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第二節：推廣食物安全重點控制系統
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抗微生物藥物耐藥性與食物安全 

 完善抗菌素在人類和動物身上的使用 

 透過有效的環境衞生設施、衞生和感染預防
措施減低感染率 

 透過有效的宣傳教育和培訓提高大衆對抗菌
素耐藥性的認知和理解 

 加強伙伴關係和鼓勵持份者參與 
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食物安全 
背景 
 不安全的食品可導致多種疾病，腹瀉甚至癌症都在其中 
 食物安全的新威脅不斷湧現；食品供應日益全球化；旅行

和貿易日趨頻繁 
 關乎食物安全的問題不易察覺，而且常常受到忽略 

 
目的 
 提醒政府人員、農民、生產商、零售商、醫護人員和消費

者食物安全的重要性，以及每個人可發揮的作用 
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應用「食物安全五要點」以應付
抗微生物藥物耐藥性問題 
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世界衞生組織提倡的 
食品安全五大要點 
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食物安全五要點 
 精明選擇 (選擇安全的原材料) 

 保持清潔 (保持雙手及用具清潔) 

 生熟分開 (分開生熟食物) 

 煮熟食物 (徹底煮熟食物) 

 安全溫度 (把食物存放於安全溫度) 
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食物安全五要點的應用  
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購買食物 -- 精明選擇  
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• 選購新鮮及衞生的食物 
• 蔬果無破損或表面無瘀傷 
• 罐裝食物的罐身無膨脹或
凹陷 

• 蛋類沒有裂縫或滲漏 

• 光顧衞生和可靠的店鋪 
• 不要向非法小販購買食
物 



購買食物 -- 精明選擇  
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細閱食物標籤，留意食用限期: 
• 選購未超逾食用限期的食物 

食用限期以「此日期或之前食用」或
「此日期前最佳」日期標示 



購買食物 -- 生熟分開 

 先選購預先包裝食物和
罐裝食物，最後才選購
生的肉類、家禽和海產 

 

 在購物手推車和購物袋
內，生的肉類、家禽、
海產應與其他食物分開
擺放 
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貯存 -- 安全溫度 

 在兩小時內把熟食及易腐壞
的食物放進雪櫃 

 用溫度計檢查雪櫃內的溫度 

– 冷凍格的溫度保持在攝氏4度
或以下 

– 冷藏格的溫度保持在攝氏零
下18度或以下 

 不要把雪櫃裝得太滿 
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≤ 4℃ 



貯存 -- 生熟分開 

在雪櫃內 

• 以有蓋的容器貯存食物 
– 避免生的食物與即食或經煮熟的食
物接觸 

 

• 把即食或經煮熟的食物放在上格，
生的肉類、家禽及海產放在下格 

– 以免生的食物的汁液滴在即食或經
煮熟的食物上 
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配製 -- 保持清潔 
個人衞生 

• 清潔雙手 

– 處理食物前、處理生的肉類或家禽後 

– 打噴嚏、處理垃圾、如廁、更換尿布、與寵物玩耍和
吸煙之後 

• 用梘液搓手20秒，然後用清水沖洗 
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配製 -- 保持清潔 
環境衞生 

• 在每次使用用具和工作枱
後，用熱水及清潔劑清洗 

 

• 保持廚房清潔和防止廚房
受到蟲鼠及其他動物滋擾 
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配製 -- 生熟分開 

• 用不同的用具，分開
處理生的食物和經煮
熟或即食食物 

– 如白切雞或水果 

 

• 用不同的用具試味、
攪拌或混合食物 
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烹煮 -- 煮熟食物 

• 煮食前先解凍 

– 冷藏食物先放進微波爐、雪櫃冷凍格
或放在流動的水喉水下解凍，然後烹
煮食物 

 

• 應徹底煮熟，然後檢查： 

– 肉類和家禽：肉汁必須清澈，不應呈
紅色；切開已煮熟的肉時不應見血 

– 蛋黃已經凝固 

– 把湯羹及炆炖類食物煮沸並維持最少
一分鐘 
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處理剩餘食物 -- 安全溫度 

• 食物煮熟後應立即進食，切勿
讓煮熟的食物置於室溫超過兩
小時 

 

• 煮熟的食物如非立即進食，在
上桌前應熱存於攝氏60度以上 

 

• 盡快把剩餘的食物冷卻，並在
兩小時內放進雪櫃 
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翻熱食物 -- 安全溫度 

• 進食午餐飯盒/剩餘的食
物前，應徹底翻熱至滾燙 

 

• 如使用微波爐翻熱，應蓋
好食物，並在加熱期間取
出食物攪動或翻動數次 

 

• 不應把剩餘的食物保存在
雪櫃超過三天，且不應翻
熱超過一次 
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政府，食物業界和消費者三方面合作 

消費者 

政府 

食物業界 

雙向溝通 
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「食物安全『誠』諾」 

• 由食物安全中心與食物業界共同創建 

 

• 以食物安全為核心，向顧客提供優質服務 
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「食物安全『誠』諾」 

承諾人承諾: 

• 支持「食物安全『誠』諾」 

• 緊貼食物安全發展，加強食物安全，
推廣食物業界的正面形象 

• 參考食物安全中心的指引，提供安全
而又健康的食物  
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「食物安全『誠』諾」誠諾人 



承諾人的參與及支持 

已登記參與統計數字: 

• 14 食物業協會 

• 916 食物店舖 

• 隨時歡迎報名參加 
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「食物安全『誠』諾」 

• 展示「食物安全『誠』諾」證書、
標貼及其他宣傳品 

• 向員工提供培訓 

• 製訂新的工作指引 

• 提高日常運作及服務質素 
 

 
 



標示證書 
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「食物安全『誠』諾」 

• 為業界提供日常運作中合適的措施 

• 除了要求業界符合法例法規的要求，    
世界衞生組織向食物業界及大眾宣揚   
「食物安全五要點」以確保食物安全：  
1. 「精明選擇」 
2. 「保持清潔」 
3. 「生熟分開」 
4. 「煮熟食物」 
5. 「安全溫度」  

 
 



實行風險管理措施 
 

• 生熟分開 
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實行風險管理措施 
 

• 保存紀錄 
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實行風險管理措施 
 

• 保持良好個人衞生 
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實行風險管理措施 
• 遵從優良衞生規範 (Good Hygienic Practices) 

• 中心一向致力推廣「食物安全重點控制 (HACCP)」 

• 應用 HACCP「食物安全重點控制」系統 - 預防措施 

• 實行及獲國際標準化組織簽發ISO 22000 證書 
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實施「食物安全重點控制」系統 

• 在食物製造過程中，用來確定、評估及控制各種危害的系

統性科學方法。 

• 根據這個系統，食物安全管制就融合在食物製造過程的每

個環節中，而並非只在出售的製成品進行測試。 

• 一個有助確保食物安全的預防性方法，並且符合成本效益。 
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實施 HACCP「食物安全重點控制」系統 
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原則 1 分析危害 
原則 2 確定控制重點 
原則 3 訂定控制重點的監控標準 
原則 4 設立控制重點的監察程序 
原則 5 制定矯正程序 
原則 6 制訂確認程序 
原則 7 設立紀錄系統 

 



讓公眾認識「食物安全『誠』諾」 
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中心特設的網頁 
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食物安全中心 Facebook 
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食物安全中心Facebook專頁 
www.facebook.com/CentreforFoodSafety  

http://www.facebook.com/CentreforFoodSafety


「食物安全」流動應用程式
Food Safety App 
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「食物安全」流動應用程式 



食物安全通訊–新餸新知 
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地區巡迴展覽 
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展板 
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如何成為承諾人 
• 歡迎食物業協會、食物店舖、零售商及其他
食物業界簽署「食物安全『誠』諾」 

• 請聯絡秘書處(電話: 2381 6275) 

• 請下載及填妥承諾聲明 
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http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_fstr/files/2013_15_Food_Safety_Charter_Declaration_for_New_Recruit.pdf
http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_fstr/files/2013_15_Food_Safety_Charter_Declaration_for_New_Recruit.pdf


「食物安全『誠』諾 2016-18」 

請踴躍參與 
一同確保食物安全 
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有關食物安全的資訊 

食物安全中心Facebook專頁 
www.facebook.com/CentreforFoodSafety  

「食物安全」流動應用程式 

食物安全焦點 
http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/mu
ltimedia/multimedia_pub/multi

media_pub_fsf.html  
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http://www.facebook.com/CentreforFoodSafety
http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf.html
http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf.html
http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf.html


 

謝謝! 

歡迎瀏覽本中心網頁www.cfs.gov.hk  

http://www.cfs.gov.hk/

