


我們建議業界採取以下措施，以確保烹製及售賣的水煮雞和
手撕雞衞生及可供安全食用。



審慎估計雞隻的需求量，以免烹煮過量及避免雞隻煮熟後長時間在室温
下貯存。

冷藏雞肉在烹調前應徹底解凍，否則食物內部或會因未煮至熟透而無法
消滅致病菌。冷藏食品可以通過放在雪櫃內或自來水下解凍。若使用雪
櫃，冷藏食品應在雪櫃內存放一天，讓其在低温環境下逐漸解凍。若選
擇使用自來水，應定時換水或保持水流動。

生的食物準備區包括解凍水槽應與處理即食食物的區域分開。如果需要
清洗生肉和家禽，清洗過程後應徹底清潔水槽及周圍區域以防止交叉污
染。

因應個別製作程序制定合適的工作時間表。盡量縮短煮熟雞隻貯存在室
温下的時間。











急凍雞

水煮雞和手撕雞是無需再烹煮即可食用的即食食品。如果處理不當，
可能會受食源性致病菌和「超級細菌」污染。由於水煮雞和手撕雞沒
有經過或缺乏足夠的熱處理以殺死可能存在的細菌，因此在製作時保
持良好的個人、環境和食物衞生至關重要。食物處理人員應遵從「食
物安全五要點」，以減少「超級細菌」和食源性致病菌的風險。




