


預防霍亂，要從以下三方面着手：食物衞
生、環境衞生及個人衞生。

     食物的選購 
·	應選購來源可靠的原料來配製食物；
·	不要光顧無牌食店及非法熟食小販；
·	不應購買變色變味或沒有遮蓋的食物。

     食物和用具的處理
·	所有生的食物都應清洗乾淨後，才可煮 
    用；
·	生和熟的食物應用不同的食具來處理	
 （例如：切生肉用的刀和砧板，不可用來 
    切熟食）；
·	生食和熟食應分開存放。熟食應放在雪	
	 櫃上格，以免遭生的食物滴下的汁液所 

    污染；
· 冷藏食物應在攝氏4度或 
   以下的雪櫃內解凍，並 
    在徹底解凍後才烹煮；
·  食具經清洗和消毒後， 
   要存放在防塵防蟲的碗 
   碟櫃內。

     食物的烹煮及貯存
·	所有生的食物與翻煮食物須徹底煮熟，	
    才可食用；
·	食水要煮沸才可飲用；
·	容易變壞的食物應貯存於攝氏4度或以下 
    或60度以上；
·	食店負責人不應用來源可疑的水飼養活	
   魚或活的貝介類水產動物；這些水應經 
   常更換和過濾。魚缸要經常清洗。食	
    物業牌照持牌人亦應遵守香港法例第	
    一三二章公眾衞生及市政條例內規定 
    的飼養活魚水的品質標準。

·	注意環境衞生，以免招惹蟲鼠；
·	糞便要適當處理，以防污染食物及食水；
·	垃圾要放在有蓋的垃圾桶內。

·	  注意個人衞生，保持雙手清潔。如廁後、	
	 處理食物前和進食前，用肥皂和清水洗 
    手；
·	工作時應穿上清潔易洗的外衣；
·	若有腸道不適的癥狀，應避免下廚。

貝類海產由於生長於水中和會將水中微生 
物過濾以作食物，所以極易受霍亂病菌污 
染。我們如進食了受這細菌沾染而未經煮 
熟的貝類，便會很容易染上霍亂。

在處理貝類食物（包括蝦、龍蝦、蟹、蠔、
蜆、青口及帶子等）時，應留意以下要點：

    選購
·	  購買貝類海產 
   時，應留意盛 
    載的容器及養 
    水是否清潔衞 
    生；
·	購買新鮮、沒 
    有異味和外殼 
    完整的貝類；
·	切勿光顧無牌 
    小販。

    清洗
·	用清水將貝類的外殼洗擦乾淨；                                                    

·  摘除貝類的內臟。

                                  烹煮
                                                     ·  確保將貝類以沸	
                                           水煮至外殼打	
                                            開，然後再以沸	

                                          水煮三 至 五 分  
                                         鐘，方可食用； 

                                                    ·   最好在烹煮貝類	
                                                         前去除貝殼，以	
                                         確保貝肉徹底煮	
                                         透；

· 切勿生吃泥蠔。為確保進食泥蠔的安全， 
    要把泥蠔在去除外殼後，放在沸水中烹 
    煮最少三分鐘，才可食用；
·	  進食火鍋時，使用獨立碗筷和用具來分
    別處理生和熟的食物。

市民在進食生 
吃貝類海產食 
物（例如：石 
蠔、龍蝦剌身、 
象拔蚌刺身） 
時，一定要小 
心選擇，並於 
信譽良好、來 
源可靠的店鋪購買或進食。

一. 食物衞生

二. 環境衞生

三. 個人衞生

貝類海產的選購及處理程序



是由霍亂弧菌 ( Vibrio cholerae )所產生毒素引
起的傳染病，其潛伏期由數小時至五天不等
。症狀可包括：劇烈的腹瀉、嘔吐、排出大

量水質糞便，以致嚴重脫水。倘若未能及時治療，更有可能
導致死亡。霍亂病菌是透過患者或帶菌者糞便染污食水或食
物而傳染其他人。

查詢：
如有其他查詢或想得到更多資料，請致電食物環境衞生署傳達資源小組
2381 6096或24小時熱線2868 0000。
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