
如 何 保 障 食 物 安 全

停電或水浸期間
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停電
長時間停電現今在香港已不常見，但基於惡劣天氣或
設備故陣等不可預見的因素，停玩事故仍有可能突然
發生。電力中斷可能為時數分鐘至數小時不等，雪櫃
無法製冷，不少食物便會迅速變壞。

雖然停電會造成不便，特別是如果雪櫃及冰格內存放
了很多容易腐壞的食物，但不必恐慌。參考下文的貼
士，便可在等待電力恢復時確保食物安全。
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攝氏4度至60度

至

切勿以試吃來判斷食物是否
可供安全食用，因為食物的味
道或氣味未必會變壞。如果不
肯定易壞食物是否安全，應直
接丟掉。
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攝氏4度或以下
攝氏零下18度

丟棄食物雖然浪費金錢，但代價比不上食源性疾病，因為食
源性疾病可能會導致健康嚴重受損，甚型死亡。如果懷疑食
物變壞，不應冒險進食，特別是嬰幼兒、孕婦、長者及免疫力
弱人士。小心為妙，方為上策一一如有懷疑，把食物丟掉。

或以下

在緊急情況下仍須遵守食物安全五要點，以保護
自己及身邊的人，防止感染食源性疾病。

食物安全五要點包括：
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在水浸前

清潔和消毒

如果預料會發生水浸，應把食物貯存區及雪櫃置
於盡可能遠離洪水的地方。

在水浸之後，應確保所有受影響的工作面、用具及
廚房設備都已清潔和消毒，才處理食物。如果木砧
板及木製用具被洪水浸過，應將之棄掉。

水浸
在夏季及風季，香港不時會出現嚴重而持久的暴
雨，部分地點可能會發生水浸。隨著全球出現氣候
變化，豪雨、熱帶氣旋及氣溫暖化都是導致水浸更
頻繁發生的原因。洪水可污染食物，而惡劣天氣可
能會造成局部或廣泛地區停電，導致容易腐壞的
食物因冷藏中斷而變壞。為了未雨綢繆，現在正是
審視如何做好應急準備和處理善後工作以確保食
物安全的好時機。

洪水構成潛在的食物安全問題。食物可能會被污水所污染的
洪水淹浸，當中可能帶有大腸桿菌、沙門氏菌、甲型肝炎病
毒和諾如病毒等致病微生物，以及其他污染物。受潮的食物
也容易滋生霉菌。因此，為了確保食物安全，在水浸前後採
取適當的預防措施是很重要的。
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在計劃水浸後如何挽救食物時，重要的是切勿食用任何曾被洪水淹浸但
並非以防水容器包裝的食物。棄掉任何包裝有膨脹、滲漏、生銹或凹陷跡
象的損壞食物，然後只要小心處理，便可挽救包裝完好的食物以供食用：
首先，清除任何標籤，抹去或刷掉附著的任何污垢或淤泥。用水及肥皂清
洗食物的包裝，並徹底沖洗。接下來進行消毒，可把食物浸入乾淨的沸水
中兩分鐘。食物消毒後應風乾最少一小時才貯存，並重新標明產品資料，
例如產品名稱及食用期限。這些食物亦應標明「先用」，並盡快食用。

只有商業生產的雙縫蓋金屬罐及殺菌軟袋才屬防水的食物包裝。1

棄掉任何包裝有膨脹、滲漏、生鏽或凹陷跡象的損壞食物。2

可以挽救的食物包裝種類

雙縫蓋金屬罐 殺菌軟袋

水浸後挽救食物
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包裝完好的食物只要經小心處理，便可挽救以供食用。3

先清除任何可去除的標
籤，再抹去或刷掉附著
的任何污垢或淤泥。

1

在用水及肥皂清洗食品的
包裝後，再徹底沖洗。

2

接下來為已沖洗的食物進
行消毒：可把包裝食物浸
入清潔的沸水中兩分鐘，
或根據生產商的指示，以
食品級的消毒劑消毒。

3

食物消毒後應風乾最少
一小時才貯存。

4

並重新標明產品資料，
例如產品名稱及食用
期限。這些食物亦應標
明「先用」，並盡快食
用。
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吞拿魚
食用期限
5/4/2025
先用

吞拿魚
食用期限
5/4/2025
先用

預備食物，要時常遵守
「食物安全五要點」！

食品級
清潔劑

2
分鐘

*以居家環境計，可採用1比99稀釋的家用漂白水（即用一份
5.25%漂白水加入99份清水內），可用作消毒。把剛沖洗過
的包裝完好食物，放在即時稀釋的漂白水溶液內15分鐘。
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不可以挽救的食物包裝種類

非預先包裝的食物 易拉蓋 卡扣蓋

瓶蓋（例如螺旋蓋和皇冠蓋）
和軟木塞 紙盒、塑膠或布包裝的食物 自製瓶裝食物

食物業的責任
食物業有責任確保食物安全，不應提供被
水浸或停電損壞而棄置、變壞或腐爛的食
物供人食用。有問題的食物應放在一旁，用
垃圾袋裝好，並標明不宜供人食用。食物業
必須安全地處置廢棄食物，確保不會被食
用。

在緊急事故過後，業界應暫停營業，直至完
成徹底清理和消毒，以防止因食物污染或
環境不衞生而引致食源性疾病。

所有非預先包裝的食物，以及不屬防水包裝的食物，例如以螺旋蓋、
卡扣蓋、易拉蓋或捲邊蓋容器包裝的食物，如果被洪水浸過，都應棄
掉。以紙盒、塑膠或布包裝的食物，以及自製瓶裝食物，若曾被洪水淹
浸，亦應丟棄。這是因為沒有切實可行的修復或處理方法，可以挽救
這些食物。


