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	根據「生熟隔離」守則，在雪櫃內擺放生熟食物時，哪一種做法是正確的？ a) 熟食∕即食食物放下層，生食材放上層，以防汁液滴落。 b) 熟食∕即食食物放上層，生食材放下層，以防汁液滴落。 c) 生熟食物可隨意放在同一層，只要用保鮮紙包好即可。 d) 生食材放上層，熟食∕即食食物放下層，方便取用。
	預製菜的食品安全要點可以用「整裝待發」來歸納。下列哪一項不屬於「裝」這個步驟的要點？ a) 負責包裝的員工需經常保持個人、環境和用具清潔 b) 預製菜在貯存和運送期間應保持適當的溫度 c) 預先包裝預製菜應詳細列明處理食物的指示 d) 確保食物在包裝過程中免受污染
	條款及細則

	食安仔忙什麼？
	　　香港人個個都忙到飛起，預製菜因為方便快捷，近嚟越來越普遍。
	　　預製菜泛指用一種或者多種食物配料製作，經過加工（例如分切、混合、醃泡、調味等）同埋∕或者配製（例如煎炸、燒烤、蒸煮等）之後，製成嘅成品或者半成品菜餚。製作預製菜有咩食安要點要注意？食安博士就用「整裝待發」四個字嚟歸納，幫大家理解：
	整
	從認可同可靠嘅來源購入食材；
	生產預製菜嘅過程要嚴格遵從良好衞生規範；
	適當加工同處理預製菜（例如充分加熱），以有效減少成品受微生物污染嘅風險。
	裝
	負責包裝嘅員工要經常保持個人、環境同用具清潔，避免食物受污染；
	預先包裝嘅預製菜，包裝上應該詳細列明處理食物嘅指示，例如貯存環境、烹煮時間、溫度、方法等，以便消費者跟從。
	待發
	經冷卻嘅預製菜，喺整個貯存同運送期間應該保持適當嘅溫度（冷凍食物放喺攝氏4度或以下，冷藏食物放喺攝氏零下18度或以下）。
	市民購買預先包裝嘅預製菜，要記住以下事項：
	留意預製菜嘅保質期；
	按照包裝上嘅指示貯存、烹煮或加熱預製菜；
	閲讀營養標籤，選擇較健康嘅食物。
	　　歡迎掃描有關嘅二維碼喺網上瀏覽或下載《預製菜–給食物業和消費者的食物安全建議》小冊子參考：
	有關此刊物 本刊物的網上版本已上載至食安中心網頁(www.cfs.gov.hk)，歡迎瀏覽網頁或掃描旁邊的二維碼。如有查詢，請致電 2381 6096 與食安中心傳達資源小組聯絡。
	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，以供市民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)

	cfs.hk




