




中秋烤肉衛生細節要注意 

    中秋佳節是傳統全家團聚的日子，除了賞月、吃月餅，更少不了烤肉或是

闔家聚餐，秋天季節交替，溫暖潮濕的環境最適合微生物生長，若食材保存或 

烹調不當，就很可能導致食品中毒。食藥署替大家「抓漏」，列出３個最容易 讓

民眾忽略的小地方： 

(1)海鮮這樣煮最安心：海鮮、貝類等水產品可能留存有水域中自然存在的腸 

炎弧菌或諾羅病毒等，若未煮熟就食用，就有可能造成食品中毒，引起發

燒、噁心、嘔吐及腹瀉等症狀。另腸炎弧菌在攝氏 1０℃以下不容易生長

甚至死亡，所以用冷藏方式可抑制其繁殖，再加上腸炎弧菌和諾羅病毒都

不耐熱，民眾可先將生鮮魚貝類用自來水洗乾淨充分加熱煮熟就可以降低

中毒的風險。至於烹烤貝類產品時，殼開並不表示裡面已經完全煮熟，務

必要再多烤一會兒再吃，別因貪圖生鮮口感而忽略中毒風險喔！ 

(2)避免交叉污染這樣做：生肉裡可能帶有沙門氏桿菌和病原性大腸桿菌等， 

必須充分烤熟後才會被消滅，因此民眾在購買肉品時，生食與熟食要分開

放，不要互相堆疊，特別是裝過生肉片的盤子不可再裝烤好的肉片或食材，

用於生食與熟食的刀子、筷子、烤肉夾等用具，都要確實分開使用，才能

避免交叉污染。 

(3)料理儘快吃光光：準備食材時，可以先評估現場的用餐人數，適量烹煮，

以避免食材浪費，若仍有剩餘，則務必裝在乾淨的容器內，避免餐點遭受

污染，並儘快放進冰箱冷藏。但要注意的是，雖然存放冰箱細菌不易滋長，

但無法達到殺菌的效果，所以還是要儘快食用完畢。 

    中秋烤肉歡聚不忘防疫！食藥署提醒，在您享用美食之前，先把雙手清洗 

乾淨再拿取食物，才不會把細菌、病毒都吞下肚，負責烤肉掌廚者，最好戴上 

口罩、手套，避免口沫污染食品，也不要用裝過生食的碗盤盛裝熟食喔！ 
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