
关于学校常见食物
中毒及预防



食物中毒的定义：

         摄入含有生物性、化学性有毒有害

物质的食品或有毒有害物质当作食品摄
入后出现的非传染性（不属于传染病）
的急性、亚急性疾病。
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食物中毒的特点： 

• 1、中毒病人在相近的时间内均食用过某种共

同的可疑中毒食品，未食用者不发病。停止
食用该种食品后，发病很快停止。 

• 2、同起食物中毒病人的临床症状基本相似。

（常表现出腹痛、腹泻、恶心、呕吐等胃肠
道症状，其它症状可能有发热、头晕等）。 
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食物中毒的特点：

• 3、潜伏期（食入食物至出现症状）一般较

短，发病较急，病程因致病因素的各类和
中毒者的个体差异而长短不一，但一般较
短。 

• 4、一般人与人之间无直接传染。 
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食物中毒的危害: 

• 发生食物中毒后，轻者出现腹痛、腹泻、
发烧、头痛甚至昏迷等中毒症状，

• 严重者还会因此而致残致死。特别是由于
一些非法食品生产经营者的违法行为和个
别不法分子在食品中投毒的犯罪行为，常
会造成致人伤残和死亡的严重后果。 
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食物中毒的分类 :

• 细菌性食物中毒；
• 真菌毒素食物中毒；
• 有毒动植物中毒；
• 化学性食物中毒和亚硝酸盐中毒 。

       其中细菌性食物中毒较为常见，近年来，
随着假冒伪劣食品的出现，和人为投毒事
件的发生，以及食品被农药等有毒物质污
染的情况有所增多，化学性食物中毒也逐
渐增多。 
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引起食物中毒的食品
主要有： 

• 1、被致病菌或致病菌产生的毒素污染的食

品。 

• 2、外观与食品相似而本身含有有毒成分的

物质（如毒蘑菇）。 

• 3、本身含有有毒物质，而加工、烹调不当

未能将去除的食品（如河豚鱼、四季豆、
豆浆等）。 
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引起食物中毒的食品
主要有：

• 4、由于贮存不当，在贮存过程中产生中

毒物质的食品（如发芽马铃薯、霉变粮
食等）。 

       含有有毒有害物质的食品通常在外观

上与正常食物没有明显区别，一般凭肉
眼观察是不易判断和鉴别的。 
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预防食物中毒
十项原则是：  

• 1、选择经过安全处理的食品。 

• 2、彻底加热食品。 

• 3、立即吃掉做熟的食品。 

• 4、妥善贮存熟食品。

• 5、彻底再加热熟食品。  
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预防食物中毒
十项原则是：

• 6、避免生食与熟食接触。 

• 7、反复洗手。 

• 8、必须精心保持厨房所有表面的清洁。 

• 9、避免昆虫、鼠类和其它动物接触食品。 

• 10、使用符合卫生要求饮用水。

      学校食堂应在食品采购、贮存、加工、销

售各个环节中，严格按照有关法律法规操
作，杜绝食物中毒发生。 
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常见食物中毒的预防 

      细菌性食物中毒的预防 

         细菌性食物中毒：就是吃了被细菌或细菌毒素

污染的食品而引起的食物中毒。虽然细菌性食物
中毒一年四季都可以发生，但在夏秋季节发生较
多，这是因为这个季节的湿度适合细菌生长繁殖。
研究表明，大部分微生物，包括能引起细菌性食
物中毒的微生物，其最适宜繁的湿度在摄氏37度
左右，一般在摄氏20度以上即能迅速繁殖生长。
在适宜的环境条件下，一个细菌经过8小时的连续
繁殖，大致可增长为1600万个。 

第11页,共76页，2024年2月25日，星期天



预防细菌性食物中毒
主要措施是： 

• 1、防止食品被细菌污染。在采购、生产、

加工等过程中要避免食品腐败变质和被苍
蝇、蟑螂等污染。 

• 2、控制细菌繁殖。如剩余食品要在冷藏或

冷冻条件下保存。 

• 3、杀灭病原菌。如充分加热、煮透食品。 
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细菌性食物中毒的种类 

    

常见的两种：

• 一是沙门氏菌食物中毒
• 二是葡萄球菌食物中毒。 
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一、沙门氏食物中毒 

       沙门氏菌中毒是常见的细菌性食物中毒之一，

是因食人了被沙门氏菌污染的食物而引起的中毒。
沙门氏菌主要污染禽畜肉类和蛋类食品。其污染
来源有两个：

一是禽畜在被宰杀前已经被感染，称为生前感染；

二是宰后被带菌的粪便、容器或污水等污染，称为
宰后污染。 

沙门氏菌在摄氏20～37度条件下能迅速繁殖。在生

病和病死家禽家畜体内能大量存在。 
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沙门氏菌中毒特点及症状 

• 沙门氏菌食物中毒一年四季都可发生，但主要发
生在5～10月。

• 一般在食用被污染的食物后12～24小时发病。

• 初期症状主要是恶心、头晕、腹痛、出冷汗、全
身无力等，

• 而后出现腹泻（大便为黄色或黄绿色水样便）、
腹胀、发烧（体温可达摄氏38度以上），

• 中毒严重者有昏迷、抽搐等症状，如果抢救不及
时会导致死亡。 
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沙门氏菌食物中毒
的预防 

• 1、不购买不食用病死和死因不明的禽畜肉。
食用极易发生沙门氏菌中毒。（调查发现，
通常畜禽类动物的肠内有沙门氏菌存在，
当动物抵抗力降低时，可引起全身感染，
使其体内和内脏中大量带菌。） 

• 2、在摄氏5度以下的低温环境保存食品，
抑制沙门氏菌的繁殖。（在低温情况下，
沙门氏菌不能繁殖，因此，将禽畜肉蛋类
食品存放中，可以抑制沙门氏菌的繁殖）
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沙门氏菌食物中毒
的预防

• 3、加热煮透食品。沙门氏菌在摄氏100度时会被
立即杀死，在摄氏70度时5分钟即被杀死。

• （在烹制肉蛋食品时，一定要烧熟煮透。烹煮的
肉块不宜过大，一般每块重量不超过2千克，厚度
不超过8厘米，而且要使肉块深部湿度达摄氏80度
以上，边疆煮沸12分钟；禽蛋应煮沸8分钟以上）

• 4，贮存、加工食品做到生熟分开，以避免熟食品

被含有沙门氏菌的生食品或食品工具、用具和容
器污染。 
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二、葡萄菌球食物中毒 

• 引起食物中毒的葡萄球菌主要是能产生肠毒
素的葡萄球菌，其中最常见致病力最强的是
金黄色的葡萄球菌。葡萄球菌广泛存在于土
壤、空气、水、粪便及污水中，在健康人的
咽部、手部也带此种细菌，所以加工食品必
须保证煮熟煮透。 
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葡萄菌球食物中毒

• 被葡萄球菌污染后的食品，如果在高温下保留时
间较长，（如在摄氏25～30度的环境中放置5～
10小时）就能产生足以引起食物中毒的葡萄球菌

肠毒素，吃了这种被污染的食物，就会发生中毒。
容易被葡萄球菌污染的食物主要为乳及乳制品、
蛋及蛋制品、各类熟肉制品，其次为含有乳制品
的冷冻食品，个别也有含淀粉食品。 
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中毒特点及症状 

• 1、葡萄球菌食物中毒多发生在夏秋季。一
般潜伏期为2～4小时。

• 2、主要症状是呕吐严重，可以吐出胆汗和

血性胃液，并有头痛、恶心、腹痛、腹泻
等表现。

• 3、年龄越小，葡萄球菌肠毒素的敏感性越

强，所以儿童发病较多，病状也比成人严
重。 
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葡萄球菌中毒的
               预防措施：

     

• 1、严防肉类制品、奶制品等被葡萄球菌污染。食
品生产、经营人员应养成良好的个人卫生习惯，
避免在生产、经营活动中污染食品；

• 2、食品生产、经营人员每年健康检测一次，查出
带菌者要立即调离工作岗位。 

• 3、不食用已变质的肉类、奶类及其制品。不食用
患有化脓性皮肤病；上呼吸道感染者接触过的食
品，以及在较高温度下放置时间长的熟肉、奶、
蛋及其制品。 
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葡萄球菌中毒的
            预防措施：

• 4、在低温、通风良好条件下贮存食物。

• 5、剩饭最好先加热后在常温下存放，

并应置于阴凉通风处，其放置时间不
就超过4小时，食用前还须再次彻底加

热。 
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三、亚硝酸盐中毒： 

  亚硝酸盐中毒：是一般归为化学性食物中毒

类。中毒的原理是：亚硝酸盐进入人体后，
能在短时间内使血液中的血红蛋白推动输
送氧的功能，导致人体组织缺氧而发生中
毒。一般认为，食入0.3～0.5克亚硝酸盐即
可引起中毒，食入1～3克即会致死。  
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含亚硝酸盐较多食物 :

• 1、存放过久和腐烂的蔬菜，以及煮熟后放

置过久的蔬菜，亚硝酸盐含量都较高。 

• 2、腌制的咸菜（特别是腌泡时间不长的所

谓“暴腌菜”，即重庆人称的“跳水咸菜
”）中含有大量亚硝酸盐。经测试，腌制7

～8天的腌菜，如果加盐量少于12％，气温
高于20摄氏度时，其中的亚硝酸盐含量最

高。 
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含亚硝酸盐较多食物 :

• 3、一些腌腊卤制肉食品，常用硝酸盐或亚
硝酸盐作为发色剂，使制出的肉制吕色泽
好看，如果加得过多，易发生中毒。 

• 4、一些井水含有较多的硝酸盐（常称此类
井水为“苦井水”）。如果用这种水煮饭
和其它食物，又将煮制的食物中不卫生的
条件下存放过久，其中的硝酸盐就会在一
些细菌和作用下还原成亚硝酸盐。 

• 5、亚硝酸盐还可以在人体内形成。 
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引起亚硝酸盐中毒
常见原因有 :

• 1、误食。常见的亚硝酸盐有亚硝酸钠和亚
酸钾，为白色或黄色结晶或颗粒状粉末，
无臭，无味微咸涩，易溶于水，它的这些
特性，易被人误作为食盐使用，导致误食
而中毒。 

• 2、进食了含有大量亚硝酸盐的食品。如过
量使用亚硝酸盐的腊卤制肉食品；腌制中
产生了大量亚硝酸盐的咸菜；存放过久，
保洁不好的煮熟蔬菜等。 
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引起亚硝酸盐中毒
常见原因有 :

• 3、一次性大量食入蔬菜。如：波菜、芹菜、

大白菜等。特别是胃肠功能紊乱、贫血、
患肠寄生虫病及胃酸浓度降低时，可使肠
道内的硝酸盐还原菌大量繁殖，将硝酸盐
还原为亚硝酸盐，并使其在肠道内过多过
快的形成而来不及分解，结果使大量的亚
硝酸盐进入血液导致中毒，通常称此为“
肠原青紫症”。儿童如果健康状况较差，
或胃肠功能紊乱时，最易出现此种情况。 
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中毒特点及主要症状: (1)

• 亚硝酸盐中毒发病急，潜伏期的长短与摄
入量有所关。摄入量大和误食纯亚硝酸盐
引起的中毒，潜伏期短，10多分钟即可发

病；大量食用叶类蔬菜引起的亚硝酸盐中
毒，一般潜伏期为1～3小时，有的可长达
20小时。中毒后，轻者有头晕、头痛、恶

心、呕吐、胸闷、 
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中毒特点及主要症状:(2)

• 乏力以口唇、耳廓、指（趾）甲发紫等症
状。中毒严重者，眼结膜（白眼仁）、面
部及全身皮肤严重发紫、嗜睡或烦燥不安、
呼吸困难、甚至出现昏迷、惊厥、大小便
失禁等，特别严重的可因呼吸循环衰竭而
死亡。 
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硝酸盐中毒的
预防：(1)

• 1、妥善保管亚硝酸盐，其包装上应有醒目标

志，绝不能与食盐及其它调料放在一起，严防
将其误作食盐而导致误食中毒。 

• 2、制作腌腊卤肉食品，应严格按国家规定的

允许量使用，切勿多加。 
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硝酸盐中毒的
预防：(2)

• 3、保持蔬菜新鲜。经测定，新鲜蔬菜几乎
不含亚硝酸盐，储存2天后，亚硝酸盐含量
为0.24毫克／千克；4天后为1.10毫克／千
克；第六天开始腐烂后达6.70毫克／千克；
第八天完全腐烂后，急增到146毫克／千克。

因此，最好食用新鲜蔬菜，存放过久的不
要食用，更不能信用腐烂变质的蔬菜。 
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硝酸盐中毒的
预防：(3)

• 3、腌制咸菜时，食盐应加至合理浓度（不
低于12％），最好在腌制20天后再吃。切
勿吃变质的咸菜。 

• 4、不在短时间内集中进食含亚肖酸盐的蔬
菜，如需食用大量叶类蔬菜时，应切碎后，
先用沸水预煮3～5分钟，弃汤后再食用。
煮熟的蔬菜，不要在高温下存入过久，并
要注意盛装的容器和环境卫生，防止微生
物污染。 
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四、发芽的马铃薯中毒 ：(1)

• 马铃薯又称土豆等。中毒的原因主要是发芽的
马铃薯中含有较多的龙葵碱，人食用后易发生
中毒。龙葵碱难溶于水，对人的胃肠道粘膜有
较强的刺激作用，还有麻痹呼吸中枢和溶解红
血球的作用。经测定，正常马铃薯内也含有少
量的龙葵碱，但不足以使人中毒，但在发芽马
铃薯的芽及芽眼部分，龙葵碱含量很高，食后
常使人中毒。 
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中毒特点及症状：(2) 

• 多数中毒者在进食后2～4小时内出现咽喉部的抓

痒感和烧灼感，以及上腹部烧灼感或疼痛症状，
而后出现剧烈恶心、呕吐、腹痛、腹泻，严重的
还会有头痛、头晕、烦燥不安、昏迷、呼吸困难
等表现，甚至可因心力衰竭、呼吸麻痹而死亡。 

• 一旦因食用发芽马铃薯而出现咽喉、上部烧灼感、
应立即用手指、筷子等刺激咽喉部，以便吐出吃
进的食物，尽量减少身体对龙葵碱的吸收，并要
立即到医院救治。 
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怎样预防发芽马铃薯中毒：

• 1、把马铃薯贮存在低温、无阳光直射的地

方，防止生芽。购买马铃薯时最好吃多少
买多少，避免存放。 

• 2、龙葵碱遇酸容易分解，烹调时最好加点

醋。 

• 3、坚决不吃生芽和皮变成黑绿色的马铃薯

。 
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五、四季豆中毒 ：

• 四季豆中的毒素，是一种红细胞凝聚素，
对人体具有凝身作用。这种毒素怕热，如
果烹调时把四季豆彻底加热熟透，毒素就
被破坏掉了，一般不会引起中毒，如果烹
调方法不当，加热不足未熟透，毒素未被
破坏，食后就易中毒。四季豆中毒是我国
常见的食物中毒，一年四季都可以发生，
但夏秋季节发生较多，也常发生在集体食
堂。 
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四季豆中毒的原因 ：

• 1、锅小但加工量大，翻炒不均，受热不匀，这样

不易把四季豆烧熟煮透，这是集体食堂容易发生
四季豆中毒的主要原因。 

• 2、把四季豆先在放开水里泡，然后再用油炒，误

认为经两次加热就保险了，实际上每一次加热都
不彻底，结果还是没有把毒素破坏掉。 

• 3、加工人员缺乏相关知识，只求烹调出的四季豆

颜色好看，而没有将四季豆加热熟透。 
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中毒特点及症状 ：

         四季豆中毒的症状一般不太严重，
多数在食用后30分钟至5小时发病。起

时感觉胃部不适，继而恶心、呕吐、腹
痛，部分病人可有头晕、头痛、出汗、
腹泻。一般症状的不需中自行消失，严
重者应到医院治疗。 
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