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有關新型冠狀病毒肺炎的
飲食安全注意事項



3

新型冠狀病毒肺炎
（簡稱新冠肺炎，英文名為Novel 

coronavirus pneumonia，簡稱
NCP）



新型冠狀病毒肺炎

• 傳播源：目前所見傳染源主要是新型冠狀病毒肺炎的患
者。無症狀感染者也可能成為傳染源

• 傳播途徑：經呼吸道飛沫和接觸傳播是主要的傳播途徑

• 潛伏期：1-14天，多為3-7天

• 症狀：發熱、乏力、乾咳。少數患者伴有鼻塞、流涕、
咽痛和腹瀉等症狀；部分患者無明顯的症狀

輕症患者：低熱、乏力、無肺炎

重症患者：可出現呼吸困難或肺炎，甚至死亡；中低
熱/無明顯發熱
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人畜共患疾病與
食品安全



人畜共患疾病

• 世衛組織公佈的人畜共患疾病有90多種，並有60%至80%的
新發傳染病是人畜共患病

─人畜共患病是指在一些動物與人類之間傳播的疾病或感染

• 野生動物體內存在大量未知的病毒、細菌和寄生物

• 當人食用野生動物，就有可能讓原本在野生動物體內攜帶，
並在野生動物體內間傳播、變異的病毒進入人體，甚至可能
在人群中傳播
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人畜共患疾病與食品安全

• 雖然世衛表示新冠病毒源頭目前尚不確定，但像
SARS病毒、埃博拉病毒、MERS病毒，都被證實
可以通過部分野生動物傳播。野生動物的商業售
賣、食用，都是威脅公共衛生安全的行為

• 而且，野生動物可能帶有沙門氏菌、李斯特菌、
致病性大腸桿菌等食源性疾病的微生物。這些野
生動物的交易與濫食，將對食品安全構成重大隱
患
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所以，巿民外遊時應謹記：

• 切勿進食野味或光顧有野味的食肆

• 避免到活家禽市場、農場或濕貨街市

• 避免接觸動物（包括野味）、禽鳥及其糞便
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新型冠狀病毒肺炎與食品
安全風險的解讀



新型冠狀病毒肺炎會否經食品傳播？
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根據現有科學資料，
目前並沒有證據顯示
人類會透過食品傳播
新型冠狀病毒肺炎



新型冠狀病毒肺炎會否經食品傳播？

• 現有研究證據表明，新型冠狀病毒
在低溫下可生存，但保持良好的食
安防範操作可避免食物受到污染

• 冠狀病毒不耐熱，一般的烹飪手段
（70℃以上）足以殺滅。因此，應
避免食用生的或半生的動物性食品，
包括肉、奶和內臟等和沒有經過烹
調的蔬菜，以及需注意生熟分開，
以避免交叉污染
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熟 生



食品在運輸、售賣的過程會否可能
依附著新型冠狀病毒?

• 新型冠狀病毒肺炎主要是經呼吸
道飛沫傳播，而世衛亦指出該病
毒在物品表面的存活時間很短

• 而病毒的特性是必須依附在宿主
細胞才可製造更多病毒。冠状病
毒是自然界廣泛存在的一大類病
毒。
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食品在運輸、售賣的過程會否可能
依附著新型冠狀病毒?

• 即是，如果食品/食品包裝表面污染
了新冠病毒，量也不會多，存活時間
也不會長

• 所以，接觸食品或食品包裝的表面後，
正確洗手就可以阻斷潛在的病毒傳播

• 由此可見，食品在運輸、售賣的過程
依附著新型冠狀病毒造成人感染的風
險很低
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有關新型冠狀病毒肺炎
的飲食安全注意事項



有關新型冠狀病毒肺炎
的飲食安全注意事項

• 冬春季節是病毒性肺炎、呼吸道
傳染病的高發季節，須注意個人
衛生，包括佩戴口罩、勤洗手，
以及少去人流密集場所

• 縱然，新型冠狀病毒透過食品傳
播的風險很低，但世界衛生組織
對新型冠狀病毒製訂有關食品安
全的建議以下，以降低感染新型
冠狀病毒的風險：
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1. 生熟食物分開處理

• 處理生食及熟食時，必須使用兩套砧板
及刀具，以防止交叉污染

• 處理生食及熟食之間須清潔雙手
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熟 生



2. 徹底煮熟

• 食物必須徹底煮熟，尤其是肉類、家禽和
蛋類

• 即使在發生疫情的地區，如肉類食品在製
備過程中經過徹底煮熟及妥善處理，也可
安全食用
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3. 採購鮮活食品的注意事項

• 向信譽良好的店舖選購來源可靠的食品

• 接觸動物屠體及肉類後，必須徹底用皂液及清水
洗手

• 避免觸摸眼、鼻及口

• 避免接觸已變質的肉類

• 避免接觸鮮活食品購買範圍附近的垃圾及廢水
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生活中貫徹落實
「食品安全5要訣ABCDE」
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如何預防交叉污染？

妥善分開生食、即食食品和熟食

供應展示烹煮處理貯存驗收選購
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妥善分開生熟食品

熟 生 及即食食品



切勿向無牌小販購買來歷不明的食材

切勿私自攜帶肉類及鮮活食品入境

1. 檢查食品貯存環境
冷凍食品：-18℃或以下

冷藏食品：5℃以下

常溫食品：陰涼通風處
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謹慎選購

https://www.google.com/url?url=https://www.amazon.com/Etekcity-Lasergrip-774-Non-contact-Thermometer/dp/B00837ZGRY&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwiX1drBmLjVAhULppQKHRyzAvc4FBDBbggrMAs&usg=AFQjCNGcYjskmiKkwIQAaYTaGYeprQxFNw
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2. 檢查食品感官特性
外觀、氣味、質地

冷凍食品：堅硬如石

新鮮/冰鮮肉類：緊緻有彈性

粉狀/米類產品：保持乾燥

謹慎選購
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顏色
異常

破裂

蟲蛀

腐爛

發霉
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謹慎選購

3. 檢查預包裝食品
仔細閱讀包裝上的標籤
包裝完整無破損、膨脹/凹陷
留意食用期限
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食物過敏要小心

• 購買/進食預包裝食品前，應
仔細閱讀包裝上標籤的成分

• 常見的“食物致敏原”
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保持清潔

• 保持清潔：預防交叉污染
• 良好個人衛生習慣：經常保持雙手清潔
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徹底煮熟

• 烹煮食材前，仔細檢
查是否適合安全食用

• 安全水源徹底清洗

• 所有食物應徹底煮熟
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危險溫度帶

危險溫度帶
5℃~60℃

致病菌
迅速繁殖

安全

安全
新鮮/冷凍/即食食品/

烹煮後的食品
切勿在室溫下放置超過2小時
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預防食源性疾病
食品安全5要訣ABCDE



抗疫期間的小貼士

• 謹記切勿囤積食物、妥善貯存、徹
底煮熟

• 均衡飲食，多飲水

• 適當運動、充足休息

• 時刻保持個人及環境清潔

• 勿輕信偏方/食療可預防和治療新型
冠狀病毒

• 留意特區政府資訊發佈

• 如有不適應及早求醫
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少吃油、
鹽、糖

瘦肉、家禽類、
魚類、豆及蛋類
(每日110-280克
/3-7 )

水果類
(每日2-3個)

穀類、麵包、飯、
粉及麵（每日３
－６碗）

牛奶、芝士等
奶類產品（每
日1-2杯）

蔬菜及瓜類
（每日6-8兩）

每日應飲6-8杯
流質飲品，如開
水、清茶或清湯



食品安全──從農場到餐桌

我們的食物從
何而來？
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食品安全──從農場到餐桌

農場 運輸 檢疫 市場 處理 餐桌
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保障食品安全，三方齊盡責

政府

業界

市民
食品安全

市民
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