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開會詞 

 

 主席歡迎所有業界代表出席第63次業界諮詢論壇會議，並介紹政府代表。 

       

通過上次會議紀要 

 

2. 上次會議紀要無須修改，獲得通過。 
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議程項目一 

哈蜜瓜的食物安全貼士 

 

3. 莊梓傑博士向與會者講述有關澳洲出產的哈蜜瓜受李斯特菌污染的食物安全事

故。當局在二零一八年三月六日公布此事，並發出食物警報。李斯特菌在環境中無處不

在，可在冷藏低溫下生存及繁殖。若感染李斯特菌，大部分身體健康的人只出現輕微病

徵，但初生嬰兒、長者及免疫力較低的人則可能出現嚴重併發症。孕婦感染李斯特菌可

導致胎兒流產、夭折、早產或引致新生嬰兒患上嚴重的感染。至於哈蜜瓜、西瓜及蜜瓜

等甜瓜，以往曾因含有其他病原體(例如沙門氏菌)而爆發食物中毒事故。在該些事故中，

最常見的涉事甜瓜是皺皮品種的哈蜜瓜。這是由於食源性病原體可能較容易附在及生存

在皺皮品種的甜瓜表面。根據食品法典委員會資料，甜瓜受污染的主要風險因素包括：

灌溉水受污染；食物處理人員受感染；個人衞生欠佳；溫度控制欠佳；接觸食物的表面

不適當；設施╱設備消毒不足。生產商須慎防交叉污染，以及因採摘後所使用的水含有

微生物病原體而產生的滲透作用。若干風險因素與處理食物有關，食物處理人員應：在

處理新鮮水果前後，徹底洗淨雙手；在配製及╱或進食新鮮水果前，切去水果瘀傷的部

分；如水果已腐爛，則應將整個水果棄掉；在去皮、切開及食用前，以流動的自來水徹

底清洗新鮮的水果(包括非食用的外皮)以消除污垢；用自來水擦洗水果的硬皮，或以清

潔的水果專用刷刷洗有硬皮的水果(如甜瓜)；切勿使用肥皂或清潔劑清洗水果；以乾淨

的毛巾或紙巾抹乾水果能進一步減少可能存在的微生物；預先切開的甜瓜應包裹╱包裝

妥當，並盡快以雪櫃溫度(即攝氏4度或以下)冷藏及分發。業界可參考食品法典委員會的

《新鮮水果及蔬菜的衞生規範》 (Code of Hygienic Practice for Fresh Fruit and 

Vegetable)(CAC/RCP 53-2003)及附件，以揀選推行衞生規範的供應商。至於其他資料，

業界及食物處理人員可瀏覽食物安全中心(中心)網站，參考《給餐飲業和零售店鋪配製

和處理預先切開水果的衞生指引》及《水果和水果產品的食物安全貼士》。   

 

4. 一名業界代表詢問中心會否定期在市場抽取水果樣本進行病原體檢測。主席答說， 
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中心已有食物檢驗計劃，以風險為依據揀選食品進行檢驗。可能會對公眾健康構成風險

的即食食品(包括預先切開的水果)，亦有納入取樣範圍。該業界代表表示，她得悉預先

切開及預先包裝的水果均訂有微生物標準，但質疑為何未切開的水果本身卻無有關標

準。莊梓傑博士表示，中心已所發布《食品微生物含量指引》(《指引》)，即食食品亦

包括在其中。在食用前無須烹煮或處理以減少微生物含量的所有食品，一概視為即食食

品，並納入《指引》的涵蓋範圍。 

  

5. 另一名業界代表表示，現時預先切開的水果視作沙律般處理，不包括計算總含菌量

以供參考。這相等於有關產品不受任何管制。只管制大腸桿菌含量可能並不足夠，故中

心應向業界提供預先切開水果的微生物含量指引。莊梓傑博士表示，《指引》制訂了不

同的指標以作不同的用途。總含菌量是一般質素指標。由於微生物在環境中無處不在，

未經烹煮便可食用的食品(例如預先切開的水果及沙律)的含菌量較高，故總含菌量並不

適用。衞生指標亦非作執法用途。對於該等食品，業界應參考《指引》，並遵守就大腸

桿菌及特定食源性致病菌所訂定的準則。該業界代表說，與沙律比較，預先切開水果的

細菌量應屬非常低，總含菌量是有用的指標，可提醒消費者有關產品可能有問題。莊梓

傑博士表示，這應由零售商決定是否檢測其產品的總含菌量以符合其本身的衞生要求，

但不同種類水果的含菌量差異甚大，由中心制定有關準則並不恰當。 

 

議程項目二 

未經徹底煮熟雞蛋中的沙門氏菌 

 

6. 莊梓傑博士告知與會者，最近發生市民在進食含有雞蛋的食物後不適的食物中毒事

故。雞蛋可能會透過直向傳播或橫向傳播而受沙門氏菌污染。直向傳播指在蛋殼形成之

前由受感染的生殖組織所感染的雞蛋。橫向傳播通常由蛋殼上的糞便污染所造成，以及

透過環境媒介受到污染。感染沙門氏菌的病徵包括噁心、發燒、腹痛、腹瀉及嘔吐。長

者、嬰兒及免疫系統較弱的人的病情通常較為嚴重，甚至可引致死亡。徹底煮熟食物能
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有效殺死沙門氏菌，而吃下受沙門氏菌污染的生或未經徹底煮熟的食物可引致沙門氏菌

病。一些食品因加入生蛋或輕度烹製雞蛋作配料而可能受沙門氏菌污染。業界應：從可

靠的來源採購雞蛋；遵照雞蛋包裝／標籤上所載的食用日期，並把雞蛋存放在雪櫃內；

避免生雞蛋與其他食物交叉污染；確保徹底清潔與雞蛋接觸的表面及用作處理雞蛋的用

具；選用經巴士德消毒法消毒的雞蛋或蛋類製品或脫水的雞蛋粉配製不需要熱處理的食

品；避免使用有裂紋的雞蛋，因為它們較容易受污染，故對健康造成較大的風險。另一

方面，把多隻雞蛋混合攪拌後放置一旁備用而不經冷藏處理，可能令沙門氏菌滋長。在

配製由多隻雞蛋混合攪拌而成的蛋液時，業界應：小心不要把生蛋濺潑到其他食物、物

品表面或餐具；把已混合攪拌的蛋液存放在雪櫃備用，待有需要使用時才取出小量蛋

液；混合攪拌而成的蛋液須在即日用完，期間不得在蛋液添加新雞蛋。此外，有在整個

食物鏈作出多項控制措施的核證系統，經這些系統所生產的雞蛋不經烹煮或輕度烹製亦

可食用。對於該些產品，業界應先小心檢視和查證相關證明才使用。 

   

7. 一名業界代表問，衞生證明書是否進口蛋類製品所須的唯一文件。她又詢問中心有

否對沙門氏菌水平訂有特別要求，以及會否抽取進口雞蛋樣本進行檢測。黎頴秀女士答

說，進口商需先向食物環境衞生署(食環署)登記，而進口的蛋類製品必須附有衞生證明

書。莊梓傑博士告知與會者，當局並無就生雞蛋的沙門氏菌水平制訂特別的標準，因為

生雞蛋一般會在烹煮後才食用。不過，供生吃的雞蛋則好像即食食品一樣，必須符合《食

品微生物含量指引》的規定，並採用其內所載有關沙門氏菌水平的準則。 

 

8. 另一名業界代表推斷，若零售商出售含沙門氏菌的雞蛋，不屬違法。黎頴秀女士表

示，所有在港出售的食物均須符合相關食物法例的規定。《公眾衞生及市政條例》(第132

章)訂明，所有出售的食物必須適宜供人食用。主席補充說，部分購買時是生的食物(例

如生肉)含有細菌並不罕見，但該類食品擬供在烹煮後才食用。莊梓傑博士重申，擬供

不經烹煮便可食用的生肉及生雞蛋必須符合《食品微生物含量指引》所訂的微生物含量

準則。  
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9. 另一名業界代表表示，雞蛋粉經高溫處理，不應含有沙門氏菌。 

 

議程項目三 

最近傳媒有關瓶裝水受微塑膠污染的報導 

 

10. 游天頌先生向與會者簡介最近傳媒有關瓶裝水受微塑膠污染的報導。二零一八年三

月十六日，本地媒體報導了美國一所大學研究世界各地瓶裝水中微塑料含量的結果。該

研究是經由一個非政府組織通訊社發布。該研究所測試的瓶裝水樣本從九個國家購買，

包括11個品牌、27個批次及259瓶。微塑料顆粒是用 Nile Red 染色後過濾。該研究計算

了直徑 >100μm(微米)微塑料顆粒的數目和識別塑料的形狀及種類，並通過軟件計算

6.5 - 100μm塑料的數目，然後減去背景水平。結果顯示，93%的樣本含有不同程度的微

塑膠污染，而微塑膠在樣本中的密度差異很大。至於較大(> 100μm)的粒顆，66%是碎

片、13%是纖維、12%是薄膜；54%是聚丙烯、16%是尼龍、10%是聚乙烯。研究人員的

結論認為，與以前食水中微塑膠的研究結果比較之後，發現至少部分微塑膠來自包裝材

料及╱或裝瓶過程。這個現象可能在世界各地存在。儘管如此，該通訊社提出若干尚待

科學驗證的問題：(a)大多數微塑膠可以在沒有相互作用的情況下離開腸道；(b)有些微

塑膠可能通過腸壁進入淋巴系統、血管等，但對健康的影響未明；以及(c)微塑膠數目方

面可能有假陽性。據了解，現時並無食品法典委員會或世衞標準適用於有關微塑膠問

題。歡迎食物業界提供意見和分享相關經驗。 

 

11. 一名業界代表問，香港的自來水有否檢測微塑膠。他認為，政府╱國際機構對此應

有一定立場，業界因資源有限而可作的貢獻不大。主席表示，世衞或食品法典委員會現

時並無就這方面制定標準。他問業界以前曾否進行類似檢測，以便可作參考。   

 

12. 另一名業界代表表示，除了瓶裝水，很多其他飲品╱產品均使用塑膠容器。部分成

分較水具腐蝕性。她亦質疑微塑膠浸泡在水中半小時能否全部釋出。游天頌先生進一步

陳述檢測方法，並表示這是嶄新的探查方法，其可靠性仍有待證實。 
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13. 一名業界代表問這是物理污染，抑或是化學污染。他認為，為釋公眾疑慮，政府應

進行研究，檢查有關污染是由環境或是瓶子造成的。主席表示，現行法例訂明所有食物

必須適宜供人食用。現時仍未能絕對肯定微塑膠的來源和微塑膠對健康造成的影響。中

心會繼續監察情況，並探討最徍及最適當的微塑膠檢測方法。該業界代表贊同，若沒有

制訂認可的檢測方法，化驗所或未能提供協助，或檢測結果未必可靠。  

 

14. 另一名業界代表詢問政府會否進行檢測或是否有檢測方法，又或會否沿用該所美國

大學使用的檢測方法。主席答說，中心會留意事態發展。食品法典委員會或世衞現時並

無提供相關指引。 

 

議程項目四 

諮詢業界有關便利營商措施 

  

15. 林漢基博士向與會者分享中心與業界現有的溝通及合作情況，並徵求業界對進一

步改善便利營商措施提供意見及建議。他表示，中心的使命是通過政府、食物業界與消

費者三方面合作，確保在香港出售的食物安全和適宜食用。業界有主要的責任以確保所

生產和銷售的食物安全。業界須擁有相關知識，以便可以倍加負責地提供安全的食物。

中心在不同平台舉辦各種活動，以協助業界能夠履行其職責和責任。中心每年均進行數

個風險評估研究項目，又與消費者委員會進行聯合研究。研究結果會在訂定食物標準時

作參考之用，並用以製作食物安全資訊，透過不同渠道向公眾發布，例如新聞發布會、

業界指南、業界諮詢論壇及其他出版物(如Facebook及《食物安全焦點》)。中心適時檢

討食物安全標準，以確保公眾健康，並使本地標準符合國際間的變化和食物科學技術的

發展。在整個過程中，中心會透過公眾諮詢、業界會議、專題小組會議、指引及網上資

料庫與業界保持密切溝通。就某些高風險食物的進口要求，中心已發布多個指引供業界

參考。中心會在入口、批發及零售三個層面推行食物監察計劃，並透過新聞公報、網頁

刊物及警報適時向業界及公眾發布結果。中心在其網頁專為業界設立了業界資訊天地，
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把與業界有關的不同食物安全資訊集中一處。中心的Facebook專頁傳遞有關食物安全的

資訊，加強中心與市民的溝通和互動。中心出版了多份業界指南、單張及教育刊物，例

如《食物安全焦點》、《食物安全通訊》及《食物安全廣播站》。中心制定食物安全重點

控制系統及食物安全計劃，向業界推廣及提供支援。中心透過食物安全電子資訊傳送系

統及快速警報系統，適時向業界傳送食物安全資訊。業界諮詢論壇提供一個平台，讓政

府與食物業界交換意見，以及收集業界對風險傳達活動的意見。兩年一度的食物安全研

討會旨在向食物業界講解本港最新的規管要求，以及介紹有關食物安全的新措施及活

動。業界可就多個範疇提供意見：(a) 與業界溝通的會議、論壇及研討會；(b)資訊和通

信技術；(c)發布資訊的指引、手冊及常見問題；(d)監管制度；以及(e)支持中小型企業

以幫助其遵守監管要求。 

   

16. 一名業界代表同意本論壇有助業界增加食物安全方面的知識。他表示，不符合營養

標籤規定的個案不應透過新聞公報及快速警報發放資料，而應透過不同渠道匯報嚴重程

度較低的個案。此外，中心應盡早編排時令食物的監察工作，讓業界能糾正問題，並在

旺季恢復業務。此外，中心應設立熱線，由具備處理食物事故專門知識的人員負責回答

業界所提出的深入問題。主席多謝該業界代表的意見。他表示，中心是以風險為依據發

出快速警報，並請黎頴秀女士簡介最近作出的一些改動。黎頴秀女士表示，在試行成功

後，中心已在二零一八年四月在網頁上載不符合營養標籤規定的個案，一般不再發出新

聞公報。這是因應業界早前建議所作出的改善措施。主席表示，時令食物的監察工作由

食物監察及投訴組負責。據了解，若時令食物在當季已可供出售，該組會盡早進行檢測，

並會分期公布結果。若食品全年均有出售，該組可全年進行檢測。儘管如此，中心會繼

續審視有關程序，探討能否再作改善。   

 

17. 另一名業界代表問，由於現時按地區提交書面申請的做法引起不便，故可否設立電

子系統供衞生經理及衞生督導員提交申請。黎頴秀女士回應表示會把建議轉交環境衞生

部考慮。 
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(會後備註：食環署的網頁現已提供網上服務，申請人只須填妥電子表格(eFEHB221)，

便可以電子方式提交委任衞生經理及衞生督導員的申請。同時，有關的衞生督導員╱衞

生經理可以郵遞或人手送遞的方式把其聲明書呈交當區食物環境衞生辦事處辦理。) 

 

18. 一名業界代表說，自二零零六年成立以來，中心已處理大量工作。中心已向業界介

紹有關食物安全重點控制系統的知識，而食物事故數字亦已下跌。不過，她表示，多個

司法管轄區(包括中國內地)規定食物處理人員在開展事業前必須完成為期一日的培訓課

程，但香港卻仍無該項規定。教育是避免發生食物事故的最佳方法。此外，她表示，當

局應加快簽發食肆牌照(包括臨時牌照)及其他食物製造牌照的處理時間。她明白有多個

政府部門涉及有關工作，故建議部門之間應建立更具效率的合作方式。主席回應表示會

把建議轉交環境衞生部考慮。該業界代表說，她明白中心已就若干高風險進口食物(包

括奶、奶類飲品、冰凍甜點、野味、肉類、家禽及蛋類)制定進口要求。她提問海鮮亦

屬高風險食物，為何不包括在內。主席答說，中心是以風險為依據採取行動，如有需要，

會作出改善。他表示，擬議修訂的《食物攙雜(金屬雜質含量)規例》已包括海鮮，而有

關修訂已進行公眾諮詢。中心會繼續留意有關食物安全標準在國際間的發展。 

(會後備註：(i)為加強持牌食物業處所對食物安全的監督，持牌人須委任衞生督導員及

╱或衞生經理，負責確保食物處理人員採取正確處理食物的方法，以及履行相關法例規

定。衞生督導員及衞生經理的課程已包括介紹食物安全重點控制系統的概念，以加強他

們在食物安全方面的知識；(ii)申請牌照處理時間的長短，視乎申請人履行相關發牌條

件、處理公眾或其他有關部門的反對意見，以及解決相關土地問題(如有的話)所需的時

間而定，每宗申請個案不盡相同。) 

 

19. 另一名業界代表表示，一旦發出快速警報，傳媒便會對事件產生熱烈興趣，業界相

關人士須作出回應。他表示，某調查指出，超過90%快速警報是在晚上7時後發出。在

正常辦公時間後發出快速警報會產生混亂，導致出錯。他促請中心在辦公時間內發出快

速警報。業界在辦公時間內採取跟進行動會較準確及更有效率。此外，他表示，中心向
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公眾發出新聞公報時不會知會業界，亦不會告知業界向傳媒提供了補充資料。他促請中

心把向傳媒發出新聞公報時所提供的全部資料一併同時提供予業界，以便業界可迅速作

出適當行動，以顧及公眾利益。他並表示，一旦發生緊急食物事故，業界人士特別是在

辦公時間後或希望與部門的知情人士聯絡。他促請部門指派熟悉問題的人員作為中心的

聯絡點。主席表示，快速警報的內容與新聞公報的內容相若，並會差不多在同一時間發

出。至於發出時間問題，他亦希望在辦公時間內發出，但在收到檢測結果後往往需時進

行一些核實工作。事故有時是在下午較後時間發生。雖然中心難以控制這些外在因素，

但會與有關方面合作，設法盡早發出新聞公報及快速警報。 

 

20. 一名業界代表建議設立聯絡點或企業查詢帳戶，專責回答業界的查詢。黎頴秀女士

答說，中心網頁設有查詢渠道，讓業界可查詢中心的相關資料。若查詢內容不屬中心的

職責範圍，中心會將查詢轉介部門的相關部及組別。除了特別及複雜個案，大部分查詢

可在一個月內獲得回覆。若業界有進一步查詢或希望有更詳細資料，中心的專業人員一

直會盡力提供相關資料。主席表示，由於涉及的事項眾多，為了向業界提供最準確及詳

盡的回覆，中心或需諮詢專業人員的意見，故需時作出回覆。中心會探討能否在此事上

作出改善。 

 

21. 在回應另一名業界代表就可否使用某些食物添加劑所提出的查詢時，黎頴秀女士表

示，中心網頁已提供使用食物添加劑的指引，以供業界參考。至於不在清單上的食物添

加劑，黎女士表示會區分資料，然後回覆該業界代表。 

 

22. 另一名業界代表表示，在食物事故發生期間給予業界檢查銷售情況的時間過於緊

迫，而業界很多時只有有限的產品資料。業界亦難以就在星期六發出的快速警報作出回

應。主席表示，中心會盡最大努力提供涉事產品的有關資料。黎頴秀女士希望業界明白，

香港與很多國家存在時間差，中心在發出快速警報前需時區分資料及核實詳情。因此，

或未能在最佳的時間通知業界。林漢基博士告知與會者，中心有時是在很晚的時間才收
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到海外國家的通知。主席表示理解業界的難處，並要求他們合作以保障公眾健康。 

 

23. 另一名業界代表詢問有關食物安全WhatsApp的功能，以及當局會否在食環署及中

心的網站發布新聞公報。林漢基博士告知與會者，透過WhatsApp廣播食物安全訊息是

中心轄下的消費者聯絡小組所進行的一項計劃，目的是向公眾發放正確的食物安全訊

息，有助透過WhatsApp社羣迅速把訊息傳送。這亦有助避免出現不正確訊息及謠言散

播。這並不是專門用作發放所有食物回收訊息及食物警報。黎頴秀女士告知與會者，中

心網站發布的新聞公報是有關食物安全問題，而食環署網站發布的新聞公報則是有關整

個部門的職責範圍所涉及的事項。 

 

下次會議日期 

 

24. 下次會議日期容後決定。  

 

25. 餘無別事，會議於下午四時四十六分結束。 

 


