
FRSTF 文件第 105 號  
 

 

方便營商諮詢委員會  

 食物及相關服務業工作小組  

 

建議要求供應擬供生食的蠔時提供食用資訊  
 

 

目的 

 

   本文件旨在向各委員簡介食物環境衞生署（食環署）將

食物業經營者供應擬供生食的蠔（生蠔）向消費者提供食用資

訊的要求，納入持證條件的建議。 

 

背景 

 

2. 生或未煮熟的食物沒有經過熱處理或熱處理不足，有可

能含有可引致消費者生病的細菌、病毒和寄生蟲等微生物。生

或未煮熟的即食食品也可能被具耐抗生素的「超級細菌」污染，

通過食物傳播給人類。儘管「超級細菌」通常是對人類身體無

害的共生細菌，但都有可能把抗藥性基因轉移到人體內的其他

細菌，而當日後我們使用抗生素治病時，藥效便可能受影響。

高危人士尤其是孕婦、嬰幼兒、長者和免疫力弱人士應避免進

食生或未煮熟的食物。 

 

3. 蠔是濾食性動物，海水中的微生物故在其體內積聚。即

使採取措施規管進口生蠔以減低受污染的風險，也不能保證完

全沒有微生物危害。採自糞便污染程度受監控區域的進口生

蠔，仍不時被海外當局驗出含諾如病毒，或者被發現與本地及

海外的食物中毒個案有關。在本港與生蠔有關的食物中毒個案

於 2021 年大幅增加，共有 101 宗，影響 326 人，而在 2017 年

至 2020 年每年平均只有 20 宗。相關的食物中毒個案在 2022

年 (30 宗，142 人 )及 2023 年 (75 宗，261 人 )仍然處於較高水

平。在 2024 年第一季 (截止 3 月 11 日 )，共有 31 宗個案，影響



101 人。  

 

4. 為更好保障公眾健康及食物安全，食物安全中心 （中心）

於 2019 年籌備並出版了《在餐牌上就高風險食物向消費者作

出食用忠告的業界指引》，以幫助業界告知消費者他們所供應

的即食食物含有生或未煮熟的食材╱配料，因而作出知情的選

擇。然而，現時只有極少數餐廳於餐牌上作出食用忠告。中心

於 2022 年 5 至 8 月期間實地參觀了 15 間出售生蠔的食肆。大

部分受訪者表示，不會主動在餐牌或產品包裝上放上食用資

訊，但如果這為法例要求，他們認為在實行上亦不會太大困難。

然而，在其他地區例如美國，其食品及藥物管理局的《食品法

規》已有規定，食肆如出售生或未煮熟的動物產品，都必須就

此發佈食用資訊供顧客參考。 

 

5. 食環署於 2022 年 12 月 19 的工作小組會議介紹關於要

求在供應生蠔的食物業經營者的牌照╱許可證中施加新的持

牌╱持證條件的構思。該附加條件將要求持牌/持證人在餐牌、

網頁上或其他合適位置向消費者提供食用資訊，提醒消費者

（特別是高危人士）食用生的食物帶有風險。現因應委員的意

見，食環署已優化提供食用資訊的要求，為求在業界營運及提

高消費者食物安全意識之間取得平衡。  
 

修訂的持牌/持證條件 

  

6. 食環署建議要求售賣生蠔的食物業處所向消費者提供食

用資訊，在食肆當眼處張貼印有相關資訊的貼紙（見附件）。 

 

7. 本署建議將相關要求納入持牌/持證條件以規管持有特

別批簽／書面許可出售生蠔的持牌或持許可證食物業處所。為

讓業界有充足時間準備，我們亦擬議在新的持牌/持證條件向

公眾推出後設立約 15 個月的適應期，之後才開始執行。 

 

徵詢意見 

 

8. 請委員備悉本文件，並就有關建議的內容(包括貼紙上食



用忠告的內容與展示方式)提出意見。 
 

食物環境衞生署 

2024年4月 

  



附件 

 

 

擬在售賣生蠔的食物業處所當眼處張貼的貼紙 

闊14.7厘米，高9.5厘米（實際設計有待確認）  


