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【春夏防疫--預防食品中毒】 

    當天氣慢慢變熱後，發生食品中毒的情形也逐漸增加。常見的食品

中毒症狀有腹瀉、噁心、嘔吐、腹痛、發燒、頭痛及虛弱等情形，若是有

兩人或兩人以上，攝食相同帶有細菌、病毒、化學物質或其他毒素的食

品而出現了上述徵狀，可能就是發生食品中毒了。 

    而造成食品中毒的原因有很多，像是食材及器具處理不當(包括保存、

加熱、儲存等過程)、生食與熟食交叉污染、個人衛生習慣不良以及水源

被污染等都有影響，尤其是因為沒注意到一些小細節，反而增加了發生

食品中毒的機會。 

    在處理食材或用餐時，有那些方式可以讓我們避免食品中毒發生呢? 

1. 注意食材保存溫度：冷藏及冷凍食品買回來後要依照包裝上的

建議方式保存，並儘快放入冰箱。而冰箱也要經常注意內部溫

度，並保留適當的空間，以維持較佳的低溫狀態。 

2. 留意效期及包裝：購買包裝食品時，要記得檢查保存期限及包

裝是否完整；拆封後應放在乾燥、陰涼的地方，避免受潮或滋

生病媒，並儘速食用完畢。 

3. 用餐前確實洗手：使用肥皂或洗手乳將手部充分洗淨再飲水或

進食，並且使用乾淨的餐具及維持桌面清潔，才能幫助我們遠

離細菌喔！ 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(資料參考：衛生福利部食品藥物管理署、臺北市政府教育局營養教育網站；

圖片參考:臺中市政府衛生局) 

預防食品中毒五要原則 


