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炒蛋
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 在去年食物中毒個案回
顧中報告

 與同日進食以滑蛋為配
料的不同菜式有關

 採用未經巴士德消毒的
雞蛋，而且只經短時間
烹煮便上菜。

https://www.cfs.gov.hk/english/mu

ltimedia/multimedia_pub/files/FS

F152_2019_03_20.pdf



最近食物中毒個案
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 六月初公布

 13宗個案，涉及32名人士，
分別為13男19女，年齡介
乎３至54歲。

 他們在六月二日於該食肆進
膳或進食購自該食肆的食物，
約４至27小時後出現腹痛、
嘔吐、發燒及腹瀉。

懷疑問題食物：炒蛋



懷疑事件的肇因

 沒有徹底煮熟未經巴士德消毒的雞蛋

 炒蛋貯存溫度不當

4

1.未經巴士德消毒的
雞蛋蛋液

2.蛋液存放在雪櫃備用

3. 每日製造3次炒蛋
（半熟）

4.隔水燉鍋中熱存：
可即時食用

雪櫃溫度錄得為9C

使用未經巴士德消毒的雞
蛋但沒有煮熟

食物溫度：30.4C



即使在100 隻雞蛋中
只有1隻含有沙門氏菌………..

5

• 把多隻雞蛋混合攪拌後放置一旁備用而
不經冷藏處理，可能令沙門氏菌滋長！

• 容易腐壞食物要貯存在4C或以下。



使用未經巴士德消毒的雞蛋
製造不經徹底煮熟的食物

 雞蛋蛋殼上或蛋裡面可能會受沙門氏菌污染

 徹底煮熟食物能有效殺死沙門氏菌

 應選用經巴士德消毒法消毒的雞蛋或蛋製品或脫水的雞蛋粉
配製不需要熱處理的食品。
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貯存溫度 –
危險溫度範圍
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 容易腐壞的食物貯存在4°C 
至60°C 的“危險溫度範圍”
下， 容易大量滋生細菌包括
沙門氏菌。

 沙門氏菌沒有徹底煮熟的過程
而仍然生存，可以在不當貯存
溫度下大量生長。



保護消費者
加強食物安全控制！
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炒蛋 –食物安全貼士（I）

 雞蛋混合攪拌而成的蛋液或有較高風險
 避免使用有裂紋的雞蛋，因為它們較容易受污染。

 把已混合攪拌的蛋液存放在雪櫃備用，待有需要使用時
才取出小量蛋液。（4°C或以下）

 混合攪拌而成的蛋液須在即日用完，期間不得在蛋液添
加新雞蛋。

 沒有徹底煮熟的雞蛋風險較高
 選用經巴士德消毒法消毒的雞蛋或蛋製品或脫水的雞蛋

粉配製不需要熱處理的食品。

 容易腐壞即食食物的熱存溫度要保持在60°C或以上。
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炒蛋 –食物安全貼士（II）

食物衞生
 遵照雞蛋包裝／標籤上所載的食用日期，並把雞蛋存放
在雪櫃內。

 避免生雞蛋與其他食物交叉污染。

 徹底清潔與雞蛋接觸的表面及用作處理生雞蛋的用具。
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多謝
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如果要在“危險溫度範圍”下貯存食物

在“危險溫度範圍” （4°C 至 60 °C）下貯
存或展示容易腐壞食物

時間控制
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(i)總時限4小時內食用或；
(ii)可放入雪櫃待用

總時限4小時內食用 棄掉

0到2小時 2到4小時 >4小時

適當冷卻後



例子：沒有溫度控制的情況下送遞食物
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可烹製半熟蛋的其他選擇?

 有在整個食物鏈作出多項控制措施的核證系統，經這
些系統所生產的雞蛋不經烹煮或輕度烹製亦可食用。
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 小心檢查，要求
相關證明才使用!


