
鹵味
給食物業的食物安全指引
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引言及適用範圍

鹵味是以肉類、家禽和動物內臟加工製作的中式食品，用大量
特製醬汁(即鹵水)燴煮和浸醃一段時間而成，味道濃郁。鹵水
的配料變化可以很多，一般包括上湯、豉油、調味料、香料和
香草。多種不同食材都可用來製作鹵味，包括家禽(如鹵水鵝)、
紅肉(如鹵水豬腩)和內臟(如鹵水鵝腸)。

根據《公眾衞生及市政條例》(第132章)下的《食物業規例》
(第132X章)，鹵味屬限制出售的食物。在香港，製作鹵味以供
出售受當局發牌監管，須向食物環境衞生署申領特定牌照或
取得售賣鹵味的許可。

本指引為在處所中製作和售賣鹵味的食物業經營者而編製，旨在
協助食物業界在營運中落實食物安全措施，以生產和供應安全
健康的鹵味。

鹵味的原材料是新鮮或冷藏的肉類或內臟，在烹煮前須經過解凍、清洗和
切割等配製程序，然後放入鹵水中燴煮一段時間，以增添特有的味道和
質感。製成的鹵味在冷卻後，會於室温下展示。鹵味一般會在顧客點選時
再作處理(例如切割和起骨)，並有可能以熱的鹵水略為燜熱一下，才供
顧客食用。

製作鹵味的過程
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與鹵味相關的常見
食物安全問題

60°C

4°C

危險
溫度範圍

>4°C至60°C

60°C以上

4°C或以下

我快死了！

40°C
我沒死。

只是睡着而已。

50°C

過早配製鹵味

• 為應付營運需要，食物經營者一般會提前
配製大量鹵味，以備其後翻熱之用。

• 食物業經營者一般會在烹煮後把鹵味及
汁料存放在室温下。此舉或會促使有害細菌
和部分細菌孢子(如蠟樣芽胞桿菌和產氣莢
膜梭狀芽胞桿菌的孢子)生長。

烹煮不足

• 在製作鹵味的過程中，烹煮是消滅原材料
所含微生物的重要步驟。因此，配料應
徹底煮熟。

• 不過，某些細菌的孢子(如蠟樣芽胞桿菌和
產氣莢膜梭狀芽胞桿菌的孢子)在烹煮後
仍有可能存活。

熱存温度不正確

• 煮熟的鹵味如長時間在室温下存放，可能
令微生物生長和孢子發芽、繁殖，甚至
產生耐熱毒素。

• 因此，應盡量縮短煮熟的鹵味存放在危險
温度範圍(攝氏4度至60度)的時間，以防止
可引致食源性疾病的微生物滋生。

產氣莢膜梭
狀芽孢桿菌

蠟樣芽
胞桿菌



製作和售賣鹵味的
食物安全建議
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• 向可靠的供應商購買原材料(如生肉、內臟，以及
用作調製鹵水的香料和香草)。

• 檢查來貨，確保包裝完好，沒有受污染的迹象。
妥為保存可追溯貨源的採購記錄。

• 審慎評估顧客對鹵味的需求，以免過量製作，
導致鹵味長時間在室温下存放及展示。

• 計劃好烹製時間表，避免過早煮好鹵味，以致
鹵味出售前需長時間在室温下存放。舉例
來說，可因應實際需求，分早、午兩個時段
製作鹵味。

• 定期檢查鹵水的品質，如有變壞現象(例如
變味)，即須丟棄。

• 肉類和內臟須妥為解凍，可放入攝氏4度或
以下的雪櫃內，或置於清涼的流動水中，避免
在室温下把冷藏食物解凍。

• 使用不同的用具處理生肉和熟肉，避免交叉
污染。

• 徹底煮熟鹵味。在營業時間內，應確保鹵水
温度保持在攝氏60度以上。

採購

配製和烹煮

≤4°C

>60°C
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• 每天完成鹵味製作後，在兩小時內把
鹵水的温度從攝氏60度降至攝氏20度，
並在四小時或更短的時間內，把鹵水
的温度從攝氏20度降至攝氏4度。

• 營業時間過後，應把鹵水放入雪櫃
存放，或另行貯存在攝氏4度或以下。

• 在使用前後把已冷卻的鹵水徹底翻熱
至中心温度達攝氏75度或以上，或完全
煮沸。

• 使用不同的用具和設備，分開處理生的食物和煮熟的鹵味。
• 砧板、刀具、用具、工作枱和抹布應保持清潔衞生，並定時消毒。
• 一般而言，經妥善處理的鹵味如在攝氏4度以上的環境中展示︰
 不足兩小時，可放入雪櫃供稍後食用，或在四小時展示時限屆滿前

食用。

 超過兩小時但不足四小時，應在四小時展示時限屆滿前食用，但不應
再放進雪櫃。

 超過四小時，即須丟棄。

展示和貯存

≤20°C>60°C ≤4°C≤20°C

<2小時 <4小時

步驟1 步驟2

置於4°C至60°C
(例如室溫)

放入雪櫃
備用

即時食用

<2小時

2-4小時

>4小時



給食物處理人員的
個人及環境衞生建議
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• 工作時應戴上口罩及穿著清潔的工作服。
• 即棄手套如有損壞、弄污，或在小休時脫下，
便應棄掉。

• 經常保持良好的個人衞生習慣，包括正確洗手。
在處理食物前後，或譬如在如廁、接觸眼、鼻或
口、打噴嚏或擤鼻涕後，都要以梘液和清水清洗
雙手，並搓手最少20秒。

• 手部如有傷口，應以防水膠布覆蓋或戴上防水
手套。

• 配製食物時請勿吸煙或飲食。
• 若員工患有或懷疑患有傳染病並出現如腹瀉、
嘔吐、發燒、喉嚨痛或腹痛等症狀，應暫停工作。

• 經常提醒員工正確洗手，注意食物衞生。

• 在使用前後以沸水或經批准的消毒劑清潔和消毒
所有用具和設備，包括砧板、刀具、用具、工作枱
和抹布。

• 應指派不同的員工處理現金和食物。
• 使用能妥為蓋好的垃圾桶和廚餘容器。定時清空
廚餘容器。

個人衞生 

環境衞生

秒
20
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鹵味製作流程圖

* 雖然這些步驟並非食物製作過程中的控制重點，但依步驟製作時仍須保持衞生的作業
模式，防止食物受微生物污染。

註：控制重點(CCP)是指可予以監控的必要步驟，可以防止或消除食物安全危害，或把
危害減低至可接受的程度。

食用前可再以鹵水燴煮

售
賣

制
作

烹煮

生肉或內臟

配製

展示出售*

供食用*

烹煮後的處環程序*

備妥的醬汁
(即鹵水)

放進鹵水中燴煮 CCP

配料
（如香料、醬料、上湯）

75°C或以上

≥75°C

≥75°C
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給消費者的建議

消費者應注意以下食物安全措施：

•光顧清潔衞生的食肆。
•留意食物處理人員有否保持良好個人衞生。他們在
處理食物時不應吸煙、把弄頭髮或露出任何傷口。

•留意鹵味是否有蓋好或是否放在
防蟲及隔塵的櫃內展示。

•留意展示鹵味的櫃內有否放置生的
食物。

•購買鹵味後應盡快食用。
•將剩餘的鹵味存放在雪櫃內，進食
前應徹底翻熱。

鹵味是其中一種即食食品，無需進一步烹煮即可
食用，若處理不當，或會受食源性致病菌和
 “超級細菌”污染。由於沒有經過熱處理或熱處
理不足，未能殺死可能存在的細菌，因此在配
製這類食物時必須保持良好的個人、環境和食物
衞生。食物處理人員應遵循「食物安全五要點」，
以降低“超級細菌”和食源性疾病的風險。

我變強了，
一般藥物 
殺不死我的！

≤4°C

一回家就立即
   放好食物！

除本指引外，食物處理人員也可參閱食物安全中心編制的
。

請掃描二維碼以取得更多資訊。

《即食食品—給業界的食物安全指引》

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/Full-RTE_Food-Chi_Pamphlet.pdf

