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圖：進口受規管食物須附有有效衞生證明書

進口食物時要注意規例要求

　　自香港與內地通關後，跨境食品雜貨日益受歡迎。有些人或會從
内地購買新鮮及即食食物，再經各個出入境管制站帶回本港。消費者
應保持小心謹慎，確保食物安全,並遵從相關法例。本文將重點講述本
港對入口食物的相關規例要求、探討跨境食品雜貨的食物安全疑慮並
講述從購買到貯存的一般食物安全原則。

　　野味、肉類、家禽及蛋類等食品是消費者的常見選擇，但這些食
品都是本港受規管食物。根據《進口野味、肉類、家禽及蛋類規例》
（第132AK章），每批次的受規管食物，無論是自用與否，必須附有由
來源地有關當局簽發的衞生證明書或食物環境衞生署（食環署）的書
面准許（圖）。根據第132AK章，違例者一經定罪，最高可被罰款五萬
元及監禁六個月。

跨境食品雜貨-跨境食品雜貨-跨境食品雜貨-
安全合法最重要安全合法最重要安全合法最重要

　　《冰凍甜點規例》（第132AC章）及《奶業規例》（第132AQ章）規
定，從製造來源地進口冰凍甜點、奶類或奶類飲品必須獲得食環署批
准，否則不得在香港售賣。此外，海產入口商應先向來源地發證實體
申領衞生證明書，然後將證明書隨貨附上，以證明所入口的海產適宜
供人食用。

　　值得注意的是，僅轉換食物包裝設計和物料，例如用錫紙包裹生
肉或以真空包裝肉類，對有關規例的執行沒有任何影響。消費者在攜
帶食物進入境時，應遵守相關香港法例。食安中心已加強堵截和採取
執法行動，安排檢疫偵緝犬於各陸路邊境管制站協助執法。
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保障食物安全的秘訣

　　最好為生的食物和即食食物準備不同的購物袋。生的食物應分開放在購
物袋内，防止汁液污染其他食物。購物袋的物料應是不透水的，最好可封
口，以減少食物受周圍環境污染。

　　購買預先包裝食物時，應細閲食物標籤内容。印在包裝上的日期或有到
期日以外的其他信息。不要購買已過到期日的食物。此外，可取的做法是參
閲配料表和營養標籤以了解食物的配料和所含的致敏物，以便作出明智的選
擇。

　　冷食和熱食應分別存放在隔熱袋及冰袋內。對於購買後存放在攝氏4度至
60度的危險温度範圍內的即食食物，應遵循2小時／4小時原則。到埗後應盡
快把即食、冷藏及冷凍食物存放在雪櫃内，以保持食物的品質。

跨境食品雜貨有什麽食物安全問題？

　　有些消費者，喜歡一次購買多種食品，包括燒味等即食食物及新鮮蔬果
等生的食物。混合這兩類食物有可能導致即食食物與生的食物發生交叉污
染。混合生與即食食物或會引致病原體交叉污染到即食食物。

　　此外，預先包裝食物的食物標籤和營養標籤格式或會與本地出售的食物
不同。有些食品標示的可能是生產日期而非本港標籤規例規定的「此日期或
之前食用」或「此日期前最佳」的日期。此外，營養標籤上顯示的營養資料
與本港規定也有差異。這些差異可能會引致錯誤解讀。

　　由於市場與家宅之間的遠距離，食物在購買後或要一段長時間才能運送
到家。購買的食物在配製或冷存前或已放在膠袋内多個小時。將食物(特別是
即食食物)貯存在不適當的温度下，不僅有可能導致食物變質，還會導致購買
的食物出現細菌繁殖。

注意事項

進口包括野味、肉類、家禽及蛋類的受規管食物必
須附有有效衞生證明書及/或食環署的書面准許。

1.

即食食物受生的食物交叉污染、錯誤解讀食物標籤
和營養標籤及食物長時間存放在不適當的貯存温度
是跨境食品雜貨的食物安全疑慮。

2.

分開存放生的食物和即食食物、正確解讀標籤及把
即食食物存放在保温容器内，可減低食物安全風
險。

3.

給業界的建議

從可靠的供應商採購入口食物，受規管食物應附
有有效衞生證明書。
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貝類海產如何受貝類毒素污染？

　　貝類毒素大部分源自由微藻引發的有害
藻華，通常稱為「紅潮」。因貝類海產是濾
食性動物，他們會把水抽進其體內、過濾並
吃下藻類及其他食物粒子。當紅潮發生時，
貝類海產濾食進大量毒藻後，毒素便會在其
體內積聚，令吃下這些貝類海產的人中毒
（圖1）。部分曾涉及貝類中毒的貝類海產包
括青口、蜆、蠔、扇貝、響螺、海螺和象拔
蚌等。

按風險為本原則抽取樣本及選擇測試

貝類毒素是什麼？

　　貝類毒素是一組由名為雙鞭毛藻的藻
類產生的天然毒素。世界各地均曾報道由
各種貝類毒素所引起的人類中毒個案，當
中較為重要的貝類毒素類別包括麻痺性貝
類毒素、下痢性貝類毒素、神經性貝類毒
素、失憶性貝類毒素及原多甲藻酸貝類毒
素。這些貝類毒素的資料及不同的貝類中
毒症狀早前已作探討。
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　　選擇食物樣本和測試項目時，採取的是按風險為本的原則，高風險食物、以往不合格
樣本、本地或海外的食物事故報告、情報及備受公眾關注的事項較為優先。食安中心定期
會進行內部檢討，以應對新的法例與標準。測試範圍包括化學、微生物及輻射危害，涵蓋
食物添加劑及污染物，以至病原體及輻射項目，以及抗菌素耐藥性細菌。 

　　食物監測計劃在實行前會交予經食物安全專家委員會覆核。此外，一個工作小組負責
專注應對通過網上平台購買食物所帶來的獨特挑戰，調整監測方法以適應現時的購物趨
勢。這些監測行動的結果及工作小組的進展定期會向立法會食物安全及環境衞生事務委員
會彙報，有助增加透明度並持續改善食物安全措施。

　　食物安全中心（食安中心）分別在二零二四年四月及五月接獲衞生防護
中心轉介共兩宗懷疑麻痺性貝類中毒及神經性貝類中毒的個案，這兩宗個案
的患者在家中進食多種貝類海產包括響螺、扇貝、貴妃蚌、海螺及花螺後一
小時內出現症狀。本文將概述貝類毒素的來源、感染途徑、其對人類健康的
影響以及食物的控制措施。

貝類毒素－貝類海產愛好者的大敵
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貝類毒素的控制措施

　　由於貝類海產可能含有貝類毒素，以及對消費者健康造成影
響，因此貝類毒素成為與貝類相關的最重大危害之一。貝類海產
積聚的毒素數量及毒素停留在組織的時間會因海產的品種而異，
也取決於海產的生長環境。據報，部分貝類海產在受毒素污染後
長達數月的一段長時間內仍保留毒性。目前並無實際可行的方法
去除受貝類毒素污染的貝類海產。

　　國際間對貝類毒素的管控主要透過實施藻類毒素監察計劃來
實現，即監察海域貝類撈捕區或養殖區內有否出現可產生毒素的
藻類。不同地區也會對貝類海產的肉進行貝類毒素水平測試。若
發現有毒藻類大量繁殖或驗出貝類毒素達到危險水平，受影響的
海域便會封閉，暫停撈捕或生產貝類海產，直至調查確定海產的
毒素處於安全水平。香港也有施行類似的監察計劃。
隨着食品科技的進步和食物貿易全球化，貝類海產的食品可運送
到世界各地。因此，除了在貝類海產撈捕區推行監察計劃，各地
亦有實施食物監測計劃，對市面的食品進行貝類毒素測試。

注意事項

貝類毒素由名為雙鞭毛藻的藻類產生，烹煮、冷藏或
其他配製食物的程序均不能破壞這些毒素。
肉眼不能區分有毒和無毒的貝類海產。
一般而言，貝類毒素集中積聚在貝類海產的內臟。進
食前除去並棄置所有內臟，可減低貝類中毒的風險。

迷思與事實

從外觀可否判斷貝類海產是否含有
貝類毒素？
不可以。含有危險水平貝類毒素的
貝類海產在外觀或口感上沒有任何
分別。因此，肉眼不能區分有毒和
無毒的貝類海產。化驗是唯一可檢
測貝類毒素的方法。
烹煮能破壞貝類毒素，令貝類海產
可安全食用嗎？
貝類毒素耐熱，烹煮、冷藏或其他
配製食物的程序均不能破壞這些毒
素。不過，由於貝類毒素主要集中
積聚在貝類海產的內臟，在進食前
盡量除去並棄置所有內臟，可減低
貝類中毒的風險。

給業界的建議

妥善保存交易記錄，以便在有需要時追溯源
頭。
不要接收來歷不明的貝類海產。

圖1：貝類海產濾食有毒藻類，並聚積毒素在體內，最後可能引致人類出現貝類中毒。



食肆現場
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豬頸肉－可供安全食用嗎？

　　豬頸肉指“豬頭與軀幹連接部位的肉”。2024年3月，有新聞
報道稱，中國內地阜陽發生食品製作過程中使用了品質欠佳的豬
頸肉，據稱有關豬頸肉含有“大量淋巴結、脂肪瘤和甲狀腺”。
報道指食用以這種豬青肉製作的肉製品可能對健康造成不良影
響。食物安全中心（食安中心）在2024年3月19日發出的食物事
故報表中報告此事。食安中心進行的初步調查沒有發現受影響食
品在港出售或進口本港。 

　　豬肉是受歡迎的肉類，在本地也是用以配製多種菜式的常見
食材。政府在不同層面實施管制措施，確保供應本港市場豬肉的
食物安全。

對供港生產豬肉活豬的管制措施

　　大部分活豬均是從中國內地輸入的，其餘活豬則來自本地農場。為保障食物安
全，進口豬隻必須採購自註冊農場並附有有效動物健康證書。另一方面，本港豬場
受到漁農自然護理署監管。所有豬隻均須在本港兩間持牌屠房，即上水屠房及荃灣
屠房屠宰，並在屠房通過嚴格的宰前及宰後檢驗。

　　在宰前檢驗中，懷疑患病或受傷的豬隻會被篩選作隔離屠宰。肉類檢驗由合資
格的衞生督察負責進行。若衞生督察認為牲口感染疾病或其狀況導致屠體、內臟或
受感染部分不適宜供人食用，便會沒收整個屠體、內臟或受感染部分，並安排將之
銷毀。 

　　此外，根據《公眾衞生(動物及禽鳥)(化學物殘餘)規例》(第139N章)，進入屠房
的每批豬隻均會被抽取尿液樣本進行農業化學物及獸醫藥物殘餘測試。當中若發現
有樣本含有違禁化學物殘餘，在屠房內的相關批次的豬隻便會禁止進入食物鏈及被
銷毀。 

　　上述措施能確保從屠房放行到市場出售的所有肉類均適宜供人食用。

https://www.cfs.gov.hk/english/rc/subject/files/20240319_1.pdf
https://www.cfs.gov.hk/english/rc/subject/files/20240319_1.pdf
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香港對進口豬肉的規管

　　《公眾衞生及市政條例》(第132章)第54條訂明有關
食物安全的基本規定，即不得出售不宜供人食用的食
物。所有在香港出售的食物必須適宜供人食用。在本
港，進口豬肉受《進口野味、肉類、家禽及蛋類規例》
（第132AK章）規管。該規例第4(1)(a)條規定進口的肉
類、家禽或蛋類必須附有食物環境衞生署署長認可的發
證實體所簽發的衞生證明書。

香港對豬肉和豬肉產品的食物安全監察

　　食安中心同時從入口、批發和零售／餐飲等多個層
面抽取食物樣本，當中包括豬肉和豬肉產品，以進行日
常食品、專項食品及時令食品調查，並會在需要時採取
跟進行動。

給業界的建議

活豬貿易商應從已獲批准的
供應商購買豬隻。
豬肉商應從已獲批准的供應
商採購豬肉。
食物業經營者應保持良好個
人、食物及環境衞生，並按
照上述給市民的建議確保豬
肉徹底煮熟。

圖:本港屠房在宰前及宰後對豬隻進行的檢驗。



安樂查飯+業界講座
+食安指引

2025年度食物業界講座
　　食安中心將於2025年3月至10月期間舉辦2025年度「食物安全重點控制」
與「良好衞生規範」業界講座及工作坊，向食物業從業員宣傳處理食物的正確
方法，務求透過飲食業積極參與，以及政府與業界通力合作，共同推廣「食品
良好衞生規範」，並推動業界在食物製造過程中實施「食物安全計劃」，以提升
食物安全水平。

　　講座以粵語進行，參加者會獲發出席證書。 詳情可留意食安中心網頁的最
新消息。
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_act/whatsnew_act.html
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食物回收計劃的食物安全實務指南
　　為善用社區的食物資源，推行食物回收計劃，即把捐贈的食物收集起
來，再分派給有需要的人士，既可解決他們的膳食問題，又可減少浪費食
物。食物回收計劃分為不同類型，分別在於所收集的食物種類和當中涉及的
食物處理過程。食物銀行通常會收集捐贈的食物並貯存在倉庫，再通過其分
發點（例如食物貯存室）再分發；社區廚房則常常會參與食物加工過程，例
如翻熱和烹煮。此外，部分食物回收計劃提供派發回收食物和膳食的服務。

　　如果你想知道更多與食物回收計劃有關的食物安全資訊，請透過以下連
結或掃描旁邊的二維碼於網上瀏覽或下載指引參考。
https://shorturl.at/klVcq

食安
指引

業界
講座

　　為了促進業界遵守「食物安全五要點」及良好衞生規範，在日常營運中做好
食物安全工作，食安中心整合了現有的風險傳達渠道，推出全新的「安樂查飯」
食物業界溝通平台，以提供更實用的食安資訊，配合食肆營運上的需求。

　　「安樂查飯」平台透過WhatsApp、電子郵件及專題網頁等形式，向業界傳達
最新的食安訊息(包括食安指引及法例修訂內容)，並會因應食肆發生的食物中毒
事故發出警報，提醒業界須注意的事項，以免重蹈覆轍，從而減低食物中毒的風
險。

　　在「安樂查飯」計劃下，食安中心將陸續推出新的專題網頁和風險資訊交流
平台，另外會為業界編訂適切的教材，並為廚房職工提供不同的工作坊，以提高
從業員的食安和衞生意識。歡迎業界人士掃描二維碼，下載「安樂查飯」計劃登
記表格，適時接收最新的食安資訊。

「安樂查飯」計劃介紹

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_act/whatsnew_act.html
https://shorturl.at/klVcq


中心動向

111
為中文大學學士課程學生舉辦的簡介會為中文大學學士課程學生舉辦的簡介會為中文大學學士課程學生舉辦的簡介會
　　一如既往，食安中心於10月14日，為香港中文大學醫學院
社區健康理學士及公共衞生理學學士課程及的學生舉辦了一個簡
介會，介紹食物環境衞生署在香港食物安全監察及管制方面的工
作，讓同學對食安中心的工作有初步的了解，以便協助他們謀劃
職業方向，在專業上尋求專業發展。

8

222 食物環境衞生署(食安中心)食物環境衞生署(食安中心)食物環境衞生署(食安中心)
舉辦大亞灣應變計劃講座舉辦大亞灣應變計劃講座舉辦大亞灣應變計劃講座

　　食安中心在11月26日聯同各相關政府部
門 (包括衞生署及機電工程署) 定期舉辦一年
一度的大亞灣應變計劃講座。講座當日，各部
門代表逐一講解其部門的相關工作範圍，包括
核電生產、輻射監察、攝取輻射途徑、食物進
口監測、污染物及廢物管理、輻射器材及防護
裝備監測等，讓同事獲得應變計劃的最新資
訊。



第八十七次業界諮詢論壇第八十七次業界諮詢論壇第八十七次業界諮詢論壇

9

333 　　食安中心在2024年12月13日舉辦了第八十七
次業界諮詢論壇，議題包括應對食物中的抗菌素耐
藥性問題-業界篇、共享廚房的食物安全指引、培
養肉的安全評估要求及從內地進口肉類及家禽至香
港等，與業界交流意見。有關活動的詳情，請瀏覽
網址:
https : / /www.c fs .gov .hk/tc_chi /commit tee/Notes_an
d_Presentat ion_Mater ia ls_TCF87_20241213 .html。

444 食安中心參與第58屆工展會食安中心參與第58屆工展會食安中心參與第58屆工展會
　　工展會是本港一年一度的大型戶外展銷嘉年華，第
58屆工展會於2024年12月下旬在維多利亞公園舉行。
一如以往，食安中心亦有參與今屆工展會，藉此向公眾
宣揚食物安全信息。食安中心於2024年12月30日及31
日一連兩日在工展會設置攤位，派發食物安全宣傳單
張、小冊子和紀念品，以推廣食物安全。攤位吸引了大
批巿民參觀，十分熱鬧。

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/committee/Notes_and_Presentation_Materials_TCF87_20241213.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/committee/Notes_and_Presentation_Materials_TCF87_20241213.html


問問食安小隊

10

雞蛋知「色」雞蛋知「色」

你識唔識?你識唔識?

　　傳聞話：想知邊款雞蛋嘅營養
價值高啲，要睇 蛋殼 嘅顏色?！食
安妹妹 話你知 啡殼蛋 同 白殼蛋 嘅
營養成分不相伯仲，無明顯差別;
而雞蛋殼嘅顏色主要係受雞隻嘅種
類所影響。

　　至於 蛋黃 嘅顏色點解有深淺
之分，部分原因係基於雞隻飼料中
所含有嘅色素成分～如果雞隻飼料
中含有較多類胡蘿蔔素（一種天然
存在喺植物嘅色素），例如粟米、
紅蘿蔔嘅成分，生出嚟雞蛋嘅蛋黃
顏色就會較為深色。

　　食安小隊 再同大家開心share揀蛋小知識：
向可靠嘅商戶購買有殼蛋；
揀外殼無裂紋、無蛋液漏出嘅有殼蛋；
如要製作含生或未煮熟嘅蛋類菜式，例如滑蛋、布甸
等，記得用經巴士德消毒（Pasteurised）嘅蛋。

　　深入重溫揀蛋嘅學問: https://shorturl.at/WlhFe

https://www.facebook.com/hashtag/%E8%9B%8B%E6%AE%BC?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%A6%B9%E5%A6%B9?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E5%95%A1%E6%AE%BC%E8%9B%8B?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E7%99%BD%E6%AE%BC%E8%9B%8B?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E8%9B%8B%E9%BB%83?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A1%9E%E8%83%A1%E8%98%BF%E8%94%94%E7%B4%A0?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%B0%8F%E9%9A%8A?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E5%B7%B4%E5%A3%AB%E5%BE%B7%E6%B6%88%E6%AF%92?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/pasteurised?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZW8rdWSNQuAfrP1hN7S2nnzEVqU8Z7H3iPbLXSwC5K7ZgFB0Pxf6cAC97UdZKEuKHr9LJ6AFHwRjD94IupvPkyvIgyu8OaROftLU4SFy6UCJs4Q8ddHPelMS8aBbFe_3NDKoOFrxOFq1YsoUTs3uI11TjlnV6QYpVLNepIc1DJeWwPskE8fgnRuPdKy5xbYWBk&__tn__=*NK*F
https://shorturl.at/WlhFe?fbclid=IwZXh0bgNhZW0CMTAAAR3xrmDPvxmyGmw_-ggGM14cpLby5BPMtAbw7heqi3fNERMSdhjmTTHtKv4_aem_jK2DCc-IcUZzvaRfgj06tw


增值小測試

22
經巴士德消毒(Pasteurised)的雞蛋用於製作滑蛋或
布甸的好處是甚麼？
a) 增加雞蛋嘅香味 
b)  減少食源性疾病的風險 
c)  提高菜式嘅顏色 
d)  增加蛋嘅黏度 33

下列哪一個描述是正確的？
a) 雙鞭毛藻產生的貝類毒素可以通過烹煮、冷藏或
其他配製食物的程序破壞
b) 貝類毒素主要集中在貝類海產的內臟
c)  肉眼可以區分有毒和無毒的貝類海產
d) 貝類毒素對人體無害

11

11

根據《進口野味、肉類、家禽及蛋類規例》，攜帶哪些食
品入境時必須附有衛生證明書或食環署的書面許可？
a) 新鮮蔬果
b) 冰凍甜點
c)  野味、肉類、家禽及蛋類
d) 即食食品

答案:
1. c)
2. b)
3. b)



南昌站
C出口

食物環境衞
生署南昌辦
事處暨車房

cfs.gov.hkcfs.gov.hk cfs.hk

食安仔忙甚麼？ 慎防三文治的食物
慎防三文治的食物
安全風險安全風險

　　2024年5月，越南發生了多宗懷疑食物中毒個案，與在一家食肆進食
名為“bánh mì”的越式三文治有關。對患者進行的抽血化驗顯示患者體
內有大腸桿菌，一種常見於牛肉、芝士及水果等新鮮農產品的細菌。媒體
報道指室温偏高也能助長細菌在食物內滋生。

　　三文治    屬高風險食物，原因是製作過程中通常需以人手處理，容易
增加交叉污染的可能性。三文治也可能含有容易變壞的配料，稍一處理不
當，便有可能被細菌污染。業界應在零售店鋪裝設適當及足夠的冷存設
備，並貯存或展示三文治在攝氏4度或以下。市民應向持牌食物業處所購
買食物，包括三文治。購買或配製三文治後應立即進食或存放在安全温
度。

　　註1: 有關如何製作安全三文治，歡迎瀏覽以下網頁或掃描旁邊的二維
碼下載「三文治-給食物業的食物安全指引」參考。
https://shorturl.at/XcNmz

註1

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)

地址：九龍欽州街西 87 號食物環境衞生署南昌辦事處暨車房4樓 401 室 
查詢電話： 2381 6096 
電郵地址： rc@fehd.gov.hk 
開放時間： 星期一至五：上午 8 時 45 分至下午 1 時； 
                                                下午 2 時至 5 時 30 分 
                      星期六、日及公眾假期休息
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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。

https://shorturl.at/XcNmz
http://www.cfs.gov.hk/

