
•		用清水將介貝類水產動物的外殼洗擦乾淨，棄掉外殼破損的介貝類水產	
動物。

•		摘除介貝類水產動物的內臟。

•	肉類必須經清洗後，才可切片或剁碎。

•	把生的肉類和內臟切成薄片，以便於徹底煮熟，尤其是用於火鍋和生滾粥的
肉類和內臟更要格外注意。

烹 �煮 �
•	視乎厚度和分量，將切片的豬肝，用沸水烹煮或熱煎鍋/鑊炒最少3至5分
鐘。

•	食物處理人員應把軟體介貝類水產動物加熱至內部溫度達攝氏90度並維持
90秒。最好在烹煮前去除外殼，因外殼阻礙熱力滲透，否則，在攝氏100度
的沸水中烹煮至外殼打開，然後再煮3至5分鐘。應棄掉烹煮後外殼仍未打
開的介貝類水產動物。

•	肉類和內臟的肉汁必須清澈，不應呈紅色；切開經烹煮的肉類和內臟時	
不應見血。

一般建議保障食物安全的熱處理方法(即把食物烹煮至內部溫度達攝氏	
75度並維持30秒)對於某些食物與病毒的組合(例如甲型肝炎病毒和介貝
類水產動物)未必足夠，時間和溫度的組合須更嚴格。

個人衞生 �
•	時刻保持良好的個人衞生習慣，包括：

–		處理食物前、經常在配製食物期間、處理生的肉類或內臟後、處理不潔		
的器具和用具後以及如廁後，以流動清水和肥皂徹底清洗雙手20秒。

–	以顏色鮮亮的防水膠布貼在外露的傷口上或戴上手套。

–		如患有或懷疑受到傳染病感染或出現病徵，例如感冒、腹瀉、嘔吐、		
黃疸病、發燒、咽喉痛和腹痛，應停止處理食物。
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病毒型肝炎是指由病毒引起的肝臟發炎。	
病毒型肝炎主要由5種不同病毒引起，分別為
甲、乙、丙、丁、戊型，其中甲型和戊型肝
炎與受污染的食物或水有關。

甲型肝炎
成人染上甲型肝炎可能出現的症狀包括突發性發熱、不適、厭食、	
噁心、腹痛、小便呈茶色及黃疸，而幼童感染這種疾病通常毫無病
徵。甲型肝炎的潛伏期為15至50天(平均28至30天)。甲型肝炎病毒可經
患者的糞便排出體外，並會污染食水和食物。由於介貝類水產動物生長於	
水中，並過濾水中微生物作為食物，所以易受這病毒污染。人類進食從受污染
水中捕獲的生的或未徹底煮熟的介貝類水產動物，或以受污染的水灌溉的新鮮
農產品，便很容易感染甲型肝炎。此外，食物處理人員如把沾有甲型肝炎病毒
的食物污染其他食物，或者食物處理人員本身是甲型肝炎帶菌者而又沒有	
保持良好的個人衞生習慣，便會把病毒傳播。

戊型肝炎
戊型肝炎的病徵與甲型肝炎相近，例如發熱、不適、厭食、噁心、腹痛、	
小便呈茶色和黃疸。戊型肝炎的潛伏期較甲型肝炎長，由2至9周不等，平均	
為26至42天。戊型肝炎的患者一般會自行痊癒，病徵會在2周後消退，不會有
任何後遺症，但懷孕婦女感染戊型肝炎可導致嚴重併發症，例如孕婦和胎兒	
死亡、流產、早產或嬰兒出生後即夭折。此外，戊型肝炎可能會令原已患有慢
性肝病的病人病情加重。戊型肝炎經口糞途徑傳播，主要經食用受污染的食物
(例如介貝類水產動物)或水傳播。根據文獻記載，戊型肝炎可經進食生的或未
徹底煮熟的肉類由食物傳播，而豬肝亦可含有戊型肝炎病毒。不過，現時仍未
能確定這個傳播途徑在流行病學上的重要性。

遵行“食物安全五要點”作預防措施
為配製安全和合乎衞生的食物，應在日常運作中遵
行“食物安全五要點”：

1.精明選擇 (選擇安全的原材料)
2.保持清潔 (保持雙手及用具清潔)

3.生熟分開 (分開生熟食物)
4.煮熟食物 (徹底煮熟食物)
5.安全溫度 (把食物存放於安全溫度)

以下是一些實用貼士，說明如何在日常生活中減低從介貝類水產動物、肉類和
內臟等食物感染甲型肝炎病毒、戊型肝炎病毒以及其他致病菌的風險。

選購及接收 �
•	從認可和可靠的來源購買食物及食物配料；並備存交易記錄，

•	確保可追溯來源。

•	選購新鮮及合乎衞生的食物配料，並在接收配料時檢查品質。

貯存 �
•	不要把雪櫃裝得太滿。

•	最好用2個雪櫃分開貯存生的食物和經烹煮或即食食物。

•	如經烹煮或即食食物會與生的食物(例如生的肉類和內臟)貯存在同一雪櫃：

–		以有蓋的容器貯存食物，避免生的食物與即食或經烹煮的食物接觸。

–		生的食物應放在即食或經烹煮的食物之下，避免其汁液滴在即食或經烹煮
的食物上。

配 �製 �
•	與食物接觸的設備或用具表面應保持清潔和衞生。

•	每次使用用具和工作枱後，用熱水和清潔劑清洗。

•	使用不同的用具分開處理生的食物(包括生的肉類及內臟)和經烹煮或即食	
食物。例如以不同顏色標籤用具(包括砧板和刀)：

 紅色－生的食物
 藍色－經烹煮的食物
 綠色－即食食物
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