
 

 

最新一期食物安全电子信息最新一期食物安全电子信息最新一期食物安全电子信息最新一期食物安全电子信息 (16/6/2022) 

 

 

(1) 食物安全日食物安全日食物安全日食物安全日2022 – 厨世界厨世界厨世界厨世界，彻底洗手吧彻底洗手吧彻底洗手吧彻底洗手吧！！！！ 

 

为配合 6 月 7 日联合国世界食物安全日的主题「食物更安全，身体更健康」，

食物安全中心藉此机会向食物从业员宣传手部卫生对食物安全和人类健康的重

要性，并以此为2022年食物安全日的年度主题。食物安全中心并将联同地区康健

中心，透过举办健康讲座和训练活动，以及于全港各地区康健中心播放教育影片，

加强大众有关处理食物时注意手部卫生的意识及概念。食物处理人员保持双手清

洁，有助保障食物安全，同时令顾客满意。就让我们一同好好洗手，养成良好的

手部卫生习惯！ 

 

详情请参阅以下网页： 

https://www.cfs.gov.hk/sc_chi/whatsnew/whatsnew_act/Food_Safety_Day_2022.html 

 

 

(2) 蛋及蛋制品的食用安全蛋及蛋制品的食用安全蛋及蛋制品的食用安全蛋及蛋制品的食用安全    
    

生吃或进食未经煮熟的蛋，有可能导致沙门氏菌感染，可构成严重的健康风险，

甚至危及生命，对高危人士的风险尤其大。为了协助食物业预防蛋及蛋制品中的

沙门氏菌引致食物中毒，食物安全中心就烹制蛋类食品提供实用的食物安全建议： 

  · 选择安全的原材料  · 贮存及处理生蛋 · 制作混合蛋浆以供烹制蛋类菜式存有高风险 · 蛋要彻底煮熟并存放于安全温度  

 

详情请参阅以下网页：https://www.cfs.gov.hk/eggs 

 

 

(3) 鱼及鱼制品中的组胺鱼及鱼制品中的组胺鱼及鱼制品中的组胺鱼及鱼制品中的组胺 

 

在我们享用的各式佳肴中，鱼类往往占一席位。然而，进食含有大量组胺的鱼及

鱼制品，可引致鲭鱼中毒(又称组胺中毒)。要确保较易产生组胺的鱼类品种可以

安全食用，控制时间与温度是最有效的方法。若缺乏适当的时间与温度控制，例

如未有存放于雪柜或冷藏，组胺便有可能在供应链任何一环产生。 

 

详情请参阅以下网页： 

https://www.cfs.gov.hk/sc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf_150



_02.html  

 

 

(4) 二零二二年度食物业界讲座及「食物安全重点控制」工作坊二零二二年度食物业界讲座及「食物安全重点控制」工作坊二零二二年度食物业界讲座及「食物安全重点控制」工作坊二零二二年度食物业界讲座及「食物安全重点控制」工作坊  

 

食物环境卫生署食物安全中心于本年四月至十一月期间举办二零二二年度食物

业界讲座及「食物安全重点控制」工作坊。这个活动主要是向食物业从业员宣传

正确处理食物的方法。透过政府及业界的通力合作和积极参与，向他们推广采用

「食物安全重点控制」系统及在食物制造过程中实施「食物安全计划」，使食物

安全水平得以提升。 

 

详情请参阅以下网页： 

https://www.cfs.gov.hk/sc_chi/whatsnew/whatsnew_act/whatsnew_act_2022_Trade_

Talk_and_workshop_on_HACCP.html 

 

 

(5) 2022年年年年4月份食物安全报告月份食物安全报告月份食物安全报告月份食物安全报告 

 

中心每月公布「食物安全报告」，分享食物监测结果，令市民可适时获得最新的

食物安全信息。 

 

有关之新闻公报请浏览以下网页： 

https://www.cfs.gov.hk/sc_chi/press/20220531_9516.html 

 

 

(6) 食物安全巡回展览食物安全巡回展览食物安全巡回展览食物安全巡回展览 

 

2022 年 6 月的巡回展览内容包括食物安全 5 要点、控制食物温度、天然毒素、

营养标签、预防食物交叉污染、反式脂肪、避免食用河豚、残余兽药、天然毒素、

雪卡毒素、营养标签、基因改造食物及食物含丙烯酰胺。展览将设于大成街街市、

大围街市、青衣街市、沙田政府合署及爱秩序湾街市。  

 

请点击查看具体时间：  

https://www.cfs.gov.hk/sc_chi/whatsnew/whatsnew_act/whatsnew_act_roving_exhibi

tion_2022.html 

 

 

食物安全中心 
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