附件五
汕头大学食物中毒事件应急预案

（2011年5月修改）

食物中毒是指食用了由细菌感染，或者被有毒物质（有机磷、砷剂、升汞等）污染的食物，以及食用了食物本身的自然毒素（如毒蕈、毒鱼）等引起的食源性疾患。发生食物中毒后，病人会出现呕吐、腹泻、头痛、阵发性腹泻、发烧和疲劳等症状。病情严重或感染痢疾时，大便里会带有脓血。症状的严重程度取决于误食病菌的种类和数量。这些症状可能在进食不洁的食品后半小时，或几天后发生。一般持续一到两天，但也可以延续到一个星期和10天左右。为有效防止食物中毒事件发生或发生食物中毒事件后将灾害损失降至最低程度，特制定本预案。

一、防止食物中毒的措施 

（一）健全食物中毒报告制度 
学校的食堂、餐厅及其监管部门要认真贯彻执行卫生部食品卫生以及关于《食物中毒调查报告办法》的精神，以便及时采取防治措施。 

（二）广泛开展预防食物中毒宣传教育
广泛深入地开展预防食物中毒的宣传，结合学校的实际情况，充分利用广播、网络、报刊、黑板报，宣传画和实物标本等各种形式，宣传普及有关的卫生知识，提高食物从业人员的卫生管理水平和广大师生员工的防范意识，减少食物中毒事件发生。   

（三）细菌性食物中毒的预防措施 

1、防止细菌对仪器的污染：食品工业和食品商业系统，以及集体食堂，应对食品加强卫生管理，特别是肉类，鱼类和奶类等动物性食品，要防止在生产加工和供销过程中的污染。须用专车运输、低温贮藏、工具售货，食品从业人员要重视个人卫生，定期进行身体检查，发现有不适宜从事食品工作的病患者或带病者，应及时调换工作。

2、控制细菌的污染，控制细菌生长繁殖措施，主要是低温保藏。按照食品低温保藏的卫生要求贮存食品，防止食品腐烂变质。

3、杀灭病原菌。杀灭病原菌的措施主要是高温灭菌，当肉类食品深部温度达80度时，经12分钟时间可彻底杀死沙门氏菌。隔餐的熟食品和剩菜饭，在销售或食用前必须充分加热。

（四）化学性食物中毒的预防 

1、有些化学物质与食用的面碱、淀粉、食盐等形状相似，经常发生误用、误食而造成中毒。因此，对备有有毒化学物质的单位，要加强毒品的管理，要严格执行保管和领取制度，严禁把有毒化学物质带回家中使用。

2、加强农药的管理和使用。农药要专库保管，不能与食品同仓存放，防止污染食品。并要严格遵守农药使用的有关规定。
3、包装或盛放有毒化学物质的容器，不得用来包装或盛放食品。 

4、加强蔬菜农药残留测试，每天采购蔬菜必须分类进行农药残留测试，不合格的蔬菜不得出售。

（五）、有毒动植物中毒的预防措施
有毒动植物往往与某些可食用的食物相似，人们如不加以识别而误采食用，就会引起中毒，如有毒的蕈类和野果等。因此，要加强宣传，提高对有毒或无毒动植物的识别能力，防止误采误食，对不能识别的动植物，须经有关部门鉴定，确认无毒才能食用。

二、发生食物中毒的处理 

（一）疑似情况调查核实

校医院发现集中时间接诊较多呕吐、腹泻、头痛、阵发性腹泻等疑似食物中毒情况，马上报告后勤办，后勤办组织人员对病人情况进行调查核实并落实监管中心对相应疑似食堂进行初期调查和相关食物控制。初步核实后报资源处领导。
（二）通报 

经核实有明显发生食物中毒事故可能性的，立即协调校医院做好抢救准备工作，并通知学校110报警救助中心做好相应救助准备。要同时报学校有关领导，事故严重的报市急救中心（电话：120）。

（三）紧急处理 

1、后勤办饮食服务监管中心要迅速组织饮食监管人员等按预案要求开展工作；

2、校医院：召集医生开展紧急救护工作；

3、车队：负责车辆调度，把重病号送往医院抢救；

4、保卫科：保护现场，组织事故调查，采取临时紧急措施。

（四）原因调查 

1、保护现场，对可疑食物或有毒食物取样封存； 

2、留样的食物和现场取到样品送防疫部门进行技术鉴定；

3、分析原因。根据现场调查和技术鉴定的情况进行综合分析，确定事故原因，吸取教训。

（五）情况汇报 

根据事故调查结果，由党政办公室视情况按规定上报。

本规定由资源管理处负责执行并解释。
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