
什麼是食源性疾病？
食源性疾病也叫食物中毒，因食用、飲用被細菌、病毒、寄生

蟲等病原體污染的食物或水源引發。食物和飲品在生產、加工、

製作及存放的任一環節都可能被污染。

高危食物示例：
• 生的或未徹底煮熟的肉類、禽肉、海鮮

• 未經巴氏殺菌的生鮮奶、乳製品及果汁

• 生的或未徹底煮熟的雞蛋

• 生鮮果蔬

• 生麵粉

安全防範要點
• 處理食物前、過程中以及結束後及時洗手。

• 用熱肥皂水清洗廚具和操作臺。

• 生熟食物分開存放、處理。

• 使用食品溫度計，確保食物烹煮至安全溫度。

• 避開食物危險溫度區間（40 華氏度—140 華氏度）。

• 食物常溫放置請勿超過 2 小時；環境溫度高於 90 華氏

度時，存放時長不超過 1 小時。

食用受污染食物後，數小時至數天內可能出現腹瀉、嘔吐、

腹痛等症狀。若出現感染相關不適，請及時聯繫醫生、護

士或社區診所。

食源性疾病暴發提示

本出版物得到以下合作協定的支持：來自美國疾病控制與預防中心 (CDC) 和/

或戰略準備與響應管理局 (ASPR) 的公共衛生應急準備 (PHEP) 合作協定以及

醫院應急準備計畫 (HPP) 合作協定。本出版物的內容完全由作者負責，並非必

然代表 CDC 和/或 ASPR 的官方觀點。
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