
批發層面製造的 
冰凍甜點 

給食物業的食物安全指引



本指引中心
n	 冰凍甜點屬高風險食物，因為在食用前沒有經過額

外的熱處理殺滅致病菌，而且食物本身亦有利微生
物滋生。

n	 巴士德消毒法是通過熱處理減少冰凍甜點微生物 
數量的一個控制重點。

n	 把冰凍甜點貯存在攝氏零下 18 度也屬控制重點。 
儲存溫度不當，會導致冰凍甜點的微生物質素未如
理想。

n	 在經巴士德消毒的冰凍甜點加入受微生物污染的配
料 ( 例如堅果、水果、果汁和調味料 )，可能會令產
品受微生物污染。使用經熱處理的配料或再次對加
入配料的冰凍甜點進行熱處理，便可解決問題。

n	 所有設備和用具均須定期清潔和消毒妥當，食物 
從業員應時刻保持良好的個人和環境衞生。
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引言及適用範圍
根據《冰凍甜點規例》( 第 132AC 章 )，冰凍甜點是指任何通常以冰凍或
冷藏狀態出售供人食用的甜點。雪糕、意大利雪糕、雪葩和冰凍乳酪是其
中一些例子。這些產品可以是在製造廠配製後在零售地點以勺子售賣，或
是以原廠盛杯及包裝物料盛載。

冰凍甜點屬高風險食物，因為食用前沒有再烹煮或加熱以消除致病菌，而
且營養成分豐富，酸鹼值接近中性，是有利微生物滋生的環境。微生物污
染可以透過不同的人為和環境因素，在生產線任何階段產生。熱處理不足、
貯存溫度不當，以及在熱處理後加入受污染的配料，都會導致產品的細菌
含量超標。出售微生物數量超出法定上限的冰凍甜點，或會引致食源性疾
病和遭檢控。

根據《冰凍甜點規例》( 第 132AC 章 )，

任何人不得售賣、要約出售或為出售而展示每克含有多於 50 000 個細菌
的冰凍甜點或每克含有多於 100 個大腸菌群的冰凍甜點。

本指引是為在批發層面製造雪糕及其他類似冰凍甜點的食物業經營者而編
製，旨在協助他們在營運時採取食物安全措施，為零售商提供安全的冰凍
甜點。

本指引並非法律文件，使用與否純屬自願。指引審視了一些有關「良好衞
生規範」的重要指標，並建議食物業經營者向消費者提供安全食物應考慮
的最佳做法。本指引特別加入「食物安全重點控制」系統的概念，明確指
出不同的控制重點，讓食物業界預防和糾正可能出現的食物安全危害，而
無須過分依賴檢測製成品。

在銷售點配製供即時食用的冰凍甜點

食物安全中心認為批發與銷售點製造冰凍甜點的食物
安全危害有所不同，後者主要涉及人手處理半製成品
和製成品不當。因此，配製和銷售冰凍甜點的零售商
應參閱《在零售點配製即時食用的冰凍甜點 ─ 給食物 
業的食物安全指引》。
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根據冰凍甜點的類型及配方和生產規模，冰凍甜點的生產程序包括以下步驟：

奶類
忌廉
奶粉

乳清蛋白質
糖

穩定劑

( 巴士德消毒後 
添加配料 )

 冷藏

在 冷 藏 期 間， 混
合物會混入空氣，
並 冷 卻 至 攝 氏 零
下 5 度左右。

 成熟

把雪糕漿裝在經
消 毒 的 大 容 器
中，並維持在攝
氏 4 度或以下數
小時，讓其達至
理想的膨脹度。

巴士德消毒後，
可於此階段加入
其他配料，例如
水 果、 果 汁、 堅
果、朱古力粒或
糖漿。

	接收原材料

原 材 料 包 括 乳 製 品 
( 例如奶類、忌廉 )、
糖、 調 味 料 和 水。 
可 自 行 添 加 水 果、 
堅果、糖果和糖漿。

雪糕及其他冰凍甜點的一般生產程序

步驟 ②至⑥ 是冰凍甜點的一般製作程序。某些製作冰凍甜點的機器可操作多於一個步驟。
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	混合配料

在 製 作 雪 糕 漿 時， 
將液體配料混合，並
輕微加熱。然後將糖
和其他乾配料 ( 堅果
和水果除外 ) 加入混
合物。

 巴士德消毒程序

視 乎 生 產 雪 糕 漿 的 分
量，採用分批加熱或持
續加熱，為混合物進行
巴士德消毒。

 均質處理

雪糕漿經巴士德消毒後會
進行均質處理，以高壓分
解脂肪分子，令脂肪分子
分布更均匀，雪糕質感更
軟滑。接着，經均質處理
的 雪 糕 漿 會 冷 卻 至 攝 氏 
4 度。
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控制重點是可予以監控的必要步驟，可防止或消除食物安全危害，或把危害減低至可接
受的程度。冰凍甜點的製作過程有至少兩個控制重點：
n	 為消除冰凍甜點中的微生物危害，必須進行熱處理，一般常用的是巴士德消毒法。熱

處理包括將冰凍甜點的配料按指定的時間和溫度加熱，以殺滅致病和令食物腐壞的微
生物。

n	 製成品應貯存在攝氏零下 18 度，以抑制微生物滋生。此控制重點在冰凍甜點的貯存、
運輸及分銷過程中尤為重要。

n	 經熱處理的冰凍甜點或會因添加額外的配料而受污染。該些配料應是經過巴士德消毒
的產品 ( 例如果汁 ) 或於使用前自行加熱。榨汁前應徹底清洗新鮮蔬果。 

控制重點及其控制措施按順序歸納如下：

控制重點 危害 控制措施 監察程序 矯正措施 確認程序

 巴士德消毒法 致病微生物尚存 把冰凍甜點混合物 
熱處理一段時間

( 參閱第 7 頁建議的
認可監控標準 )

量度溫度／ 
時間

若混合物未達 
第 7 頁所列的認可
監控標準，須再次
進行巴士德消毒

覆檢記錄

 巴士德消毒後 
 添加配料 
( 如適用 )

再次污染 使用經巴士德消毒的
配料；或配料在使用
前先行熱處理

( 參閱第 7 頁建議的
認可監控標準 )

量度溫度／ 
時間

丟棄製成品或再次
進行巴士德消毒

覆檢記錄

 貯存 微生物滋生 把冰凍甜點製成品 
貯存在攝氏零下 
18 度或以下

量度溫度 丟棄已溶掉的 
製成品

覆檢記錄
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 包裝

將半固態的雪糕裝入雪糕盒
或雪糕桶，以進行硬化程序，
使雪糕形成特定形狀，以及
延長保質期。

 硬化

把預先包裝的半固態雪糕放進
攝氏零下 34 度左右的硬化室，
使雪糕的核心溫度保持在攝氏
零下 18 度左右。

 貯存及分銷

硬化程序完成後，硬雪糕會放回攝氏零下 18
度左右的冷藏室。在整個貯存及運輸過程，
硬雪糕的溫度須維持在攝氏零下 18 度或以
下。
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1採購和接收原材料

採購
n	 向可靠的認可供應商採購原材料。
n	 如 冰 凍 甜 點 經 巴 士 德 消 毒 後 才 加 入 食 材  

( 例如蔬果汁 )，宜選用經巴士德消毒的產品 
( 如適用 )。

收貨
n	 在接收原材料和文件之前，先作檢查，以確保：

n	 所 有 原 材 料 的 包 裝 均 完 好 無 缺， 並 未 超 過
「 此 日 期 或 之 前 食 用 」 或「 此 日 期 前 最 佳 」

的日期；
n	 原材料沒有受污染或破損的痕跡；
n	 冷凍食材運抵時保存在攝氏 4 度或以下， 

冷藏食材運抵時保存在攝氏零下 18 度或以下；
n	 沒有跡象顯示原材料曾於不當溫度下存放 

( 例如有異常數量的大粒冰晶 )；以及
n	 粉狀的原材料沒有大量結成塊狀。

在製造廠製造冰凍甜點的食物安全措施

n	 保存原材料的文件 ( 例如供應商資料、收貨日期、數量等 )，以便追溯來源。
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貯存
n	 在適當溫度下貯存食材：

n	 冷藏類：攝氏零下 18 度或以下
n	 冷凍類：攝氏 4 度或以下
n	 可 室 溫 貯 存 的 食 物 ( 例 如 堅 果、 粉 狀 食 材 )： 

置於陰涼乾爽的地方，最好是在攝氏 10 至 21 度
及相對濕度 50% 至 60% 的環境下。

n	 每天用溫度計量度雪櫃及冷藏設備的溫度兩次， 
並備存記錄。

混合原材料
n	 按照「先入先出」的原則，在食用期限前使用原 

材料。
n	 混合原材料時，使用乾爽清潔的設備及用具。
n	 混合物不得在沒有冷存的情況下存放超過 1 小時，

否則便應丟棄。
n	 食物處理人員須經常保持良好個人衞生，尤其是以

人手混合食材時。

2 製作

有關減低花生和其他
堅果受黃曲霉毒素污
染 的 措 施， 請 參 閱
「預防及減少花生受
黃曲霉毒素污染的業
界指引」。

6



巴士德消毒程序 
n	 法例規定，所有冰凍甜點必須經過巴士德消毒，並須使用食物

環境衞生署批准的熱處理機。
n	 只有經過培訓的人員才可使用熱處理機。
n	 應在監察系統內記錄巴士德消毒程序的溫度和時間。

法例規定，混合物須按照以下方法加熱 ( 巴士德消毒 )：

溫度 時間

不低於攝氏 66 度 不少於 30 分鐘
或

不低於攝氏 71 度 不少於 10 分鐘
或

不低於攝氏 79 度 不少於 15 秒

n	 混合物經熱處理後，溫度應於 1 小時 30 分鐘內降至攝氏 4 度。

進行巴士德消毒後加入食材 ( 如適用 ) 
n	 混合物經熱處理後，如加入堅果、水果、蔬果汁、糖漿、 

染色料和調味料等食材，則應：
n	 使用經巴士德消毒的產品 ( 如適用 )；或
n	 對食材進行熱處理後才使用。

如欲在混合物內加入自新鮮蔬果榨取的蔬果汁， 
尤其是在巴士德消毒後，便應：
n	 將蔬果徹底清洗及去皮 ( 如適用 )，然後才榨汁；
n	 加入果膠酶去除果肉 ( 如有需要 )；
n	 對 蔬 果 汁 進 行 充 分 熱 處 理， 例 如 加 熱 至 攝 氏 

70 度並保持 1 分鐘，或加熱至攝氏 85 度並保持
約 16 秒；

n	 將蔬果汁的溫度在 2 小時或更短時間內降至攝氏
20 度，並在 4 小時或更短時間內完全降至攝氏 
4 度或以下；以及

n	 將已冷卻的蔬果汁存放雪櫃備用，雪櫃溫度須 
保持攝氏 4 度。

食物安全措施
控制重點（CCP）

控制重點（CCP）
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n	 單次使用的冰凍甜點容器及其他可能直接
接觸冰凍甜點的用具，應存放在有蓋容器
或 密 封 膠 袋 內。 如 有 需 要， 應 在 使 用 前 
消毒。

n	 盛 載 供 散 裝 售 賣 的 冰 凍 甜 點 的 循 環 再 用 
容器，每次使用前均應徹底清洗和消毒。

n	 確保所有預先包裝冰凍甜點的食物標籤上
清楚顯示所有規定的產品資料。

n	 將製成品存放在乾淨的有蓋容器內，並保
持在適當溫度：
n	 冷藏類：攝氏零下 18 度或以下
n	 冷凍類：攝氏 0 至 4 度。

n	 每天檢查雪櫃、冷藏設備、送貨車輛上的
冷存設備的溫度兩次，並備存記錄。

n	 採用「先入先出」的原則，以免冰凍甜點
存放太長時間，影響新鮮口感及食用安全。

3 包裝

4 貯存和分銷控制重點（CCP）
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5環境衞生

6個人衞生

n	 經常奉行良好的個人衞生習慣，在每次人手處理程序前用溫 
肥皂水洗擦和徹底清洗雙手 20 秒。

n	 處理食物時應佩戴手套，並使用清潔和經消毒的用具。手套要
經常更換，用後即棄，切勿重用。

n	 如有外露傷口，應用防水膠布或手套覆蓋。
n	 上班前穿着清潔的制服和圍裙，並視乎情況戴上帽子或髮網等

載髮罩。
n	 食物從業員如患上或懷疑患上傳染病並出現腹瀉、嘔吐、發燒、

喉痛或腹痛等徵狀，應暫停工作。

n	 定期給雪櫃及冷藏設備除霜，以保持正確溫度。
n	 按照製造商的指示，定期使用食用級別消毒劑清潔和消毒雪櫃

及冷藏設備，並妥為記錄清潔時間。
n	 所有接觸食物的用具和設備 ( 例如過濾網、攪拌盆和攪拌器 ) 在

使用前後均須按照製造商的建議徹底清潔和消毒。
n	 更換損壞和出現裂縫的用具和機器零件。
n	 所有工作平面應不透水。所有用具應易於清潔並遠離地面。
n	 按需要清潔頂部裝置，並防止冷凝水滴到產品上。
n	 使用有蓋垃圾桶，並定期清倒和消毒。

某些冰凍甜點產品會摻入空氣，以期在冷凍過程中產
生理想的膨脹度。此等空氣必須屬高質量和經過濾的。

食物安全措施
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n	 建立和維持「食物安全重點控制」食物安全計劃，確保
管制措施能有效執行。

n	 在監控控制重點的認可監控標準及採取的任何矯正行動
時備存記錄，並審視監控數據以確保所有控制重點均受
控制。

n	 定期向食物從業員提供有關設備操作和衞生規範的培訓。
n	 仔細預算製作時間，接受訂單時應量力而為，切勿超過

生產線所能負荷的上限。

本中心的標籤指引詳細說明了
有關致敏物資訊的標籤規定，
詳情請掃描二維碼。

n	 法例規定食物業界在製備預先包裝食物時，須提供有關
食物中所含致敏物的準確資訊。

n	 冰凍甜點中常見的食物致敏物包括但不限於：奶類、 
大豆、花生、堅果、麩質及蛋類。

n	 如生產預先包裝的冰凍甜點，食物業界可以各種方式在
包裝上提供致敏物資訊。

「食物安全重點控制」計劃

提供致敏物資訊

n	 冰凍甜點製造商須遵守《冰凍甜點規例》( 第 132AC 章 ) 有關製造冰凍甜點的各項規定。
n	 製訂「食物安全重點控制」計劃是持之以恆的過程。產品成分或製造過程有任何更改，都可

能帶來新的危害。「食物安全重點控制」計劃應按需要檢討和更新。

10



cfs.gov.hk
食物環境衞生署食物安全中心出版
政府物流服務署印
( 2023 年 4 月 )


