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《食品衛生與安全》 
 葉老師 主解 

【申論題】簡言之，三題均為考古題彙整或是換個方式來問，算是基本題型。食

衛是考取之鑰，務要採取攻勢，多得分數，祝福各位。 

試題評析 【選擇題】本書選擇題庫是收集所有與營養師考題，包羅萬象，四十題中除有四

題是新出考題外，其餘都算是歷年考古題，這並非意謂出題者偷懶，而是考試重

點基本就是這些，考生讀者只要熟讀這些就可拿到九成的選擇題分數。 
 

甲、申論題部分：（50分） 

一、食品安全性評估（Safety assessment）系統乃用於判定化學物質之安全程度並訂定用量

標準。請說明安全性評估之步驟為何？（15 分） 

【擬答】 

食品安全性評估（Safety assessment）： 
評估特定化學物質之相對安全程度，並據以訂定用量標準，主要可分為下列三個階段： 

 

1. 第一階段：事前評估 
(a)確定試驗物質。 
(b)確定試驗設計計畫：試驗動物、化學物質劑量、投予方式、飼育長短等。 
(c)試驗標準的決定。 
(d)分析方法的確定。 
(e)是否與國際間的試驗標準相互抵觸。 

食品添加物的安全評估亦稱為毒性試驗(Toxicity Tests)，可分為一般毒性試驗與特殊毒性試驗。

考點命中 
1.《高點建國醫護食品衛生與安全講義(五版)》葉老師編撰，頁 5-13。 

2.《高點建國醫護食品衛生與安全講義》葉老師編撰，5-90 第 282 題考古題，相似度
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一般毒性試驗項目有急性、亞急性與慢性毒性試驗。 
特殊毒性試驗則分成致癌性、繁殖性、畸胎性與致突變性項目。 

2. 第二階段：結果評估 
(a)檢討安全性試驗之數據。 
(b)試驗物質作用標的與強度之確認。 
(c)決定最大無作用量(maximum no effect leve) 、NOEL。 
(d)根據劑量-反應關係，推算實質的生物安全劑量 (VSD)。 

3. 第三階段：綜合評估 
(a)由NOEL推算每日容許攝取量（ADI）。 
(b)根據VSD與ADI設定容許濃度、容許標準。 
(c)管理措施與對策的確定。 
 

二、請說明鯖科魚類中毒症（Scombrotoxicosis）發生之原因、毒素產生之機轉以及預防之

方法。（15 分） 

【擬答】 

(一)組織胺（Histamine）中毒：組織胺中毒常發生在已腐敗的鮪魚、鯖魚、鰹魚等鯖魚科魚類，也

稱為鯖魚科中毒症（Scombrotoxicosis）。發生組織胺的原因是一些細菌（如摩根氏變形桿菌

Proteus morganii在非低溫下將魚肉中的組胺酸（Histidine），經由脫羧作用（Decaroxyla¬tion）產

生組織胺，於27 下經過96小時培養即可產生大量組織胺。醃漬鹹魚時，假如魚肉不新鮮或是醃

漬效果不徹底，都會因過多組織胺而導致中毒。如果攝取組織胺量超過一定量時，便會產生中毒

症狀，而中毒劑量是依個人體質致有很大差異，一般而言，人類如果攝取組織胺量達1,000ppm的

魚肉，即會發生中毒，就研究結果顯示，含50ppm組織胺以下可視為安全的，200～500ppm則極

可能發生中毒，而超過1,000ppm則為一般中毒劑量。 
(二)食用含組織胺的魚肉後，通常會在攝取後30分鐘產生症狀，症狀產生時間會因個人體質與攝取量

而有所差異，症狀有：皮膚（臉部潮紅、皮膚出疹、發熱腫脹，是最早出現的症狀）、腸胃道

（腹瀉、噁心、嘔吐）、心血管症狀（心悸、脈搏快而微弱、血壓降低）、呼吸症狀（呼吸困

難、胸悶）、神經症狀（頭暈、頭痛、視力模糊、倦怠無力）等。由於組織胺引發症狀與食物過

敏極為類似，經過一段時間即可自行痊癒，因此常被誤認為食物過敏，醫師多半給予抗組織胺藥

物來舒緩其症狀。組織胺中毒與食物過敏的症狀十分相似，不僅患者本身，醫院或診所的醫生也

常常誤判，使得組織胺中毒的案件數常被低估。 
(三)預防組織胺中毒的方法有： 

1.建立魚類冷藏冷凍之產銷制度，使魚獲自捕捉到消費者手中都能維持低溫，減少組織胺的形

成。 
2.對漁業從業人員要加強其衛生宣導與訓練，注意魚獲物低溫處理與鮮度維持。 
3.建立正確觀念：組織胺相當耐熱，切不可有加熱處理可破壞組織胺的錯誤觀念。 
4.自市場購回漁獲應持續冷藏，已變質者不得銷售或食用。 

 

三、為維護從農場到餐桌（From Farm to Table）的全面性食品安全概念，在食品供應鏈

（Food supply chain）的諸多環節中，可應用那些良好的操作規範與系統，以確保食品

安全與品質更臻完善？（20 分） 

【擬答】 

依據世界衛生組織對於食品衛生與安全的定義是食品及其原料由採收、捕獲後經由各種調理之後，

考點命中 
《高點建國醫護食品衛生與安全講義(五版)》葉老師編撰，頁 3-44(十)～3-45。相似度

100％。 
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到達消費者時，為保有食品純正、安全與衛生，所採取的必要措施，此項定義即說明食品安全與衛

生應該涵蓋從農場到餐桌的綜合概念。 
(一)從農場到餐桌（From Farm to Table）的全方位食品安全概念，為衛福部研訂「2016-2020食品安

全政策白皮書」之五大目標之一，其相關策略有三： 
1.統合政府部門間之食品安全管理機制 
2.建置整合跨部會食品資訊管理系統 
3.建構食品生產供應鏈之管理體系 

(二)其中在建構食品生產供應鏈（Food supply chain）之管理體系上，可操作之行動規範與系統如

下： 
1.強化生產供應鏈之源頭管理 

將建立各國生產者與管理者之基本資料，針對國外源頭管理進行分析，並透過跨部會之合作與

監管機制，建構原物料、加工製造、銷售等全程化之管理制度，包括落實邊境分流管制、建立

農產品認驗證體系、建立食品追溯追蹤系統，以及建構雲端整合服務體系等，使食品安全之源

頭管理更加完備。 
2.提升生產者與食品業者自律與社會責任 

透過生產者與食品業者自律與建立社會責任，提升食品衛生安全管理品質，包括提升農業人力

素質與經營效率，建立食品業者登錄及自主管理機制，以及依據風險管控原則，提升特定產業

及食品工廠之生產環境。 
同時運用三級品管之管理原則，提升業者自主管理能力、建立第三方認驗證制度及大幅擴充中

央與地方稽查量能，透過政府與民間機構的監督管理作為，督促生產與食品業者善盡社會責

任。 
3.打造食品永續發展之環境 

永續經營環境生態與發展優質食品品質息息相關，為確保環境之永續發展，未來將推動農業合

理化施肥與友善經營模式，活化農業資源利用，提升環境汙染物之風險評估及分級管理，確保

環境之永續發展。另整合各部會管理資源，強化業者回收處理機制，並加強廚餘、廢棄物及逾

期食品等流向管控，落實廢棄物與再利用機構查核機制，保障食品生產供應鏈之衛生安全。 
 

乙、測驗題部分：（50 分） 
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