
食物安全與免疫力較低人士 

業界諮詢論壇 
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食物安全與免疫力較低人士 
2 

 免疫力是指個人抵禦感染的能力 

 

 某些羣組因免疫力較低而較易感染食源性疾病 
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免疫力較低人士 
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 孕婦 

 懷孕期內荷爾蒙及免疫力的改變會削弱孕婦的免疫系統
功能，因此較易感染食源性疾病 

 發育中的胎兒易受一些不會令孕婦出現病徵的食源性致
病菌影響 

 

 幼童及嬰兒 

 幼童及嬰兒的免疫系統尚未發育成熟，同時腸道內的菌
羣所起的保護作用可能不如成年人有效 

 初生嬰兒的胃部酸性較成年人為低，故細菌及其他致病
菌較易在其體內生存 
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免疫力較低人士(續) 
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 長者 

人體自身防禦或抵抗感染的功能會隨年齡增長而逐
漸下降 

長者的免疫系統功能會因糖尿病等慢性疾病或有關
治療而被削弱 
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免疫力較低人士(續) 
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 因患有免疫系統疾病而令免疫力較低 

感染愛滋病 

患上一些慢性疾病(例如癌症) 

接受抑制免疫治療，例如服用預防移植手術後出
現排斥的藥物 
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「超級細菌」的風險 
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 「超級細菌」：發展出抗菌素耐藥性的微生物 

 

 生或未經徹底煮熟的食物較徹底煮熟的食物，
更大可能含有污染的細菌，包括耐藥細菌。 

 

 致病菌是「超級細菌」的話，對免疫力較低人
士會更危險 

會有更少有效治療的抗菌素 
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降低感染食源性疾病的風險 
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人體 

接觸 致病原 

食源性 

疾病 
免疫力削弱 

 

接觸 

 

致病原 

 

免疫力削弱 

 

接觸 

 

致病原 

 

 

因多項因素令
感染風險較高 

減少接觸致病菌以
降低感染風險 
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高危人士的食物安全問題 
8 

 嚴格遵從食物安全及衞生守則 ! 

 

 食物安全五要點 

 1. 精明選擇(選擇安全的原材料 ) 

 2. 保持清潔(保持雙手及用具清潔) 

 3. 生熟分開(分開生熟食物) 

 4. 煮熟食物(徹底煮熟食物) 

 5. 安全溫度(把食物存放於安全溫度) 

 

 https://goo.gl/WxBk35 

https://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiaz5PQzIbbAhXLE7wKHZ9GCJgQjRx6BAgBEAQ&url=https://www.fics.gov.hk/home/helpDesk/index.htm&psig=AOvVaw02fW06w9vduDbkQhMV8Yy9&ust=1526435261248934


精明選擇 – 避免進食高風險食物! 
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風險較高的食物: 

1. 生/未經徹底煮熟的食物  

2. 沒有清洗的水果及蔬菜 

3. 保質期較長(超過五天)的冷
藏即食食物 

食物選擇的例子 : 
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為了便利高危消費者… 
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 產品標籤應包括安全處理及貯存食物方法的資料。 

 

 建議向免疫力較低人士提供額外警告或資料。 

 

 例子… 
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 建議向消費者提供清晰標籤，註明芝士是否由
生乳製成  

芝士 -  生奶或經巴士德消毒奶 
11 

Cheese made from fresh cow’s milk 
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芝士製品 –  

給高危人士的建議 
12 

 食用芝士前細閱食物標籤，小心選擇。硬芝士
及特硬芝士一般是安全的。 

避免進食軟芝士(例如菲達、布里、卡門貝爾)及藍
紋芝士(例如丹麥藍芝士、古岡左拉(Gorgonzola)及
羅克福)。 

至於其他種類的芝士，只選擇由經巴士德消毒奶類
製成的芝士。 

如不能確定，切勿食用。 

 

 嚴格遵從標籤上的指示存放芝士製品。 
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生吃海產 
13 

生吃 

 

1. 冷熏: 未經徹底
煮熟 

2. 保質期較長 

1. 濾食性動物 

2. 生吃 
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生吃海產 
14 

 向高危人士就生吃海產(例如生蠔)提供的警告 

進食生蠔比熟蠔更容易發生食物中毒。孕婦、兒童、
長者、免疫力弱人士及肝病患者等容易受感染的羣
組，應避免進食生蠔或半生熟蠔。 

 

 也可就沒有包裝的海產提供有關警告 
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沙律 
15 

 易受感染的羣組(包括孕婦、兒童、長者及免疫
力較弱的人)一般不宜食用預製或預先包裝的沙
律。 

一些沙律亦可能含有生芽菜、煙熏海產或切片凍肉
等配料，高風險人士受感染的風險較高。 

 

 如欲品嚐沙律，他們宜自行配製，並盡快食用。 
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蛋製品 

 選用經巴士德消毒的
蛋或蛋製品或已乾製
的雞蛋粉製作不需要
進一步熱處理的食
物。 

 

 加入向高危人士就生
蛋類配料提供的警
告。 
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消費者警示：  

生/未經徹底煮熟的食物的風險 
17 

 消費者警示： 

 食品的描述/ 成分，例如「含有生/未經徹底煮熟成分」 

 進食生/未經徹底煮熟的食物或會增加你感染食源性疾
病的風險，尤其是對於高危人士 

 

 小冊子、展示食物櫃或菜單標示、標籤聲明、枱面
標示卡、標語牌…等等 

 

 美國食物及藥物管理局的食物規範 (Food Code)亦有
相關建議 
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   
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概要  
19 

 讓消費者因應本身的健康狀況和患上食源性疾
病的風險而作出有依據的食物選擇。 

 

 在標籤註明高風險食品，以便高危消費者充分
知悉這些食品的安全性及真正性質。 

避免進食這些食品；或  

煮熟後才食用 
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中心的相關文章 
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 食物安全與免疫力較低人士 

 

 

 乳酪(芝士)製品中的李斯特菌 

 

 

 淺談蠔的食物安全風險 
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