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 目的

主動查找特定食品中可能存有的食品安全風險，優先考慮本

澳居民消費較多的食品，以監測本澳市面銷售之食品的安全

和衛生狀況，保障市民的飲食健康。

專項食品調查
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輕食餐點及飯糰調查

 背景

近年來，市民越來越注重健康飲食，各式各樣的“輕食

餐點”在市場上悄然興起。“輕食”是指食材經過簡單

的製作或烹飪過程（如涼拌、水煮、蒸烤等），盡可能

達到少油少鹽少糖，以及保留食材的營養和口感的一種

天然健康飲食概念。

飯糰因方便攜帶，成為不少市民喜愛的食品，飯糰製作

時一般只需以米飯和海苔包裹各種餡料和沙拉醬或調味

料，便成為一道美味可口的餐點。



輕食餐點及飯糰調查

考慮到輕食餐點及飯糰經常會使用到蔬菜、水果等新鮮

食材及調味料，加上製作過程涉及多重人手處理，大大

增加了致病性微生物污染的風險，為此，市政署開展了

輕食餐點及飯糰專項食品調查。



輕食餐點及飯糰調查

 簡介

是次專項食品調查於市面抽查了200個輕食餐點及飯糰樣

本，包括葷食輕食餐點、素食輕食餐點、雜糧飯糰、台式

飯糰、日式飯糰等，並進行致病性微生物檢測。



市場調查

普及性
涵蓋市售多個類別的輕食餐點及飯糰，包

括葷食輕食餐點、素食輕食餐點、台式飯

糰、日式飯糰等。

本澳外賣店、咖啡店、壽司店、快餐店

等店舖。
抽樣地點



檢測項目

 致病性微生物

沙門氏菌屬、金黃色葡萄球菌、產氣莢膜梭狀芽孢桿

菌、蠟樣芽孢桿菌、單核細胞增生李斯特氏菌等。



檢測樣本

輕食餐點及飯糰樣本共200個，包括：

輕食餐點

59%

飯糰

25%

麵包類及卷類

16%



檢測結果

是次所有輕食餐點及飯糰的檢測結果均未見異常，整體

合格率100%。

表1.輕食餐點及飯糰專項食品研究調查(部分樣本例子)

參考指引：
本澳《即食食品微生物含量指引》（GL 009 DSA 2015）。

樣本名稱 檢測項目 檢測結果

雞胸沙律醋飯

沙門氏菌屬、金黃色葡萄球菌、產氣莢
膜梭狀芽孢桿菌、蠟樣芽孢桿菌、單核

細胞增生李斯特氏菌等

合格

煙鴨胸沙律蕎麥麵 合格

素鵝豆腐蕎麥麵 合格

煙肉生菜三文治 合格

輕食蒜香牛脷三文治 合格

蛋白芝士菠菜卷 合格

滷蛋飯糰 合格

鰻魚飯糰 合格



給市民的建議

 應光顧信譽良好及清潔衛生的店舖；

 購買輕食餐點及飯糰後，應盡快食用，避免長時間置於室

溫；如非即時食用，應盡快將其冷藏貯存或按照包裝上標

示的保存方法妥善貯存；

 選擇外送服務，應留意其貯存和運送等過程是否符合食品

安全，並瞭解當中所潛在的食安風險；

 如發現輕食餐點及飯糰已變壞或發出異味，便不應購買和

食用；另外，部分飯糰及輕食餐點醬料的脂肪、鈉含量較

高，建議市民應保持均衡飲食，適量食用有關食品。



給業界的建議

 應向信譽良好的供應商選購衛生與品質良好的食材，不應

選購來源不明或未經檢驗檢疫的蔬果、肉類及水產等食

材；

 預先計劃當天或供應時段所需的食材份量，避免過早或過

量配製，並留意食材的狀況是否良好；

 常溫貯存的食材應存放於陰涼通風處，易腐壞的食材應妥

善貯存於雪櫃內（冷藏溫度為 5℃以下，冷凍溫度為-

18℃或以下），已切開的蔬菜、水果等新鮮食材應妥善

包好或以有蓋容器盛裝後放入雪櫃貯存；



給業界的建議

 使用清潔衛生的配製用具，確保所有製作和展示範圍保持

清潔衛生，若發現有果汁、醬料等漏出，應即時清理和消

毒；

 如對食品的來源、衛生狀況及質量存疑，則不應購買、出

售或供應。此外，業界有義務保存食品進出貨紀錄或相關

單據，以便有需要時供權限部門追蹤食品的來源和流向，

保障自身利益；



給業界的建議

 另外，本署已推出《製作及售賣沙律的衛生指引》（GL

004 DSA 2016）及《製作及售賣三文治的衛生指引》

（GL 005 DSA 2016），提醒業界在製作及處理新鮮食材

過程中應注意的食品衛生與安全事項。而因應食品外送服

務日漸普及，為加強運輸及配送環節的食安管控，本署已

推出《網絡訂餐配送服務的衛生指引》（GL 003 DSA

2018）供業界參閱。



調查結果公佈及查詢

食品安全廳透過以下渠道向業界及市民發佈調查結果及注

意事項：

透過新聞稿向業界及市民傳達有關結果；

上載於食品安全資訊網 (www.foodsafety.gov.mo)。

http://www.foodsafety.gov.mo/





