
有關生吃食物的建議
業界諮詢論壇

二零一九年四月十日



進食生吃食物的風險

擬供生吃：未經加熱處理，存有風險

生食的海鮮受消費者歡迎

微生物危害

細菌

病毒

寄生蟲
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本地食物中毒個案

 二零一八年，中心接獲158宗由衞生署轉介的食物中毒個案，
共有641人受影響。

 由細菌引起的仍然佔大多數(82%)，排在首三位的是沙門氏
菌、副溶血性弧菌及蠟樣芽孢桿菌。

 至於病毒所引起的食物中毒個案，佔總數大約12.7%，全部
都與諾如病毒有關。

3



細菌和病毒

 在捕獲時可能污染海鮮的兩大類細菌

 (i) 通常或偶然存在於水生環境中，稱為原生微生物羣，例如：
副溶血性弧菌及創傷弧菌

 (ii)隨家居及／或工業廢物污染環境進入水中，例如：沙門氏菌
及大腸桿菌

 諾如病毒則是本港最常見的食源性病毒之一，普遍存在於受
污染的海水中。介貝類海產若生長於被污染的水域，受污染
的機會就會大大提高。
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本地個案 –生的瀨尿蝦

 二零一二年六月，衞生防護中心接獲兩宗感染創傷弧菌的死
亡個案，其中一宗引致壞死性筋膜炎(又稱"食肉菌感染")。

 資料顯示兩人均是長期病患者，其中一人曾進食生的瀨尿蝦。

 這種細菌主要對長期病患者，尤其是肝病或酗酒人士、糖尿
病、血色素沉着病和愛滋病患者有嚴重的健康威脅。
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本地個案 –受諾如病毒污染的蠔6

2006至2012年由諾如病毒和進食蠔隻引致的食肆／食物業
的食物中毒事件數目



寄生蟲

 聯合國糧食及農業組織：野外捕獲的水產及人工養殖的魚類
如投餵的飼料含有寄生蟲，較大可能帶有寄生蟲

 例子

 三文魚、鱒魚：闊節裂頭縧蟲(魚闊節縧蟲)

 三文魚、鱒魚、鯡魚、鱈魚：海獸胃線蟲(蛔蟲之一)

 適當的水產養殖方法或冷藏處理可控制和減低寄生蟲風險。
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良好的水產養殖方法8

在沒有寄生蟲的環境中培殖胚胎和飼養，並以經殺滅寄生蟲處理
（例如加熱處理）的飼料餵飼的養殖魚類，感染寄生蟲的風險大為
降低。



冷藏處理

 野生魚類的生長環境無從控制，因此必須在食物鏈下游採取
措施。

 冷藏處理：把用作壽司及刺身材料的生海產冷藏於攝氏零下
20度24小時，一般能殺死魚內的常見寄生蟲

 殺死淡水魚中的吸蟲需要較長時間或較低溫度

 冷藏處理不可以殺死所有有害微生物。
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本地規定(I)

 《公眾衞生及市政條例》(第132章)，第52條及54條

 該條例第52條則訂明購買人所得的一般保障，即任何人如售賣
食物，而其性質、物質或品質與購買人所要求的食物所具有者
不符，以致對購買人不利時，該售賣人可被判罪。

 該條例第54條規定，凡出售不宜供人食用的食物，即屬犯罪。

 根據《食物業規例》（第132X章）附表一，中國菜式的魚生
被列為禁售的食物。
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本地規定(II)

 獲食環署發出相關牌照／許可證，才可製造和／或售賣壽司
及刺身

 由可靠的供應商提供附有出口國有關當局所發衞生證明書的
魚類產品
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衞生證明書例子：
挪威



給業界的建議

 生或未煮熟的食物可能在農場到餐桌的不同階段
受致病菌污染，故潛在食物安全風險。

 配製刺身方面，應向可靠供應商購入附有原產地
有關當局簽發的衞生證書的魚類。

 食物鏈各個環節的控制措施，例如避免污染和減
少細菌生長

 食物處理人員在處理食物時，應保持良好的個人、
環境及食物衞生

 食物安全五要點
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消費者警示：
生/未經徹底煮熟的食物的風險14

 消費者警示：

 食品的描述/ 成分，例如「含有生/未經徹底煮熟成分」

 進食生/未經徹底煮熟的食物或會增加你感染食源性疾病的風險，
尤其是對於高危人士

 小冊子、展示食物櫃或菜單標示、標籤聲明、枱面標示卡、
標語牌…等等
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概要

 生吃海鮮有潛在食物安全風險（細菌、病毒及寄生蟲）。

 最佳的做法，當然是進食徹底煮熟的食物，以盡量減低患上
食源性疾病的風險。

 向可靠供應商購入刺身及注意「食物安全五要點」。

 提供生吃食物時建議有消費者警示。
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多謝
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