
_________________________________________________________________________________________________  

1 

剖析香港飲食業四大工傷意外 

報告摘要 
研究背景 

飲食業對推動本地經濟及旅遊業起着舉足輕重的作用。然而，飲食業的工業意外數字，卻

長期居於各行業之首，情況令人關注。2024 年本港共發生了 7,371 宗工業意外，其中 3,105

宗，即超過四成意外(42.1%)與飲食業有關，每千名工人的意外率達 13.9，較整體工業意外率

12.3為高。 

在飲食業工業意外當中，約八成來自以下四大意外類別:「滑倒、絆倒或在同一高度跌倒」

(下稱滑倒絆倒)、「觸及灼熱表面或物質」、「被手工具所傷」及「提舉或搬運物件時受傷」(下

稱提舉搬運)。  

為深入探究四大意外的根本成因，本局自 2005 年起透過前往勞工處職業醫學組辦事處，

對飲食業四大意外受傷僱員進行問卷調查，並於 2014 年首次公布相關結果。為提升樣本代表

性，我們持續收集數據。2024年我們再次整合收集所得數據，對這四大意外類別作全面分析。 

 

研究目的 

這次研究的目的包括(1)收集飲食業受傷僱員的個人和職業背景資料；(2)探討飲食業工傷

事故發生的規律及性質；(3)從受傷僱員的角度，剖析飲食業四大主要工傷意外的特性，尋找

意外的根本成因；(4)提出改善建議幫助僱主及僱員防止意外，以提升香港飲食業的職業安全

健康水平。 

 

調查對象資料 

為了解飲食業界所面對的職安健困難與挑戰，本研究分別透過對受傷僱員進行問卷調查，

以及訪問了不同業界代表以收集相關的資料數據。 

問卷調查於 2005-2024 年的 6月至 8月期間進行。調查對象是前往勞工處於灣仔修頓中心

及長沙灣政府合署的職業醫學組等候安排判傷事宜的飲食業受傷僱員。 

在研究進行期間，我們一直與不同業界持份者溝通並收集他們的寶貴意見。在整合相關的

研究結果後，研究團隊於 2025 年的 4 月再次邀請飲食業商會及工會組織的代表進行訪談。訪

談目的是收集業內不同持份者的意見，了解業界現時的行業生態及職安健狀況，以及他們在推

行職安健時所遇到的困難和挑戰，並就我們是次有關飲食業四大意外類別的意外成因及初步分

析結果提供意見。 
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調查結果 

調查合共收集了 2430份問卷，當中 753人(31.0%)因「被手工具所傷」而受傷;687人(28.3%)

因「滑倒、絆倒或在同一高度跌倒」而受傷;510人(21.0%)因「提舉或搬運物件時受傷」而受

傷；以及有 480人(19.8%)因「觸及灼熱表面或物質」而受傷。 

 

受訪者的個人、工作背景，及工傷病假資料 

受訪者(即曾受傷僱員)的年齡分佈平均，由 20歲到 60歲平均各佔約兩成。受訪者近六成

為男性。在食肆規模方面，超過六成(63.4%)受訪者來自 50人以下的中小型企業。至於意外發

生時在該工作地點的年資，約五成七受訪者表示於該職位工作超過一年(57.0%)，當中有五年

或以上年資者則佔約兩成(19.9%)，反映受訪者在行業的年資普遍較長。不過，仍有近三成

(27.4%)受訪者表示在該工作崗位工作不足半年。 

若以受訪者受傷時所屬的食肆類別劃分，大部分個案集中於以下類別：中式酒樓佔 36.4%、

快餐店佔 14.5%，以及其他較常見的食肆種類包括茶餐廳（12.7%）、西式餐廳（9.9%）及飯堂、

會所或院舍（8.3%）。 

在工傷病假日數方面，受訪者的總平均病假日數為 68.9 天，當中因「提舉或搬運物件時

受傷」的受訪者的平均病假日數最長，達 1095天。若以現時飲食業員工每月中位工資約 15,300

港元推算，平均每名飲食業受傷僱員之工傷病假可引致約 34,658 港元損失[平均病假日數

(68.9)x 每日中位工資($503)]。在 2024 年飲食業四大意外的工業意外個案合共有 2,476 宗，按

是次調查所得的平均工傷病假日數推算，它們可造成約 85,812,326港元的經濟損失。 

 

受訪者曾接受的安全訓練 

近六成受訪者表示自己在受傷前未曾接受任何安全訓練，整體受訪者接受過的安全訓練以

防火(17.5%)及爐具使用(14.7%)最多，其次是手工具使用(14.1%)、人力提舉(11.2%)、處理灼熱

東西(10.6%)。至於良好工作場所整理(6.6%)及個人防護裝備使用(6.0%)的訓練只有不足一成，

反映他們的針對性安全訓練不足，需要進一步加強。 

 

四大意外類別的意外分析 

 

滑倒、絆倒或在同一高度跌倒 

滑倒絆倒意外中，滑倒個案佔七成三，而絆倒及跌倒個案分別佔約一成半和一成二。在滑

倒意外方面，近七成半受訪者表示當時環境濕滑(74.6%)，而造成濕滑主要是由於地面有積水

(56.7%)及油漬(28.7%)。近一半人表示意外時沒有穿著防滑安全鞋，而他們表示不穿著的主要

原因是由於僱主沒有提供(45.2%)或認為自己的工作不需要穿防滑安全鞋(42.6%)。對於意外時

工作場所的情況，近六成(58.2%)人表示沒有或不清楚工作地點有否執行良好工場整理，而超

過一半(52.4%)表示工作環境不安全是導致該次意外的主要原因之一。 
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滑倒、絆倒或跌倒意外可涉及多項因素，包括環境、工作情況和個人因素等。環境因素方

面，建議飲食業界加強執行 5S 良好工作場所整理，工作間的物件擺放有序，物件有特定擺放

位置，而且定時進行清潔和整理，保持廚房排水系統暢通，自然可以令地面沒有雜物及積水，

有助減少滑倒、絆倒的意外。在裝修設計階段，業界應選用適合商業廚房使用，防滑系數較高

的地磚，例如：動態摩擦系數 DCOF 達 0.42或以上1，以減低滑倒風險。另外，在日常工作中，

亦要經常保持地面乾爽及清潔，盡快將地上的積水及油漬清理，因為積水和油漬都會降低地面

防滑效能，增加滑倒風險。 

此外，我們發現侍應、傳菜及清潔員工的滑倒、絆倒或跌倒風險亦較高，可能是由於他們

工作需要經常出入廚房和樓面，穿梭於乾濕地面。當地面的濕滑程度有明顯差異，而步伐及/或

步速未能作出相應調整及適應，便可能增加滑倒風險。我們亦建議僱主可考慮為員工提供或資

助他們購買防滑安全鞋，同時在工作地點較濕滑的地方或地面乾濕分界點增設防滑措施如防滑

條和防滑地墊，並展示「小心地滑」等警告字句提醒僱員工有關的安全危害。 

個人因素方面，是次研究發現女性受訪者較多出現滑倒、絆倒或跌倒的問題。有研究指出

由於女性肌肉量及力量較低，當失平衡時其恢復平衡的能力較弱，導致跌倒風險較高，建議業

界可透過本局和香港中文大學體育運動科學系早前推出的防跌運動方案，讓僱員於開工前或落

場時多做運動，提升個人平衡能力，減低跌倒風險。 

 

觸及灼熱表面或物質 

在觸及灼熱表面或物質而受傷的受訪者中，超過九成都是觸及灼熱物質，而該物質主要是

燙熱液體(87.2%)。絕大部分人(93.7%)表示他們事前都知道該物質是灼熱的，但在事發時因灼

熱物質突然濺出，走避不及。約一半受訪者(48.1%)即使有穿著適當保護衣物或使用適當輔助

工具仍然受傷。他們穿著的保護衣物主要是圍裙(44.3%)、膠手套(32.5%)及隔熱手套(26.3%)。

至於使用了裝備仍然受傷的原因主要是保護衣物未能覆蓋受傷部位(74.7%)，其次是保護衣物

的隔熱效能欠佳(17.2%)。就受傷部位而言，近四分之一涉及足踝、腳掌或腳趾（24.4%），其

次是手掌或手指（22.6%）。 

有業界代表表示有廚師為方便每次能夠處理更多食材，在油炸食物時會將油量載滿至九成，

增加滾油濺出灼傷的機會。另外，當盛載滾熱液體或食物過滿時，亦會增加運送時液體溢出的

風險。進一步分析亦發現，廚師比起非廚師受訪者在觸及灼熱表面或物質的意外比例，較其他

三大意外類別高出近一成。 

建議加強廚師的入職安全訓練，並制定清晰的內部安全指引講解處理灼熱物質的正確程序，

例如在處理油炸食物時避免將滾油盛載過滿，如不超過七成滿。另外，僱主亦要為需要處理灼

熱物質的員工提供合適的保護衣物例如隔熱手套和圍裙，確保保護衣物有足夠的隔熱效能和長

度。當運送滾燙的食物湯汁時，亦不能盛載過滿，並應將器皿蓋好，及使用手推車等輔助工具

 
1
 根據「美國國家標準協會（ANSI）」制定的 ANSI A326.3《硬表面地板材料動態摩擦係數 (DCOF)》測試方

法，於室內平坦且預期會在濕滑條件下行走的硬表面地板材料，其 DCOF 須達到至少 0.42。 
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協助運送。為提高僱員對灼熱表面或物質的警覺性，亦可在存放滾熱東西的位置展示相關警告

標語或海報，提高僱員的安全意識。 

 

被手工具所傷 

被手工具所傷的受訪者中，絕大部分的受傷類型為割傷(91.1%)，而近七成都是遭刀具所

傷。同時發現有因錯誤使用刀具而受傷的情況，例如使用魚生刀進行刴、劈或砍等工序而受傷。

大部分受訪者表示他們都是從其他廚師身上學習使用刀具(71.6%)，但有近兩成人表示他們沒

有接受任何使用刀具的訓練。超過一半受訪者事前不認為手工具會引致受傷(55.9%)，而他們

主要認為是由於自己不小心(35.9%)、趕工(29.4%)和精神不集中(25.1%)而導致意外發生。 

針對被手工具所傷的工傷意外，我們建議可從工作流程優化、加強安全培訓、刀具管理及

個人防護裝備四個方面入手。透過改善工作流程安排，作好工作調配，避免員工因趕工而忙中

出錯或因長時間工作而引致精神集中力下降。進行切割工作的地點應避免在人流多的通道上，

以防碰撞造成意外。另外，為員工提供刀具安全使用培訓，培訓應涵蓋正確的刀具選用、使用

技巧、切割姿勢等，以加強員工對刀具安全的認知。 

同時，我們亦鼓勵業界制定清晰及統一的刀具安全使用指引，明確列出處理各類食材時應

選用的合適刀具種類，以減少誤用情況。此外，僱主應根據實際工作流程，仔細評估及配備員

工所需的各類刀具，確保工具選用得當。個人方面，員工在用刀時要集中精神，避免用刀時分

心。最後，僱主應為僱員提供符合安全標準的防切割手套，進一步減少受傷的機會。 

 

提舉或搬運物件時受傷 

在提舉搬運受傷的受訪者中，約七成三人表示他們進行提舉時主要是用腰(72.7%)發力將

上身及負荷物提起，只有不足兩成(17.3%)是靠下肢力量。此外，超過一半的受訪者表示他們

在處理負荷物時會彎腰(65.2%)及扭動腰部(54.2%)。一半人表示他們需要每分鐘重複動作一次

(55.2%)。結果顯示，錯誤的搬運姿勢和重複性動作是導致受訪者受傷的主要因素之一。 

針對意外時處理的負荷物特徵，約九成半人表示處理的負荷物都有異常的情況，包括過重

(54.4%)、難以抓住(19.4%)和表面過熱(16.7%)等，而其中約八成三人表示沒有使用輔助設備。

只有約五成人表示在處理該負荷物前，會先對該負荷物進行簡單評估以決定處理方法，但有約

八成人表示其僱主沒有(59.0%)或不清楚(22.5%)有否為他們進行體力處理操作風險評估。約四

成四人表示其工作地點沒有張貼正確體力處理操作姿勢的海報，當中六成八人認為這些海報會

有提示作用。進一步分析中發現，提舉或搬運物件而受傷的兼職僱員比例較其他受傷類別高出

近三成一。 

建議僱主為所有員工，無論全職或兼職，安排入職培訓，教導他們提舉及搬運的正確姿勢。

僱主亦必須按法例要求為體力處理操作工序進行初步評估及進一步評估，並制定控制措施以減

低工作危害，並為他們提供手推車等輔助設備。另外，在工作地點展示正確體力處理操作的海

報及示範短片，亦有助提示僱員，減少受傷機會。 
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業界代表的意見及建議 

業界代表普遍表示近年經營環境極具挑戰。疫情期間生意大受打擊，許多食肆被迫裁員，

不少具經驗員工轉投其他行業，導致人手短缺。疫後市道低迷亦導致生意額下降，令投放於職

安健的資源亦隨之減少。縱然外勞輸入能舒緩人手短缺的問題，但外勞在工作文化上的差異，

亦為職安健帶來新挑戰。另外，業內近年出現「師奶更」或「媽媽更」的安排，這些婦女員工

一般在上午 10 時至下午 2 時上班，負責傳菜侍應或洗碗等崗位。由於她們的工時通常較短，

對食肆工作流程未必熟悉，職安健意識相對薄弱。 

業界代表建議可透過獎勵形式，表揚和嘉許食肆、管理人員和工友在職安健的優良表現，

在飲食業樹立良好的職安健文化，並藉此互相借鏡。另外，亦可仿效建造業的「平安卡」制度，

規範飲食業從業員的安全訓練，提升他們對飲食業安全的意識。 

 

總結 

此次研究針對飲食業四大主要工傷意外的分析，為我們提供了很多有價值的資料。本局一

直積極推動行業職安健，在飲食業界和政府支持下，制定了一系列的方針和策略以提高業界的

職安健水平。我們會繼續積極向業界推廣不同的飲食業安全健康計劃及活動，例如「職安健星

級食肆計劃」為參與的食肆提供免費的 5S良好工作場所整理顧問服務和安全訓練;「飲食業職

安健福袋派發活動」和向業界派發「飲食業職安健提升計劃」換領券，換領符合安全規格的「飲

食業安全三寶」包括防滑鞋、隔熱手套及防切割手套，提高他們使用個人防護裝備的意識。我

們相信只要飲食業各持份者共同努力，做好預防這四大類意外的措施，便可大大減低工傷意外

發生。 

 


