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前言

随着社会的发展及人们生活水平的不断提高，公众更加关注自身健康及饮食卫生安全。
但是，由于环境的污染等危害因素的增加，食物中毒事件不断发生，严重威胁着广大人民群众的健康
及生命，并造成很大的经济损失，影响着社会的和谐稳定。
食物中毒一旦发生，常因缺乏应急处理措施而造成严重后果。
为了保障广大人民群众的身体健康，有效预防、控制食物中毒，及时抢救和治疗中毒者，减少食物中
毒的发生，降低死亡率。
我们根据常见的食物中毒，参考国内外有关专著，编写了这本《实用食物中毒防治》，供基层医疗卫
生人员工作中参考。
由于时间不多，水平有限，本书中存在不少缺点和错误，望广大读者批评指正。
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内容概要

本书主要对化学性食物中毒、细菌及其毒素性食物中毒、真菌性食物中毒、有毒动物食物中毒、有毒
植物食物中毒、食源性病毒感染，以及近年来新出现的盐酸克伦特罗中毒、甲醛中毒、乳与乳制品中
三聚氰胺中毒等的病原学、中毒原因、临床表现(中毒症状)、快速检验、诊断、治疗、控制与预防进
行了全面介绍。
该书既可供疾病预防控制人员和实验室检验人员使用，也可供医学院校师生学习和社会医学工作者及
相关研究人员参考，并可作为应对突发公共卫生事件气源性疫病预防与控制教学参考书。
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章节摘录

插图：三、食物中毒的分类食物中毒的原因很多，一般按致病物质可划分为四类：1.细菌性食物中毒
：由于细菌污染了食物，并在食物里大量生长繁殖，有的还产生毒素，人吃了这种含有大量细菌或细
菌毒素的食物，就会发生食物中毒。
例如，沙门菌食物中毒、变形杆菌食物中毒、葡萄球菌肠毒素中毒等。
2.化学性食物中毒：由于对有毒化学物质管理或使用不当而污染了食物误食后引起的中毒。
例如，农药（有机磷、有机氯等）、金属与类金属（钡、砷等）、杀鼠药（磷化锌、安妥、毒鼠强等
）及其他有毒化学物质（氟化物等）引起的中毒。
3.有毒动植物食物中毒：这类食物中毒有两种情况，一种是某些食物本身有毒（如河豚、毒蕈、贝类
、动物甲状腺等），误食后能引起中毒；另一种是某些食物为人们所常吃，但由于加工、烹调方法不
当，没有把有毒物质除去（如发芽马铃薯、没煮熟的四季豆或豆浆等），人吃了这些未经去毒处理和
不正确加工烹调的食物而引起中毒。
4.真菌（霉菌）性食物中毒：真菌在外界广泛存在，能引起中毒的也不少，但由于其在食物中生长繁
殖时，往往长出各种颜色的菌丝，容易引起重视而避免中毒。
人若不加注意，也会因食用霉变食品而发生食物中毒。
例如，红薯黑斑病中毒、霉变甘蔗中毒等。
四、食物中毒的预防食物中毒常发生在学校、宾馆、饭店等场所，使食用同一种食物的数人甚至数百
人同时发病，它不仅给患者带来痛苦，严重的还可造成死亡，并造成巨大的经济损失。
因此做好食物中毒的预防工作，是保障人民健康，构建和谐社会的一个重要环节。
为此，必须做好以下几点：1.加强食品安全教育，贯彻“预防为主”的方针。
通过利用各种宣传形式，广泛开展食品卫生法制及卫生知识的宣传教育，把饮食卫生和预防食物中毒
的知识教给群众和饮食行业从业人员、饮食管理人员，提高他们的卫生知识水平，使他们懂得搞好饮
食卫生的重要性，自觉地做好食品卫生和预防食物中毒工作。
做到不吃腐败变质的食物，不吃病死、毒死或死因不明的畜禽肉类，不吃被农药及其他有毒化学物质
污染的粮食、蔬菜、瓜果、肉类或水产类，不吃有毒动植物或识别不清、从未吃过的动植物等。
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编辑推荐

《实用食物中毒防治》由河南科学技术出版社出版。
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