預防食物中毒 
桃園縣近年來工商業快速發展，人口激增，眾多餐飲業者將本縣視為兵家必爭之地，另外，國人飲食習慣也受多元化之影響，外食人口大幅增加，因此食物中毒比率亦有增加之不利趨勢。 
本局除食物中毒發生時積極處理外，另於每年不定期舉辦多次針對餐飲業者、學校教職員、食品販賣業者之衛生講習，宣導及提供預防食物中毒相關知識。 
導致食物中毒的原因眾多，其中以細菌型食物中毒居冠，主要因素大致可區分於下列幾點：

一、 腸炎弧菌污染：腸炎弧菌分布於近海河口及海底泥沙中，因此生鮮貝類常帶有這種細菌，若未再調理前清洗乾淨，或者加熱溫度未達到攝氏六十度、十五分鐘，或冷藏溫度不足，或其他食品交互污染此菌而引起，通常由本菌引起症狀約在食畢二至四十八小時間發生，主要症狀為下痢、激烈腹痛、噁心、嘔吐、頭痛、發燒、寒顫等症狀。 
二、 沙門氏桿菌污染：本菌廣泛存於動物界，可經由人、貓、狗、 蟑螂、老鼠等途徑而污染食品，較常見於含動、植物蛋白高的食品中增殖，經由攝食加熱溫度未達攝氏六十度、二十分鐘，或病媒污染度高之場所提供之飲食所引起，大約於攝食後六至七十二小時間引起下痢、腹痛、寒顫、發燒(38℃-48℃)、噁心、嘔吐等症狀。 
三、 金黃色葡萄球菌：處理食物之人員若有化膿、傷口、咽喉炎、，再從事製造調理之工作而污染食物則造成本類型食物中常存在於人體皮膚、毛髮、鼻腔、咽喉等粘膜中，若處理人範措施(如戴口罩、穿著工作衣、帽)也會使本菌污染食物，食物後約一至八小時後引起嘔吐、腹瀉、下痢、虛脫等症狀。 四、 仙人掌桿菌：因本菌廣泛存於自然界，大量煮熟之米飯置於見之傳染途徑，通常為細菌大量增長所產生之毒素引起噁心、嘔吐、腹痛、腹瀉等症狀。 

有關處理食物中毒作業流程： 
一、食物中毒發生時，民眾或民眾就醫之醫院應通報本局食因性疾病案件調查防治小組，該小組成員計有五人，包括：召集人：本局食品衛生課劉芳銘課長、防疫課陳雪麗女士、醫政課周保宏、檢驗課高瑜珍檢驗員、食品衛生課李明宗技士。 
二、接獲通報後小組成員即分批前往就醫之醫院、嫌疑營業場所、學校或其他與案情有關地點調查，並將嫌疑檢體(包括人體、食物、環境等)採樣，連同完整之食物中毒問卷調查表、食品中毒速報單、病例等資料，儘速送至行政院衛生署藥物食品檢驗局檢驗，及向行政院衛生署報備，同時對於涉嫌引起食物中毒之廠商負責人進行約談及檢視其作業環境之缺失，並責請廠商進行限期改善等相關後續處理。 
三、俟檢驗結果確定，若檢出檢體中含有病原菌則將依食品衛生管理法第三十一條處以新台幣四至二十萬元罰鍰，並可依第三十四條規定移送地方法院檢察署處理，若未檢出則輔導業者及民眾預防食物中毒知識。 

預防食食物中毒有下列四項原則： 
一、 清潔：保持食物、用器、冰箱、人體以及環境的清潔。 
二、 迅速：迅速處理生鮮食物以及調理食物，調理後之食品應迅速
食用，剩餘食品亦應儘快處理。 
三、 加熱或冷藏：食品應保持於冷藏冰箱中，食用前應予加熱煮沸， 以避免食物中毒。 
四、 避免疏忽：餐飲調理工作，應按步就班謹慎行之，遵守衛生原則、注意安全維護，不可忙亂行之，勿將有毒物質誤以為調味料，以免造成不可挽回之痛苦。 
一旦發生了食品中毒，應採取下列措施：

1儘快送醫治療。 
2立刻連絡當地衛生所或衛生局。衛生局專線電話：3370930。
總機：3340935 分機2700~2711行動電話：0937466695
3保留食餘食物、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。
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