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沧源佤族自治县 2023 年高温天气食品安全
风险预警公告
（2023 年第 7 号）

近段时间来，随着气温逐渐升高，微生物繁殖迅速，食

物容易腐败变质，食品安全形势压力陡增，发生群体性食物

中毒的风险进一步加大。为有效预防食品安全事故发生，保

障公众饮食安全，针对目前高温天气食品安全特点，特作如

下安全风险预警：

一、预防细菌性食物中毒

高温天气是细菌滋生的活跃期，易发生细菌性食物中毒

事件。广大民众要彻底消除“不干不净吃了没病”的侥幸心

理，要增强安全意识，养成良好的个人卫生习惯，不喝生水。

自行加工食物要煮熟煮透，隔夜饭菜必须冷藏保存，食用前

确保未腐败变质，并彻底加热后方可食用；外出就餐时，要

选择证照齐全的饭店，尽量选择热熟食物，慎食生菜凉菜。

二、预防野菜中毒

在享用原生态、绿色的天然美食时，要把握好食用量，

不轻易采摘、加工、食用自己不了解、没有食用过的野菜。

因为大多数人对野生植物的认识程度有限，容易造成误采、

误食，引发中毒事件。有的野菜外观看起来很像普通蔬菜可

食，但实际上是有毒野菜。所以，郊游时不要随意采挖、购

买和食用不认识的野菜。
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三、预防发芽马铃薯、四季豆中毒

马铃薯在发芽或未成熟时，因为含有毒物质龙葵素，摄

入后易引起中毒。公众应注意把马铃薯储藏在低温无阳光直

接照射的地方，不使用发芽和青皮土豆制作菜肴。生的四季

豆中含有皂素和红细胞凝集素两种毒素，皂素会强烈刺激消

化道，凝血素具有凝血作用，四季豆一定要煮熟煮透方可食

用。

四、预防储存食物交叉污染

储藏食品要做到生熟分开，避免交叉污染，做好防蝇、

防尘、防虫、防鼠等工作。高危易腐食品存放超过 2 小时，

应在高于 60℃或低于 8℃的条件下存放。存放时间应不超过 2

小时，且未发生感官性变化，加热后方可食用。

五、注意网购食物安全

网上订餐时，要注意查看第三方平台是否有入网餐饮服

务提供者《食品经营许可证》资质信息公示，并选择近距离

的餐饮单位订购，尽量缩短食品运送时间；收到食品后要检

查包装及食材质量，勿长时间存放；尽量不网购凉菜、生食

品种、冷加工糕点等高风险食品。

六、注意校园食品安全

学校（含托幼机构）要严格落实食品安全校长（园长）

负责制，加强学校食堂等场所的食品安全管理，严格执行进

货查验和索证索票制度，加强从业人员管理，规范加工制作

过程，严格食品留样，加强清洗消毒和学校饮用水卫生管理，
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预防学校群体性食物中毒事件的发生。严禁加工制作四季豆、

鲜黄花菜、发芽和青皮土豆、野生菌、自制豆浆等有潜在风

险的高危食品；严禁制售凉菜和外购熟食、凉菜；严禁采购、

贮存、使用亚硝酸盐；严禁使用含铝添加剂。

七、自办宴席要规范

严格执行农村集体聚餐报备管理，要加强对餐厨人员资

质、食品原材料、现场环境等检查监督与指导，全力保障群

众用餐安全。承办农村集体聚餐活动时，要保证具有与供应

饭菜的品种、数量相适应的加工场地，保证易腐食品原料和

熟食品能够在冷藏条件下储存。不能当餐用完的，应及时冷

藏，隔餐和隔夜的熟食品必须彻底加热后食用。餐具和接触

熟食品的用具、容器使用前必须清洗消毒。加工、贮存食物

要生熟分开，避免交叉污染。

八、要注意消费维权

一旦发生疑似食物中毒，事发单位及个人应及时到附近

医院就诊，并封存当餐所用原材料、加工使用的容器和设备

设施，以备检查。发现食品质量问题时，可拨打电话 12315

进行投诉举报。

沧源佤族自治县食品安全委员会办公室

2023 年 6 月 6 日


