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男同學：小花，你有看到最近的新聞報導嗎？從日本的紅麴毒素、寶林茶室的米酵菌酸到知 

        名迴轉壽司餐廳都紛紛被報導出發生食品中毒耶！ 

女同學：對呀！我也有看到！好恐怖！怎麼會吃個飯也發生食品中毒呢！小明，你知道到底 

        什麼是食品中毒呢？ 

            

男同學：就讓我們點開影片，一起看下去吧！ 

(影片名稱：認識食品中毒和食安問題；影片來源：台南市政府教育局) 

(影片播放完畢！) 

 

女同學：哇~~~原來，只要是「二人以上」吃「相同」食物，發生「相似的症狀」就稱為一件 

        食品中毒！ 

男同學：沒錯！而且食品中毒又分為細菌性食品中毒、病毒性食品中毒、天然毒素食品中 

        毒、化學性食品中毒，四大種類！ 

女同學：嗯！其中，最常見的就是細菌性食品中毒，包含沙門氏桿菌、腸炎弧菌、金黃色葡 

        萄球菌、和肉毒桿菌等。沙門氏桿菌常存在於受汙染的雞蛋、肉品和乳品中；腸炎 

        弧菌存在於海鮮製品中；金黃色葡萄球菌則是人體受傷的化膿傷口汙染了食品！那 

        小明，生活當中我們該如何預防食品中毒呢？ 

男同學：我知道！首先，我們必須養成良好的衛生習慣，就是勤洗手！用餐前、使用完廁所 

        後、甚至烹調食物前都應該確實洗手！ 

女同學：沒錯！還有~在學校中午打餐前，也要記得將班上的打餐用具(飯匙、夾子、湯勺… 

        等)再次清潔消毒之後再使用！打餐的桌椅、環境都必須保持整潔與乾淨呢！ 

男同學：還有~還有~要有正確的飲食習慣！不生食、不生飲，千萬不要一下子吃熱食、一下 

        子吃生食，這樣很容易造成生熟食交叉物染的風險呢！ 

女同學：沒錯！除此之外，與家人在外用餐時，要選擇乾淨、衛生、明亮的用餐環境！還 



        有，最~最重要的就是「食材的新鮮與保存」！ 

男同學：對！食材才是關鍵！一定要選擇新鮮且具有國產可溯源的標章才有保障！ 

女同學：什麼？！食材也有國產可溯源標章，那是什麼呢？ 

男同學：國產可溯源標章就是 CAS台灣優良農產品標章、有機農產品標章、產銷履歷農產品 

        標章、以及生產追溯 QRcode，又稱為「三章一 Q」！而學校營養午餐所有食材都是 

        選用具有三章一 Q的食材，嚴格把關食材的新鮮與安全！讓我們能安心享用美味的 

        營養午餐！ 

 

 

女同學：那除了選購新鮮具有標章的食材之外，食材該怎麼保存呢？是不是買回來的一堆食 

        材只要放冰箱就可以保存好、不會壞呢？ 

男同學：小花，其實不是這樣的喔！一般家用冰箱的冷藏溫度約為 0℃~7℃；冷凍庫溫度大 

        約介於 -12℃ ～ -18℃，這個冷凍溫度雖然可以抑制大多數的細菌及微生物孳生， 

        但卻無法殺死它們，況且有許多外在因素可能影響冷凍的品質，例如冷凍方式不正 

        確、冰箱時常開開關關…等等，所以將食物放冷凍並非一勞永逸的作法，食物還是 

        會隨著時間慢慢變質的！ 

女同學：喔~~~原來是這樣！那真的不能以為食物只要冰在冰箱就不會壞！這可是錯誤觀念 

        呢！ 

男同學：對呀！而且你有聽過什麼是「危險溫度帶」嗎？ 

女同學：咦？那是什麼？ 

男同學：根據食藥署的《低溫食品物流業者衛生安全宣導手冊》說明，危險溫度帶指的是 

        7℃～60℃，在這個區間許多細菌及微生物都能快速生長繁殖，特別是在 

        16℃～49℃的溫度區間，甚至容易產生毒素呢！ 

女同學：小明，如果照你這樣說！將食物放涼在冰很容易讓食物降至危險溫度帶，一旦到了 

        這個區間再拿去冰就很難避免已經產生的細菌，且冷藏並沒有辦法將他們殺死，因 

        此，這樣的食物吃下肚很容易會有安全的疑慮耶！ 

男同學：沒錯！所以，食物保存的兩大要點在「阻絕空氣」及「控制溫度」，也要明確標示開 

        始保存的時間及食物效期、定期整理冰箱。只要妥善管理好家裡的貯存空間，就算 

        有再多種類的食物需要保存，也不用怕因為保存不當而壞掉囉！ 

女同學：小明~~~跟你這樣聊完讓我長了不少知識呢！對於食品中毒以及如何預防都有一定的 

        瞭解了！ 



男同學：對呀！我們一定要瞭解清楚千萬不要盲目地嚇自己，擔心很多食材不能吃！其實， 

        食材的新鮮與保存才是最重要的呢！ 

 

感謝您的聆聽與參與！謝謝大家！ 

 

 

本週有獎徵答： 

第一題、細菌性食物中毒是指哪四種呢？ 

第二題、危險溫度帶是指溫度範圍幾度到幾度呢？ 

第三題、什麼是三章一 Q呢(請寫全名)？ 


