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本地常見供生吃的海產 

生蠔 

生蟹 

魚生、壽司 

刺身 



生吃海產潛在的微生物危害 

微生物 

危害 

病毒 細菌 

例如： 
諾如病毒 
甲型及戊型肝炎病毒 

例如： 
副溶血性弧菌 
霍亂弧菌 



諾如病毒 (Norovirus) 

諾如病毒常引致急性腸胃炎，亦是食物中毒的
常見成因。 

通常與食用未經煮熟的貝殼類海產有關。 

人們還可以從被感染的人、受污染的食物或水，
或通過接觸污染的表面得到諾如病毒感染。 



甲型及戊型肝炎病毒  
(Hepatitis A & E Viruses) 

甲型及戊型肝炎病毒可透過口糞途徑傳播。 

感染途徑可以是： 

進食被病毒污染而未經煮熟的食物如蠔、蜆、
貽貝和扇貝等。 

飲用被病毒污染而未經妥善處理的食水。 



副溶血性弧菌  
(Vibrio parahaemolyticus) 

副溶血性弧菌可存在於不同種類生的海產中，
包括魚類、甲殼類和貝殼類海產。 

生吃或進食未經徹底煮熟的受污染海產有機會
導致食物中毒。 



霍亂弧菌 
(Vibrio cholerae) 

因霍亂弧菌存在海水中，海產食物可受到霍亂
病菌污染。 

若生吃或進食未經徹底煮熟的受污染食物（例
如：海產），便有可能會導致霍亂。 

若是不慎進食受患者或帶菌者的糞便或嘔吐物
污染的水或食物，亦有機會感染霍亂。 



其他潛在的生物危害 



寄生蟲 (Parasites) 

在眾多海產寄生蟲中， 最令人關注的是蛔蟲、
縧蟲和吸蟲。 

例如：異尖科線蟲可寄生在海魚、甲殼類
(例如蝦)和頭足類(例如魷魚)的海產體內。 

人類如進食了生或未經煮熟而又受寄生蟲感染
的海產，有可能感染寄生蟲病。 

大多數寄生蟲會令人輕微至中度不適，也有可
能令人出現紅疹和痕癢等過敏反應。在一些較
為嚴重及複雜的個案，寄生蟲甚至有可能進入
患者的重要器官，引起嚴重併發症。 



給業界及市民的建議 



給業界的建議 

出售食物如供不經烹煮而食用的蠔、刺身、
壽司等均須獲得食物環境衞生署署長的書面
許可／批准。 



給業界的建議 

應採購在潔淨水域生長和捕撈的海產。 

按照《食物安全條例》(第612章)的規定備存
紀錄，確保可追溯來源。 

根據食品法典委員會的《魚和漁業製品操作規
範》，一般情況下，把供生吃的魚類在-20°C
或以下冷凍七天；或在-35°C冷凍約20小時，
便能殺死魚內的寄生蟲。 

海產應購自可靠的供應商，並須附有原產地有
關當局簽發的衞生證明書。 



三文魚衞生證書的例子 ─ 智利 



生蠔衞生證明書的例子 ─ 法國 



給市民的建議 (1) 

生吃海產存在固有的食物中毒風險。 

高風險人士(例如長者、幼童、孕婦和免疫力
較弱的人)應避免進食生的海產，如生蠔、魚
生、刺身等。 



給市民的建議 (2) 

切勿生吃只供熟食(即須烹煮)的海產；必須徹
底煮熟才可進食。 

 

 

 

 

生吃海產時蘸辣醬、檸檬汁、醋，或配以酒精，
都不能殺死海產裡的病原體。只有把海產徹底
煮熟才能消滅病原體。 

鯇魚 



給市民的建議 (3) 

為減低風險，無論是進食還是購買海產，都應
光顧可靠的持牌店鋪。 

購買前，應向店員了解海產是否附有原產地有
關當局簽發的衞生證明書。 
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