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手部卫生 

 
本文中心：我们的身体内外都有细菌。食物处理人员必须格外小心，不要污染食物和传播疾

病。保持个人卫生，尤其是手部卫生，是确保食物安全的重要一环。 

 

我们的双手可能沾染了数以百万计的微生物，当中有些更会令我们生病。细菌虽然是看不见

的，但却无处不在。我们很容易会从门柄、扶手电梯、甚至自己的手提电话、脸部和伤口等

各种物件沾染到细菌。正确清洁双手大大有助预防传染病蔓延。 

 

以下情况应该要洗手： 

 

 处理食物前后 

 如厕后 

 触摸面部后 

 咳嗽、打喷嚏或擤鼻子后 

 戴上手套前与脱下手套后 

 完成清洁工作后 

 处理脏物如金钱、垃圾后 

 接触化学品后、吸烟后 
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正确洗手步骤包括: 

 

1. 把衣袖拉到手肘 

2. 以流动清水弄湿双手 

3. 涂上枧液 

4. 彻底搓手 20 秒，包括前臂、手腕、手掌、手背、手指及指甲底下。 

5. 彻底冲洗 

6. 以抹手纸抹干双手，避免共享抺手巾。 

7. 如果水龙头非自动或脚踏操作，使用抹手纸关上。 

 

 
 

按此了解洗手步骤的海报。 

  

https://www.cfs.gov.hk/english/multimedia/multimedia_pub/files/how_to_wash_your_hands_c.pdf
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洗手设施 

每个食物室、厨房及碗碟洗涤地方，必须至少设置一个洗手盆供员工使用，并配备： 

1. 枧液器及枧液 

2. 即弃抹手纸 

3. 感应式水龙头或非手触式水龙头（例如脚踏或手肘操作水龙头） 

4. 持续供应之冷热水 

5. 脚踏式有盖垃圾桶 

6. 洗手程序海报  

 

 

酒精搓手液 

枧液和水在清理含油分的表面、污渍以及减少食源性微生物的数量较搓手液好，故此直接处

理食物人员应经常以枧液洗手。如非直接处理食物人员之双手没有明显污垢，可用酒精搓手

液洁手，否则亦应以枧液洗手。 

 

涂上酒精搓手液后，应待双手完全干透，才可触摸餐具等食物接触面。 

酒精搓手液应存放在远离高温或明火的地方。 
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手套使用 

即弃手套是有助安全处理食物的工具，尤其是当手上有伤口或处理即食食物例如沙律时： 

 

 

 

 

即弃手套不能代替洗手，使用时要注意以下事项： 

• 戴上手套前、脱下手套后及更换手套时要洗手。 

• 使用过的手套要弃掉，不可重用。 
 

 

适时更换手套： 

 

 在处理生和熟的食物之间 

 在完成每项工作，例如处理垃圾后 

 手套出现破损或弄污时 

 手套被手汗弄湿 

 转换工作岗位或换班时 

 使用食物钳等工具也可避免徒手接触食物 
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手提电话 

手提电话已成为我们不可或缺的生活用品。除了食物处理人员使用个人手提电话外，越来越多

食肆提供手提电话点餐服务，或透过自助点餐机为顾客下单。电话上的细菌有可能传播到食物

处理人员双手，然后再传播至食物中，造成交叉污染，给顾客带来食物安全风险。因此，食物

处理人员须留意下列各项建议： 

 

 配制食物时切勿使用手提电话 

 切勿把手提电话放在配制食物的工作台上 

 配制食物前如曾触摸手提电话，必须洗手。 

 经常使用酒精湿纸巾或喷剂消毒手提电话屏幕 

 如有顾客要求代为拍照，在触摸其手提电话后要立即洗手。 

 如厕时切勿使用手提电话 

 

 

食物处理人员在处理食物前，最好将手机放在休息室或储物柜内，以便专心工作。这也避

免了触摸手机而污染他们的手或手套，省却了再次洗手或更换手套的麻烦。 

 

` 


