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预防常见食物中毒预警公告
　（2019年第1号）
2019年春节将至，节日食品消费进入旺季，各类聚餐活动增多，玉溪市食安办提醒广大市民，在欢庆佳节的同时，注意饮食安全，提高自我防范意识，科学饮食消费，防止食物中毒事件发生。

1、 预防四季豆中毒

四季豆又名刀豆、芸豆、扁豆等。中毒原因：生的四季豆中含有红细胞凝集素和皂甙毒素。皂甙对人体消化道具有强烈的刺激性，可引起出血性炎症，并对红细胞有溶解作用；红细胞凝集素具有红细胞凝集作用。如果烹调四季豆时加热不彻底，未充分煮熟煮透，毒素成分未被破坏，食用后会引起中毒。中毒症状：中毒的发病潜伏期为数10分钟至数小时，一般不超过5小时，主要为恶心、呕吐、腹痛、腹泻等胃肠炎症状，同时伴有头晕、头痛、出冷汗、四肢麻木、胃烧灼感、心慌和背痛等。病程一般为数小时或1～2天。

提醒公众：加工四季豆一定要充分加热，煮熟煮透，以破坏其所含毒素，烹调时先将豆荚类食品放入开水中烫煮10分钟以上再炒熟，切忌急火短时嫩炒，或者开水焯一下就凉拌，更不能用盐拌生食。

2、 预防发芽马铃薯中毒

中毒原因：发芽马铃薯中含有一种对人体有害的称为“龙葵素”的生物碱。龙葵素具有腐蚀性、溶血性，并对运动中枢及呼吸中枢产生麻痹作用。平时马铃薯中含量极微，但发芽马铃薯的芽眼、芽根和变绿、溃烂的地方，龙葵素含量很高。人吃了大量的发芽马铃薯后，会出现龙葵素中毒症状。中毒症状：发芽马铃薯中毒通常发生在食用后数十分钟至数小时，先有咽喉及口内刺痒或灼热感，上腹部灼烧感或疼痛，然后出现恶心、呕吐、腹痛、腹泻等胃肠道症状；还可出现头晕、头痛、呼吸困难。重者因剧烈呕吐、腹泻而导致脱水、电解质紊乱、血压下降；严重中毒者可出现昏迷及抽搐，最终因呼吸中枢麻痹而导致死亡。

提醒公众：1.马铃薯应低温、避光贮藏，防止生芽。2.尽量不食用发芽马铃薯。发芽较少的马铃薯应彻底挖去芽的芽眼，并削去发绿部分，并扩大削除芽眼周围的部分，然后放在冷水里浸泡1小时左右使龙葵素溶解在水中，这种马铃薯不宜炒吃，应充分煮、炖透。3.烹调时加醋，可加速龙葵素的破坏。4.中毒后的紧急处理措施：立即催吐并尽快到医院治疗。

3、 预防甲醇中毒

中毒原因：甲醇是工业酒精的主要成分之一，对人体的毒作用主要特征是以中枢神经系统损伤、眼部损伤及代谢性酸中毒为主。摄入5至10毫升就可引起中毒，30毫升可致死。中毒症状：一般于口服后8至36小时发病，中毒早期呈酒醉状态，表现为头痛、头晕、乏力、步态不稳、视力模糊、嗜睡等。重者有意识朦胧、谵妄、癫痫样抽搐，双眼可有疼痛、复视、视网膜充血、出血、甚至失明，昏迷、死亡等。

提醒公众：通过合法渠道购买白酒并索要票据，不要购买饮用私自勾兑和来源不明的散装白酒（假酒和劣质酒中含有高浓度的甲醇），同时饮酒要适量，如果饮酒后出现身体不适，要及时就医治疗。农村自办宴席等群体性供餐，提供的食品特别是白酒要认真查验，严防误将甲醇（甲醇燃料）、工业酒精等非食用原料当散装白酒饮用。食品和非食品要分开存放，洗涤剂、消毒剂和液体、固体燃料严禁存放在食品处理区，应放置在专用场所妥善保管，并有明显标识 ，避免误将甲醇当酒的事情发生。

4、 预防豆浆中毒

中毒原因：豆浆未经彻底煮沸，其中的皂素、抗胰蛋白酶等有毒物质未被彻底破坏。主要症状：在食用后30分钟至1小时内，出现胃部不适、恶心、呕吐、腹胀、腹泻、头晕、无力等中毒症状。

提醒公众：生豆浆烧煮时将上涌泡沫除净，煮沸后再以文火维持沸腾5分钟左右（豆浆烧煮到80℃时，会有许多泡沫上浮，这是“假沸”现象，应继续加热至泡沫消失，待沸腾后，再持续加热数分钟）。
五、预防蓖麻子中毒
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蓖麻子是蓖麻的果实，为油料作物，表面光滑，种皮薄而脆。蓖麻子中毒事件时有发生，主要集中在3—6月，9—11月期间。蓖麻子外观类似坚果，学生缺乏辨别能力，因此极易被儿童或学生误食而发生中毒。中毒原因：蓖麻全株有毒，其有毒成分为蓖麻毒素及蓖麻碱。蓖麻毒素2毫克，蓖麻碱0.16克可使成人致死。小儿服生蓖麻子3到5颗即可致死。中毒症状：蓖麻子中毒后，潜伏期长，可在1～3天，多数在食后3～24小时开始发病。患者临床表现为咽喉刺激、灼热感、恶心、呕吐、腹痛及急性胃肠炎症状。便中可见蓖麻子外皮碎屑。严重者出现便血、发热、脱水和酸中毒，中[image: image3.png]


枢神经系统症状有头痛、嗜睡、昏迷、抽搐等。肝肾受损害者出现黄疸、蛋白尿、血尿和尿闭等。中毒数日后可出现凝血、溶血现象。死亡可出现在中毒后1周左右，主要死因为呼吸抑制、心力衰竭或急性肾功能衰竭。

提醒广大师生、家长：要加强对蓖麻子中毒的认识，教育儿童、学生增强自我保护意识，不要随意采食路边、沟边、野外不明果实；如食用蓖麻子中毒后，立即进行催吐并及时到医院进行治疗。

六、预防亚硝酸盐中毒

常见的亚硝酸盐主要有亚硝酸钠和亚硝酸钾，其外观与食盐类似，呈白色至淡黄色，粉末或颗粒状，无臭，味微咸，易潮解和溶于水。中毒原因：如果短时间内经口摄入（误食或超量摄入）较大量的亚硝酸盐，则容易引起急性中毒，使血液中具有正常携氧能力的低铁血红蛋白氧化成高铁血红蛋白，失去携氧能力，造成组织缺氧，称为高铁血红蛋白血症。当摄入量达到0.2-0.5g时可导致中毒，摄入量超过3g时可致人死亡。常见的亚硝酸盐致食物中毒的原因有：1.由于亚硝酸盐在外观上与食盐相似，误将亚硝酸盐当作食盐使用或食用，是引起中毒的主要原因。2.很多地区有家庭自制加工肉制品的习惯，如果食用含亚硝酸盐过量的肉制品也会引起食物中毒。3.贮存过久、腐烂或煮熟后放置过久及刚腌渍不久的蔬菜中亚硝酸盐的含量会有所增加，该情况下食用容易导致中毒。4.个别地区的井水含硝酸盐较多（称为“苦井水”），用这种水煮的饭如存放过久，硝酸盐在细菌作用下可被还原成亚硝酸盐而导致中毒。中毒症状：一般在食用后1至3小时内发病，主要表现为口唇、舌尖、指尖青紫等缺氧症状，自觉症状有头晕、乏力、心律快、呼吸急促，严重者会出现昏迷，大小便失禁，最严重的可因呼吸衰竭而导致死亡。

提醒公众：1.防止错把亚硝酸盐当食盐或碱面用；2.要到正规销售渠道购买食盐；3.要注意食用新鲜蔬菜，不食用存放过久或变质的蔬菜；4.吃剩的熟菜不可在高温下存放过久，饭菜最好现做现吃；5.勿食大量刚腌的菜，腌菜时盐应多放，至少腌至15天以上再食用；6.勿用苦井水煮粥，尽量不用“苦井水”煮饭，不得不用时，应避免长时间存放；7.在食用加工肉制品、咸菜等食品时，可搭配富含维生素 C、茶多酚等成分的食物，以降低可能含有的亚硝酸盐毒性；8.发生亚硝酸盐中毒，轻者大量饮水，重者及时催吐并立即就医。
7、 预防有机磷农药中毒

中毒原因：食用了残留有机磷农药的蔬菜、水果等。主要症状：一般在食用后2小时内发病，症状为头痛、头晕、腹痛、恶心、呕吐、流涎、多汗、视力模糊等，严重者瞳孔缩小、呼吸困难、昏迷，直至呼吸衰竭而死亡。

提醒公众：选择信誉良好的供应商，蔬菜粗加工时用蔬果洗洁精溶液浸泡30分钟后再冲净，烹调前再经烫泡1分钟，可有效去除蔬菜表面的大部分农药。
八、预防细菌性食物中毒

可引发细菌性食物中毒的常见细菌及食品有：沙门氏菌，易受污染的食品有肉、禽、蛋、鱼等；葡萄球菌，易受污染的食品有奶类及其制品、糕点、熟肉等；蜡样芽胞杆菌，易受污染的食品有剩米饭、米粉、奶、肉、豆制品等；志贺氏菌，易受污染的食品有冷荤凉菜等；副溶血性弧菌，易受污染的食品有海产品、熟肉、咸菜、禽肉、禽蛋等；致泻性大肠埃希氏菌，易受污染的食品有熟肉、牛肉、牛奶及其制品，蛋及蛋制品、蔬菜、水果、饮料等。引发细菌性食物中毒的常见原因：1.生熟交叉污染。如熟食品、接触熟食品的容器和手等被生的食品原料或接触过生的食品原料的容器等污染。2.食品贮存不当。如熟食品在10℃至60℃之间的温度条件下存放2小时以上，或易腐原料、半成品食品在不适合温度下长时间贮存。3.食品未烧熟煮透。如食品烧制时间不足、烹调前未彻底解冻等原因使食品加工时中心温度未达到70℃。4.从业人员带菌，操作时通过手部接触等方式污染食品。5.经长时间贮存的食品食用前未彻底再加热至中心温度达到70℃以上。5.进食未经加热处理的生食品。

提醒公众：增强自我保护意识，选择就餐单位时，应选择具有餐饮服务许可证、就餐环境及管理较好的单位，就餐前双手应进行彻底的清洗消毒；就餐过程中，发现餐饮服务单位供售腐败变质、油脂酸败、霉变生虫、污秽不洁、混有异物、掺杂掺假或者感官性状异常的食品等，应及时向食品安全监管部门投诉举报；就餐结束时，应主动索取发票等就餐凭证；就餐后如出现食物中毒症状，应及时到医疗机构就诊。在家就餐时，蔬菜尽量熟制后再食用。如果生食黄瓜、西红柿、生菜等蔬菜，应将蔬菜充分浸泡、清洗、消毒，加工制作用刀具、砧板、容器应专用、生熟分开，用前消毒，用后洗净，预防细菌性食物中毒和肠道传染病的发生。

九、严防群体性食物中毒。学校食堂（含托幼机构）、单位食堂、建筑工地食堂、旅游景区供餐单位、养老机构食堂、医院食堂、农村客堂、婚丧嫁娶和会议集体用餐等群体性聚餐，使用的食品原料、烹制加工方法、餐饮环境须符合安全卫生要求，严禁使用四季豆、扁豆、发芽土豆等有毒食品原料和草乌、附片等毒性中药材加工食物；严禁餐饮服务单位采购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐，严防将亚硝酸盐误作食盐使用加工食品；餐饮服务提供者应尽量采购使用乙醇作为菜品（如火锅等）加热燃料，使用甲醇、丙醇等作燃料，应加入颜色、标识等进行警示，并严格管理，防止作为白酒误饮，严防群体性食品安全事故发生。

十、各县区要认真落实属地责任，对可能发生的食物中毒事件要做到早预防、早发现、早控制，切实提升突发事件防范、处置能力。各级医疗机构要做好食物中毒应急救治的各项准备工作。各县区、各级有关部门要在县区电视台、农村广播等媒介发布预防相关食物中毒的预警公告。要充分利用广播、电视、报纸、手机、互联网等媒体，广泛宣传食物中毒带来的危害，传播正确、科学的卫生健康知识和食品安全知识。

十一、各县区市场监管部门要加大学校食堂（含托幼机构）、单位食堂、建筑工地食堂、养老机构食堂、农村客堂、旅游景区等群体供餐单位的监管，严肃查处违法违规行为。加大农村家庭自办宴席监管力度，落实农村宴席申报备案、责任承诺、厨师培训、现场督查、菜品留样、事故应急等工作制度，确保农村自办宴席从原材料采购、加工到集中用餐，都有协管员或相关工作人员入户进行全程监督指导，防止群体性食物中毒事件发生。同时，加强对供餐单位的监管，一经发现违法违规行为，严肃查处。加强健康教育和科普知识宣传，提高群众安全意识和防范意识。

十二、食品生产经营者作为食品安全第一责任人，要严格执行食品采购索证索票、进货查验和采购记录制度，不加工使用来历不明的食物原辅料；不经营使用感官异常、腐败变质、有毒有害、超过保质期限等不符合安全标准和卫生要求的食品，不使用非食用物质和滥用食品添加剂；要按照《餐饮服务食品安全操作规范》要求，规范食品贮存、加工制作、餐饮具清洗消毒、食品添加剂使用管理、食品留样等；食品生产加工从业人员应加强健康管理，并保持良好的个人卫生。

十三、提醒广大市民：增强自我保护意识，谨防食物中毒事件发生。一旦发生食物中毒症状，应及时到医疗机构就诊。市民若发现食品安全问题，可及时拨打投诉举报电话“12331”，或向当地市场监管部门投诉举报。
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委员会办公室

                            2019年1月11日
玉溪市食品安全委员会办公室        2019年1月11日印发
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