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圖1：社區廚房和⾷物銀⾏如何從不同途徑回收⾷物並再分發給有需要的⼈
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⾷物安全中⼼出版�
為香港⾷物安全把關

  本港⽬前設有⾷物銀⾏和社區廚房等⾷物回收計劃，⼀般由⾮政府機構營辦，
向有需要⼈⼠提供⾷物援助(圖1)，也有助減少廚餘。⾷物銀⾏和⾷物貯藏室收集並
再分發捐贈的⾷物，⽽社區廚房則通常會參與⾷物加⼯過程，例如處理、翻熱和烹
煮。不論所捐贈的⾷物如何回收，都必須適宜供⼈⾷⽤。本⽂將簡介與營辦⾷物銀
⾏和社區廚房相關的⾷物安全疑慮，介紹保障⾷物安全的措施，並就如何處理所收
集的⾷物提供建議。

妥善檢查和管理回收⾷物的庫存
  營辦⾷物回收計劃的機構從慈善團體和⾷品公司等多種途徑收集捐贈的⾷物的
同時，⾷物的品質也不盡相同，或會令⼈關注⾷物安全問題。獲贈的預先包裝⾷物
或已過了“此⽇期或之前⾷⽤”的期限，⾮預先包裝⾷物則可能已損壞或腐壞。若
貯存不當，收集得來的⾷物也可能會變壞。因此，接收⾷物及建⽴庫存前，應先檢
查⾷物有否按照⽣產商的指⽰貯存或在適當的温度下存放。

  預先包裝⾷物應加以檢查，看看是否有包裝問題(例如瓶⼦上是否有裂縫或包裝
袋上是否有破裂)(圖2)。包裝上應有適當的標籤列明⾷⽤期限、致敏物資料及貯存⽅
法等資訊。新鮮⾁類和蔬果等⾮預先包裝⾷物則須是仍可供⾷⽤的才接收。⼀般⽽
⾔，發霉和腐爛或帶有瘀傷的⾷物均不應接收。

  收集得來的⾷物在再分發前，應妥善存放在衞⽣和沒有蟲害的環境。⾷物要按
照貯存指⽰存放，不要再分發已過了“此⽇期或之前⾷⽤”期限的⾷物，⽽⾷⽤期
限只適⽤於未開封的⾷品。易腐壞的⾷物應貯存在攝⽒4度或以下的雪櫃內，冷藏⾷
物則應放在攝⽒零下18度或以下的冰格內。耐於保存的⾷物如罐頭⾷品與穀物應存
放在陰涼位置。



  另外，須注意先⼊先出的原則在⾷物銀⾏的環境未必合⽤，因為同⼀款⾷物可能由
不同的捐贈者捐出，⾷⽤期限也有可能不同。⾷⽤期限是存貨記錄上不可或缺的資料，
有助及時派發⾷物，避免造成浪費。因此，⾷物銀⾏應掌握存貨記錄的資料，不單是為
⽅便管理庫存，⽽且也有助追溯⾷物的來源。

圖2：預先包裝⾷品的常⾒問題⽰例
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確保在社區廚房安全配製⾷物
  捐贈的⾷物也可在社區廚房再作處理。社區
廚房提供空間，讓個⼈或羣體可以聚集在⼀起，
配製及烹煮⾷物，也可以舉辦烹飪班，或提供營
養教育或其他服務，幫助個⼈或家庭提升⾷物素
養和烹飪技巧。

  社區廚房配製及提供的膳⾷⼀般會供有需要
⼈⼠即場⾷⽤或以飯盒形式派發，因此若⾷物處
理不當，便有可能引致⾷源性疾病。為免出現此
情況，在社區廚房⼯作的⾷物處理⼈員應接受⾷
物安全的培訓，並在⼯作時保持良好個⼈、環境
及⾷物衞⽣。社區廚房的⾷物處理⼈員和營辦機
構應在⾷物製作和回收過程中時刻遵循“良好衞
⽣規範”和“⾷物安全五要點”。

  應留意的是，社區廚房配製的膳⾷乃供⽴即
⾷⽤，不會再經過進⼀步烹煮或配製，因此應盡
快吃掉。若⾮⾺上⾷⽤或需要運送，則應盡量把
熱⾷保持於攝⽒60度以上，冷⾷於攝⽒4度或以
下。冷凍⾷物不應翻熱超過⼀次，派發前應徹底
翻熱。配製好的膳⾷若存放在室温多於4⼩時，便
應全部丟棄。

  設⽴社區廚房的主要⽬的在於促進社交互
動、⿎勵市⺠培養健康飲⾷習慣及向沒有資源或
知識⾃⾏備製膳⾷的個⼈和家庭提供有營養的⾷
物。總的來說，在這些廚房確保⾷物安全是⾮常
重要的。



⾷安仔教室

  ⼤部分⾷源性疾病都是可以避免的，若我們加深對⾷物安全的認識，
付諸⾏動，感染⾵險便可⼤⼤降低。於每年六⽉七⽇舉⾏的世界⾷物安全
⽇是由聯合國轄下的糧⾷及農業組織⾷品法典委員會和世界衞⽣組織聯合
舉辦的活動，⽬的在於向世界各地推廣⾷物安全。

  本年，為響應世界⾷物安全⽇，⾷物安全中⼼(⾷安中⼼)�在⾷物安全
⽇2023推廣運⽤⾷物安全五要點(五要點)加強家居⾷物安全措施，並讓更
多市⺠明⽩，只要簡單的⾏動便可預防⾷源性疾病，並可減低受抗菌素耐
藥性微⽣物感染的⾵險。⾷安中⼼通過發布社交媒體帖⽂和製作短⽚，提
⾼公眾對⾷物安全五要點的認識，包括把⾷物存放於安全温度、徹底煮熟
和翻熱⾷物以防⽌⾷物中毒、保持雙⼿及⽤具清潔以及分開⽣熟⾷物。如
欲了解有關詳情，請瀏覽⾷安中⼼的Facebook或Instagram專⾴。

1.⾷物安全⽇2023－遵從五要點，
在家慎防⾷物中毒！

  有時候，網上會有⼈分享⾷譜，當中包含來⾃本地街市的⽣⿂，引發有關
⾷物安全的疑問。⼤部分在街市出售的⿂類都不是擬供⽣吃的。進⾷⽣的⿂類
存有不容忽視的微⽣物⾵險，例如感染有害細菌、病毒及寄⽣蟲。此外，醬
油、辣椒醬和⽇本芥辣等調味料並不能殺死可能存在於⽣⿂的⾷源性致病菌。

  為保障⾷物安全，⾷物業界和市⺠應向信譽良好和可靠的供應商採購原材
料配製菜式。購買供⽣吃的⾷物如刺⾝時，建議消費者可查核有關⾷物業處所
是否持有銷售此類限制出售的⾷物的有效⾷物業牌照和許可證。⾮擬供⽣吃的
⾷物應徹底煮熟才進⾷。

2.⽣吃來⾃本地街市的⿂類 ‒ 安全嗎？
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出街⾷飯

  ⾷物防腐的歷史可追溯⾄遠古時期⽤糖保存⽔果和⽤鹽保存⾁類，讓採收的⾷物仍可
⾷⽤較⻑時間。部分⼈或會覺得防腐劑和抗氧化劑相似，但兩者在⾷物中的作⽤截然不
同，分別對抗⾷物的兩⼤敵⼈：微⽣物和氧化。

  防腐劑以抑制微⽣物滋⻑來防⽌⾷物變質。有害細菌能⼊侵⾷物，進⾷後可引發嚴重
疾病，例如⾁毒桿菌能產⽣毒性強烈的神經毒素，可引致致命的⾁毒中毒。防腐劑能在加
⼯處理⾁類等⾷物的⽣產過程中抑制這種細菌⽣⻑。其他微⽣物如真菌和酵⺟菌也能引致
⾷物變質並產⽣影響健康的毒素。因此，除了能保持⾷物品質，防腐劑對預防⾷源性疾病
也尤為重要。

  另⼀⽅⾯，抗氧化劑防⽌⾷物因氧化導致變質。暴露於空氣中的⾷物有可能氧化，或
會發出臭味及變⾊。此時抗氧化劑能發揮作⽤，防⽌油脂出現酸敗繼⽽產⽣異味，並減慢
蔬果變⾊。

  近年，在消費者的需求和全球化的影響下，⾷物⽣產出現了重⼤進展。⼤規模跨境⾷
品加⼯是全球⾷物供應鏈的重要環節。經處理的⾷物在位於世界⼀端的處理⼯場運送到遠
在世界另⼀端的消費者⼿上，過程中⾷物添加劑⽤於協助確保⾷物安全及完好。若沒有防
腐劑和抗氧化劑，⼈類的⾷物選擇便會減少，多種⾷物會變得昂貴，更多⼈會難以獲得安
全的⾷物，⽽更多⾷物會⽩⽩浪費。更重要的是，很多⼈可能會因進⾷變質⾷物⽽⽣病。

為何在⾷物中加⼊防腐劑和抗氧化劑？

我們應對⾷物中的防腐劑和
抗氧化劑存有疑慮嗎？

  若沒有防腐劑和抗氧化劑，可以想像，消費者能選擇的⾷物或會減少，因為
多種加⼯⾷物均含有這些添加劑，常⾒的例⼦包括午餐⾁、煙⾁、⼈造⽜油、醬
汁、麵包、果汁、零⾷等等。然⽽，很多⼈也許不知道，部分⾷物因應其特性，
需要使⽤防腐技術協助保持安全和新鮮。為滿⾜對安全、便捷及穩定的⾷物供應
的需求，防腐劑和抗氧化劑的⾓⾊正變得更不可或缺。
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  雖然防腐劑和抗氧化劑有改善⾷物安全和減少⾷物浪費的好處，但必須通
過嚴格的安全評估，確定相關使⽤量不會對消費者健康帶來可⾒⾵險，才可使
⽤於⾷物中。國際上，由聯合國糧⾷及農業組織/世界衞⽣組織⾷品添加劑聯合
專家委員會進⾏安全評估，聯合國糧⾷及農業組織/世界衞⽣組織⾷品法典委員
會則根據有⼒的科學原則，制定⾷物添加劑標準，以期保障消費者健康，確保
國際⾷品貿易公平。

防腐劑和抗氧化劑可安全⾷⽤嗎？

  在香港，《⾷物內防腐劑規例》（第132�BD章）訂明准許防腐劑和抗氧化
劑的種類和在指明的⾷物中的最⾼准許含量。

  此外，⾷物製造商應奉⾏優良製造規範，所添加的防腐劑和抗氧化劑分量
只限於在⾷物中達到預期技術效⽤所需的最低分量。

本港如何規管防腐劑和抗氧化劑？

  消費者可作出知情選擇，閱讀⾷物包裝上的配料表，查看是否含有防腐劑
和抗氧化劑。根據《⾷物及藥物(成分組合及標籤)規例》（第132W章），在本
港出售的預先包裝⾷品如使⽤了⾷物添加劑（包括防腐劑和抗氧化劑），必須
在⾷物標籤上的配料表中列明其作⽤類別及其本⾝所⽤名稱或識別編號。

如何作出知情選擇？

圖：防腐劑和抗氧化劑有助確保經處理的⾷物在從世界
⼀端運送到世界另⼀端的過程中保持安全及完好
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營養大對決營養大對決
營養⼤對決+今⽇⾷營啲
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    好 多 ⼈ 都 知 道 醃 菜 鈉
（鹽）含量⾼，唔適宜⾷咁
多。有機構喺市⾯抽取咗30款
預先包裝醃菜樣本（包括泡
菜、德國酸菜、青⽠、榨菜、
蘿蔔同橄欖菜）進⾏化學物、
輕質異物同埋營養素嘅檢測。

醃菜檢測報告點睇

硝酸鹽同埋亞硝酸鹽天然存在喺蔬菜，⽤嚟製造蛋⽩
質供蔬菜⽣⻑，並唔係污染物，含量⼀般亦唔會對公
眾健康構成⾵險。
⾄於輕質異物，係指極微細嘅異物，必須通過顯微鏡
放⼤咗先可以⾒到。⾷安中⼼只係喺其中⼀個產品嘅
跟進樣本發現⼀塊⻑約0.5毫⽶嘅懷疑昆蟲碎⽚，並作
出跟進。其餘樣本都無檢出任何異物（例如⾦屬、⽯
屑、塑膠碎⽚等等）。
喺過去兩年，⾷安中⼼⼀共抽取咗超過2100個醃菜樣
本進⾏檢測，當中有2個涉及防腐劑測試嘅樣本唔合
格。⾷安中⼼已經作出公布並採取適當嘅跟進⾏動。
就該機構轉介涉及⾷物標籤同埋營養標籤嘅3個個案，
⾷安中⼼發現其中2個產品已經無喺市場出售，餘下1
個產品嘅防腐劑標⽰唔符合相關規例要求，⽽⾷安中
⼼已經採取適當跟進⾏動。

⾷安有話兒：
⼤部分醃菜⽤鹽嚟醃
製，屬⾼鈉⾷物。市⺠
購買預先包裝⾷物時，
應該閱讀營養標籤，選
擇鈉含量較低嘅產品。
業界有責任檢視同完善
⾷品⽣產嘅程序，將昆
蟲碎⽚混⼊⾷物嘅機會
減到最低。

⾷安提⽰：�



  「⾦湯蘆薈翡翠⽟簪蝦球」果然餸如其名，賣相同個
名⼀樣咁靚！蝦球配上露筍、南⽠、秋葵等蔬菜，顏⾊鮮
豔同時味道清新，打破粵菜⼀定係油膩味濃嘅印象，咁健
康美味嘅三少之選菜式，冇理由唔同家⼈happy�share，今
晚係你⼤顯⾝⼿嘅機會喇！

  想知道上述⾷譜的材料、調味料及烹煮步驟，請瀏覽
衞⽣署星級有營⾷肆網⾴：
https://restaurant.eatsmart.gov.hk/b5/content.aspx?
content_id=1224
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中⼼動向

222

111
  為了促進港澳兩地之間在⾷物安
全⼯作上的互動交流，澳⾨特別⾏政
區市政署⾷品安全廳（澳⾨⾷安廳）
的代表出席了⾷物安全中⼼於6⽉23
⽇舉辦的第⼋⼗⼀次業界諮詢論壇。

  論壇結束後，⾷物安全中⼼更安
排經驗分享環節，讓雙⽅代表更深⼊
了解彼此就⾵險傳達及出⼊⼝⾷物管
制的⽇常操作。⾷物安全中⼼期望透
過雙⽅緊密的溝通及合作，能夠更有
效地交換有關⾷物安全的資訊，共同
保障⾷物安全。

港澳兩地共同推動⾷物安全交流港澳兩地共同推動⾷物安全交流港澳兩地共同推動⾷物安全交流

8

  ⾷安中⼼在2023年6⽉23⽇舉辦了第⼋⼗⼀次業
界諮詢論壇，就議題包括⾷鹽加碘�—�⾷鹽進⼝商∕
批發商∕零售商實⽤指南、落實擴展經港珠澳⼤橋進
⼝鮮活⾷品的新安排、培養⾁的安全評估、出⼝⾷物
往內地及⽇本⾷品的進⼝管制等與業界交流意⾒。有
關活動的詳情，請瀏覽網址:
https : / /www.c fs .gov .hk/ tc_chi /commit tee/Not
es_and_Presentat ion_Mater ia ls_TCF81_20230
623 .html

第⼋⼗⼀次業界諮詢論壇第⼋⼗⼀次業界諮詢論壇第⼋⼗⼀次業界諮詢論壇

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/committee/Notes_and_Presentation_Materials_TCF81_20230623.html


333 ⾷安中⼼向⾷肆派發全新⾷安中⼼向⾷肆派發全新⾷安中⼼向⾷肆派發全新
即⾷⾷品的⾷物安全指引即⾷⾷品的⾷物安全指引即⾷⾷品的⾷物安全指引
  ⾷安中⼼於七⽉上旬派遣衞⽣督察向⾷肆派
發全新製作有關即⾷⾷品的⾷物安全指引。新指
引內容涵蓋燒味和⿄味等地道即⾷⾷品。為加深
⾷肆員⼯對新指引的認識，衞⽣督察更加在現場
向⾷肆員⼯解說，並提醒他們在製作燒味和⿄味
等即⾷⾷品時所須要注意的⾷物安全措施。

444 ⾷安中⼼舉辦「校園⾷物安全」⾷安中⼼舉辦「校園⾷物安全」⾷安中⼼舉辦「校園⾷物安全」
網上講座網上講座網上講座
  ⾃恢復全⽇⾯授課堂以來，⾷安中⼼加強巡查全港多間供
應學校午膳飯盒的持牌⾷物製造廠，以保障⾷物安全。為預備
新學年開課，中⼼於7⽉28⽇為⼩學安排網上講座，介紹⾷物
安全危害如窒息⾵險和⾷物過敏，提醒教職員及⾷物處理⼈員
多加注意。除此之外，⾷安中⼼亦於8⽉2⽇舉⾏網上業界會
議，提醒飯盒供應商在準備⾷物時須保持良好的衞⽣習慣，並
根據「⾷物安全重點控制」系統制定⾷物安全計劃，降低⾷物
受污染的⾵險。

9
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問問⾷安仔

日本進口食物的代碼日本進口食物的代碼

  近⽇再次出現喺幾年前流傳過嘅說法，指「由⽇本輸出
嘅部分⾷物，雖然產地註明為東京都，但係喺有效⽇期前⾯
就有代碼，⽤嚟標⽰呢啲⾷物嘅原產地為福島、群⾺、千
葉、茨城等地區」。不過，⾷安中⼼已經同⽇本政府嘅相關
部⾨查證咗，⾷品包裝上嘅代碼同產地並無關聯。�

⾷品包裝上嘅代碼同產地並無關聯�

  香港政府會密切監察⽇本進⼝嘅⾷品安全，評估相關⾵
險並採取合適嘅相應措施。有關⽇本進⼝⾷品管制嘅最新安
排，可以睇呢度:

密切監察進⼝⾷品安全�

https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%93%81%E5%8C%85%E8%A3%9D%E4%B8%8A%E5%98%85%E4%BB%A3%E7%A2%BC%E5%90%8C%E7%94%A2%E5%9C%B0%E4%B8%A6%E7%84%A1%E9%97%9C%E8%81%AF?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZWtES8jJ3lepfWAiMTBh9JCjNXwKzWGhesnjh-T6Q0JcNQJ2Q2DmUqhxYjHnMKoMHuQIDh-qUfCamuufXMJHRkHCtIr1s6dydPoWIRjS2LxH_00Kd0H1Z4iuShv_KpD7Yn9zc1kJxUy39lQgMuu8B1lpf-MCPDB3A0HBIHw5CHae8xpYZfzsBJKNJa-jKkqGzYCu6WfuLdA55VdHG_fRX0n&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%93%81%E5%8C%85%E8%A3%9D%E4%B8%8A%E5%98%85%E4%BB%A3%E7%A2%BC%E5%90%8C%E7%94%A2%E5%9C%B0%E4%B8%A6%E7%84%A1%E9%97%9C%E8%81%AF?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZWtES8jJ3lepfWAiMTBh9JCjNXwKzWGhesnjh-T6Q0JcNQJ2Q2DmUqhxYjHnMKoMHuQIDh-qUfCamuufXMJHRkHCtIr1s6dydPoWIRjS2LxH_00Kd0H1Z4iuShv_KpD7Yn9zc1kJxUy39lQgMuu8B1lpf-MCPDB3A0HBIHw5CHae8xpYZfzsBJKNJa-jKkqGzYCu6WfuLdA55VdHG_fRX0n&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%93%81%E5%8C%85%E8%A3%9D%E4%B8%8A%E5%98%85%E4%BB%A3%E7%A2%BC%E5%90%8C%E7%94%A2%E5%9C%B0%E4%B8%A6%E7%84%A1%E9%97%9C%E8%81%AF?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZWtES8jJ3lepfWAiMTBh9JCjNXwKzWGhesnjh-T6Q0JcNQJ2Q2DmUqhxYjHnMKoMHuQIDh-qUfCamuufXMJHRkHCtIr1s6dydPoWIRjS2LxH_00Kd0H1Z4iuShv_KpD7Yn9zc1kJxUy39lQgMuu8B1lpf-MCPDB3A0HBIHw5CHae8xpYZfzsBJKNJa-jKkqGzYCu6WfuLdA55VdHG_fRX0n&__tn__=*NK-R


⾷安⼩測試

以下哪項不是「⾷物安全五要點」?
a) �精明選擇
b)�⽣熟分開
c) �煮熟⾷物
d)�保持專注

⾷安中⼼建議徹底煮熟⾷物，⽽⾷物中⼼溫度需達到攝
⽒多少度或以上�?
a) �攝⽒45度
b) �攝⽒60度
c) �攝⽒75度
d) �攝⽒100度

22

33
⾷物需存放於安全溫度，以下哪項不是安全溫度?
a) �凍⾷冷存於攝⽒4度或以下
b)�凍⾷冷存於攝⽒10度
c) �熱⾷熱存於攝⽒60度以上
d)�熱⾷熱存於攝⽒70度以上

答案：
1.�d
2.�c
3.�b

11
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南昌站
C出⼝

⾷物環境衞
⽣署南昌辦
事處暨⾞房

⾷安仔忙甚麼？ 炎夏防毒！跟
足

炎夏防毒！跟
足

「食安五要點
」

「食安五要點
」

精明選擇：選擇安全嘅原材料�──�向可靠嘅店鋪購
買⾷物
保持清潔：保持雙⼿同⽤具清潔�──�處理⾷物前後
及進⾷前，⽤清⽔同梘液徹底洗⼿，搓⼿最少20秒。
⽣熟分開：分開⽣熟⾷物�──�⽤唔同嘅⼑、砧板分
開處理⽣熟⾷物
煮熟⾷物：徹底煮熟⾷物�──�⾷物中⼼溫度要達到
攝⽒75度或以上
安全溫度：將⾷物存放於安全溫度�──�凍⾷冷存喺
攝⽒4度或以下；熱⾷熱存喺攝⽒60度以上。

  天氣越嚟越熱，細菌亦越來越活躍。炎炎夏⽇
更加係由細菌引致⾷物中毒嘅⾼危時節。⾷安⼩隊
喺度預先提提準備投奔初夏嘅⼤家，想安⼼享⽤消
暑美⾷，就要跟⾜「⾷物安全五要點」！

  喺炎炎夏⽇，⾼⾵險⾷物例如⼀般唔需要再烹煮嘅即⾷⾷品包括燒
味、⿄味、已煮熟嘅⽶飯麵⾷，同埋⽣或者未煮熟嘅「⽣冷⾷物」例如
⽣蠔、刺⾝等就更加須要⼩⼼處理，唔應該⻑時間放喺室溫。快啲去
「家家⾷安⼼」專題網⾴，了解多啲https://www.cfs.gov.hk/safefood

參觀傳達資源⼩組展覽室
⾷安中⼼的傳達資源⼩組展覽室位於港鐵南昌站C出⼝附近，設有
展覽廳、公眾及業界的資料廊，配有視聽設備，以供市⺠和業界
直接了解香港的⾷品安全資訊，免費⼊場，歡迎參觀。(有關最新
的到訪安排，可瀏覽網⾴www.cfs.gov.hk)

地址：九⿓欽州街西�87�號⾷物環境衞⽣署南昌辦事處暨⾞房4樓�401�室�
查詢電話：�2381�6096�
電郵地址：�rc@fehd.gov.hk�
開放時間：�星期⼀⾄五：上午�8�時�45�分⾄下午�1�時；�
������������������������������������������������下午�2�時⾄�5�時�30�分�
����������������������星期六、⽇及公眾假期休息

訂閱此刊物
本刊物的網上版本上載⾄⾷安
中⼼網⾴(www.cfs.gov.hk)，歡
迎登⼊瀏覽，如欲索取《⾷物
安全通訊》的印刷本，請前往
⾷安中⼼的傳達資源⼩組，或
來電2381�6096查詢。

https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXDyVRb1lpou_kiPc9IwcPWVasB9Q602Uan7zsLdD-CNeKWEy9fg2e6ub4iLZwzYlqrC3RBVEVND0ok1YHVBtDqH9_WjHm16FhHzHegTk-sUQAbYGK9zG1a084EN_OE09e-gpOzI4HLoi2_qJ3MfJEi&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXDyVRb1lpou_kiPc9IwcPWVasB9Q602Uan7zsLdD-CNeKWEy9fg2e6ub4iLZwzYlqrC3RBVEVND0ok1YHVBtDqH9_WjHm16FhHzHegTk-sUQAbYGK9zG1a084EN_OE09e-gpOzI4HLoi2_qJ3MfJEi&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXDyVRb1lpou_kiPc9IwcPWVasB9Q602Uan7zsLdD-CNeKWEy9fg2e6ub4iLZwzYlqrC3RBVEVND0ok1YHVBtDqH9_WjHm16FhHzHegTk-sUQAbYGK9zG1a084EN_OE09e-gpOzI4HLoi2_qJ3MfJEi&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXDyVRb1lpou_kiPc9IwcPWVasB9Q602Uan7zsLdD-CNeKWEy9fg2e6ub4iLZwzYlqrC3RBVEVND0ok1YHVBtDqH9_WjHm16FhHzHegTk-sUQAbYGK9zG1a084EN_OE09e-gpOzI4HLoi2_qJ3MfJEi&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXDyVRb1lpou_kiPc9IwcPWVasB9Q602Uan7zsLdD-CNeKWEy9fg2e6ub4iLZwzYlqrC3RBVEVND0ok1YHVBtDqH9_WjHm16FhHzHegTk-sUQAbYGK9zG1a084EN_OE09e-gpOzI4HLoi2_qJ3MfJEi&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXDyVRb1lpou_kiPc9IwcPWVasB9Q602Uan7zsLdD-CNeKWEy9fg2e6ub4iLZwzYlqrC3RBVEVND0ok1YHVBtDqH9_WjHm16FhHzHegTk-sUQAbYGK9zG1a084EN_OE09e-gpOzI4HLoi2_qJ3MfJEi&__tn__=*NK-R
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXDyVRb1lpou_kiPc9IwcPWVasB9Q602Uan7zsLdD-CNeKWEy9fg2e6ub4iLZwzYlqrC3RBVEVND0ok1YHVBtDqH9_WjHm16FhHzHegTk-sUQAbYGK9zG1a084EN_OE09e-gpOzI4HLoi2_qJ3MfJEi&__tn__=*NK-R
http://www.cfs.gov.hk/

