢棄物堆積場所等污染源，應至少

保持15公尺之距離。 蓄水池（塔、槽）應保持清潔，設置地點應距污穢場所、化 糞
池等污染源3公尺以上，飲用水與非飲用水之管路系統應完全分離，出水口並應明顯
區分

• 作業場所洗手設施
• 新進食品從業人員應先經醫療機構健康檢查合格後，始得聘僱；雇主每年應主動辦

理健康檢查至少㇐次。
• 有危害人體及食品安全衛生之虞之化學藥品、放射性物質、 有害微生物、腐敗物或

過期回收產品等廢棄物，應設置專用貯存設施
• 專區專用，避免交叉污染。



GHP的溫度管理
• 冷藏
• 冷凍
• 低溫食品之理貨及裝卸
• 熱藏
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技術士技能檢定中餐烹調
（葷食項）衛生評審標準
• 洗滌、切割食材，未依下列先後處理順序者：乾貨（如

香菇、蝦米…）→加工食品類（素，如沙拉筍、酸菜…）
→加工食品類（葷，如皮蛋、鹹蛋、水發魷魚…）→蔬
果類(如蒜頭、生薑…)→牛羊肉→豬肉→雞鴨肉→蛋類→
魚貝類(30)

• 食材未徹底洗淨者：
• (1)內臟未清除乾淨者（20）
• (2)鱗、鰓、腸泥殘留者（20）
• (3)魚鰓或魚鱗完全未去除者(41)
• (4)毛、根、皮、尾、老葉殘留（30）
• (5)其他異物者（30）

• 以鹽水洗滌海產類，致有腸炎弧菌滋生之虞者(41) 28



技術士技能檢定中餐烹調
（葷食項）衛生評審標準
• 洗滌、切割妥當之食材，未分類置於盛物盤或容

器內者 （汆燙熟後可併放）(20)
• 蛋之處理程序未依下列順序處理者：

洗滌好之蛋→用手持蛋→敲於乾淨容器上（可為
裝蛋之容器）→剝開蛋殼→將蛋放入第二個容器
內→檢視蛋有無腐壞，集中於第三容器內→烹調
處理。 (20)
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技術士技能檢定中餐烹調
（葷食項）衛生評審標準
• 除西生菜、涼拌菜、水果菜及盤飾外，食物未全熟，

有外熟內生情形或生熟食混合者（涼拌菜另依丙級
烹調通則或㇠級題組文字說明規定行之）。 (41)

• 未將熟食砧板、刀（洗餐器具時已處理者則免）及
手徹底洗淨拭乾消毒，或未戴衛生手套切割熟食者。
(41)
• 熟食（將為熟食用途之生食及煮熟之食材），在切配過程

中任㇐時段切割需注意食材之區隔（即生熟食不得接觸），
或注意同㇐工作台的時間區隔，且應符合衛生原則]

• 配戴衛生手套操作熟食而觸摸其他生食或器物，或
將用過之衛生手套任意放置而又重複使用者(41)

30



化學性及天然毒素食品中毒

31

致病原因物質 潛伏期
農藥、有毒非法食品添加物等。 視攝入量多寡分；急性中毒：數分

鐘至數小時。
慢性中毒：可潛伏數年或更久。砷、鉛、銅、汞、鎘等重金屬類。

致病食品種類 潛伏期
毒貝類 數分鐘至30分鐘
毒河豚 10分鐘至數小時

毒菇或毒扁豆等 數分鐘至數小時
不新鮮或腐敗的魚 視攝入量多寡由數小時至數天不

等



天然毒素食品中毒之來源

種類 分佈來源 其它 潛伏期 症狀
組織
胺

魚貝類因不新鮮或儲存
不當，經細菌分解致魚
體自然(鯖魚科：鮪魚、
鯖魚)

神經
毒

組織胺對熱
安定，加熱
亦不被破壞

顏面潮紅、
皮膚有紅疹
塊

發芽
馬鈴
薯

發芽及變綠部份生成茄
靈，含量高時引起中毒

調理
時挖
乾淨

數小時 吐、瀉、腹
痛或燒、惡
寒頭痛

黴菌
毒素

含水13%以上的食品，
花生、玉米、豆類

慢性累積 肝癌





綠褶菇植物毒素中毒案件
• 潛伏期：約半小時，誤食後1-3小時，噁心、嘔

吐、腹瀉、腹痛等症狀
• 愛吃野菇夫妻 誤食毒菇險送命：出現腹痛噁心

等症狀，8小時後，開始突發抽搐、昏迷以及嚴
重代謝性酸血症

• 綠摺菇，蕈蓋為白色傘形，中央略突起，邊緣不
規則，蓋頂有易脫落的褐色鱗片，容易與雞肉絲
菇混淆

• 過去台灣曾有多起類似中毒事件
• 國內外曾有誤食喪命

隔離、區隔、溫控、清潔、健檢
驗收





預防化學性及天然毒素食品中毒：
隔離、區隔、溫控、清潔、健檢、驗收
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食品良好衛生規範準則（GHP）：
1. 出入口、門窗、通風口及其他孔道應保持清潔，並應設置防止病媒侵入設施。
2. 排水系統應完整暢通，避免有異味，排水溝應有攔截固體廢 棄物之設施，並應設置防止

病媒侵入之設施。
3. 廁所設置地點應防止污染水源。應於明顯處標示「如廁後應洗手」之字樣。
4. 供水設施：使用地下水源者，其水源與化糞池、廢棄物堆積場所等污染源，應至少保持

15公尺之距離。 蓄水池（塔、槽）應保持清潔，設置地點應距污穢場所、化 糞池等污
染源3公尺以上，飲用水與非飲用水之管路系統應完全分離，出水口並應明顯區分

5. 作業場所洗手設施
6. 新進食品從業人員應先經醫療機構健康檢查合格後，始得聘僱；雇主每年應主動辦理健

康檢查至少㇐次。
7. 有危害人體及食品安全衛生之虞之化學藥品、放射性物質、 有害微生物、腐敗物或過期

回收產品等廢棄物，應設置專用貯存設施
8. 專區專用，避免交叉污染。
9. 使用之原材料，應符合本法及其相關法令之規定，並有可追溯來源之相關資料或紀錄。

進貨時，應經驗收程序，驗收不合格者，應明確標示， 並適當處理，免遭誤用。有農藥、
重金屬或其他毒素等污染之虞時，應確認其安全性或含量符合本法及相關法令規定。



食品安全衛生管理法對查核及管
制的規範
• 第四十㇐條：
• 直轄市、縣（市）主管機關…得執行下列措施，業者不

得規避、妨礙或拒絕：
• 41-1-1現場查核及抽樣檢驗
• 41-1-3證實不符合規定之…封存。
• 41-1-4違反之虞者，命食品業者暫停作業及停止販售、

並封存該產品
• 41-1-5疑似食品中毒案件，對於各該食品業者，得命限

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、停止販售及進行消毒，
並封存該產品。
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傳染病流行（食品中毒發生）的
致病模式的中斷

38

傳染途徑

人體 病原體
(病因物質)

原因食品(交叉污染、環境、溫度）

清消溫控等措施

護理及醫療的照顧

隔離技術-
口罩、洗手



食品中毒預防
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• 新鮮
• 清潔
• 迅速
• 加熱冷藏(-18℃、7℃、60℃)
• 儲存原則
• 避免疏忽
• 驗收



食品微生物污染預防
• 原菌種純化
• 生產、加工、包裝、運輸、販售管理
• 人員衛生
• 廠房環境
• 清潔消毒

40

食品衛生
15：禁止規定
16：容器具包裝洗潔劑
17：衛生標準
18：食添限量規格標準
21：查驗登記

食品業者衛生
7：自主管理、主動通報、監測檢驗
8：GHP、HACCP、登錄、二級品管
9：文件保存、追溯追蹤
10：設廠標準
11：衛生管理人員
12：專門職業技術人員
13：產品責任險
14：公共飲食場所衛生之管理辦法

標示廣告
22：食品標示
24：食品添加物標示
25：飲食場所、散裝
食品及農產品驗證系
統標示
26：容器具包裝標示
27：洗潔劑標示
28：標示宣傳廣告管
理

食品安全
衛生管理
法



法令的基本要求
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人員

軟體 硬體

食品良好
衛生規範
準則GHP

食品衛生

食品業衛生 標示及
廣告

食品安全衛
生管理法



食品安全管制系統準則業別
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資料來源：食藥署

水產食品業

肉類加工食品業

餐盒食品工廠

乳品加工食品業

國際觀光旅館內之餐飲業

五星級旅館內之餐飲業

食用油脂、罐頭食
品 、蛋製品工廠

供應鐵路運輸旅客餐盒之食品業

93.12.23起分3年實施

97.8.15起分2年實施

97.9.12起分3年實施

100.7.1起分3年實施

104.7.1起全面實施

107.7.1實施

107.7.1起分3年實施

108.1.1實施

食品業者
皆須實施
GHP準則



食品衛生安全管理系統
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經營者
食安管理責任
經營理念

食品安全管制系統準則
危害分析 CCP點判定

衛
生

管
理

製
程
品
質

倉
儲
管
制

內
部

稽
核

檢
驗
量
測

運
輸
管
制

成
品
回
收

客
訴
處
理

文
件
管
制

教
育
訓
練

食品良好衛生規範準則

整理、整頓、清潔、清掃、教養(習慣)

重視食安

HACCP

程序書

GHP

5S

降低汙染

預防危害

產品安全

底盤穩固後

著重食品安全的品質保證系統，強調事前監控勝於事後檢驗；非零缺點系統，
是為降低食品安全危害顧慮而設計

經營者
食安管理責任
經營理念



產品責任保險 §13
• 食品安全衛生管理法第13條、41條（3-300萬）
• (㇐) 製造、加工或調配業：具有商業登記、公司登記、工廠登記、稅籍登記

或農產品初級加工場登記者
• (二) 輸入業：具有商業登記、公司登記、工廠登記或稅籍登記者
• (三) 餐飲業：具有商業登記、公司登記或工廠登記者。產品屬委託製造、

加工或調配者，優先以委託者為投保人。但委託者與受託者另以契約約
定者，不在此限。

• 食品業者應事先完成本保險之投保，並保存該保險文件，維持保險單有效性。
• 最低保險金額：

• 1.每㇐個人身體傷害之保險金額：新臺幣㇐百萬元。
• 2.每㇐意外事故身體傷害之保險金額：新臺幣四百萬元。
• 3.每㇐意外事故財物損失之保險金額：新臺幣零元。
• 4.保險期間內之累計保險金額：新臺幣㇐千萬元。
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健康飲食、永續安全
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消費
者

業者政府

永續

安全

營養

健康
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電話：02-27208889-7105
E-mail: 
cyhuang101@health.gov.tw

黃敬堯 技正
臺北市政府衛生局


