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	預製菜－我們應注意什麽?
	預製菜是什麽？
	影響預製菜食物安全風險的主要因素
	預製菜的安全管理


	注意事項
	“預製菜”一詞相對較新，但其概念則不然。
	預製菜須符合載於《公眾衞生及市政條例》（第132章）的食物安全要求。
	原材料品質、生產過程及貯存和運送狀況是保持預製菜安全的主要因素。

	給業界的建議
	從認可及可靠的來源購入原材料。
	在生產預製菜的過程中，嚴格遵從良好衞生規範，並保持良好個人及環境衞生。
	確保整個貯存和運送過程中維持良好的冷鏈管理。
	包裝上應詳細列明處理食物的指示（如貯存環境、烹煮時間、烹煮温度和烹煮方法），讓消費者能正確跟隨。
	妥善保存交易記錄，以便在有需要時追溯源頭。
	食安仔教室

	1. 重申：正確解凍
	2. 獵“菌”小隊出動！
	食肆現場

	街頭美食Tier List
	中心動向

	為中文大學學士課程學生舉辦簡介會
	食環署食安中心舉辦 大亞灣應變計劃講座
	食安中心舉辦 “食物安全研討會2025”
	第九十一次 業界諮詢論壇
	食安中心參與第59屆工展會
	問問食安小隊
	　　冷藏肉類應貯存於攝氏零下18度或以下，讓微生物處於不活躍的狀態。然而，冷藏食物的品質可能會在貯存三至六個月後下降。例如，長時間貯存可能影響食物品質，導致出現變乾、變色，以及因脫水和食物表面與雪櫃冰格之間温度差異而引起的“肉結冰晶”現象（凍燒現象註1）。
	　　長時間貯存冷藏肉類也會造成食物安全問題。溶雪期間的温度變化及經常打開冰格的門都有可能加速細菌生長。貯存冷藏肉類時，請參考以下要點：
	查看冷藏肉類的食用期限，最接近食用期限的肉類應最先使用。
	貯存非預先包裝食物時，應遵從「先入先出」原則。
	接收冷藏肉類後，要貯存在冰格內。
	不要再次冷藏已置於危險温度範圍（攝氏4至60度）超過2小時的冷藏肉類。
	定時監察冰格温度，以確保運作良好。
	冰格門應時常保持關閉，並應把食物從溶雪中的冰格轉移到正常運作的冰格內。
	食安仔忙甚麼？
	　　加強規管預先包裝蒟蒻果凍嘅《2025年食物及藥物（成分組合及標籤）（修訂）規例》（《修訂規例》）已經喺2025年8月20日以先訂立後審議嘅方式獲得立法會通過，《修訂規例》將會由2026年4月1日開始實施，到時高度或者闊度唔超過45毫米嘅迷你杯裝蒟蒻果凍將會禁止喺市場上出售；其他預先包裝嘅蒟蒻果凍產品就必須喺包裝上標示預防哽噎嘅警告字句，提醒市民小心進食。
	　　雖然食品法典委員會認為蒟蒻係一種安全嘅食物添加劑，但係迷你杯裝蒟蒻果凍由於產品設計獨特同埋質地結實，如果食用方法不當，可能增加哽噎風險，呢個情況特別容易發生喺小朋友同長者身上。政府一直透過唔同渠道推廣預防食物哽噎嘅健康教育信息，包括避免直接吸食迷你杯裝蒟蒻果凍。
	　　食安中心已經與相關持份者合作加強預防哽噎嘅健康教育，包括向學校發信、舉辦講座，以及喺社交媒體發布資訊，亦已經就新規管要求制定業界指引，同埋喺2025年8月28日與業界舉行技術會議，方便業界理解同遵守新要求。
	　　有關預先包裝蒟蒻果凍新規定嘅新聞公報，請掃描二維碼到食安中心網頁查閱：
	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)
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