


為進一步減少廚餘和即棄飯盒，政府在二零零九年推出新措施，鼓勵學校使用
可再用的餐具和器皿，並盡量採用「現場派飯」的方式派發午餐。 

「現場派飯」方式是指從午膳供應商訂購的食物會送往學校，而飯和蔬菜類食物
則在學校即日烹煮。這有別於傳統上預先配製和分配，然後以飯盒運送的運作
模式。此外，部分供應商會為學生提供即場的膳食服務。

無論採用哪一種模式為學生提供膳食，
供應商應盡量減少食物內影響健康和會
引致食物中毒的食物危害。

午膳供應商有責任供應可安全食用的食物，讓健康校園得以建立。

食物危害（可影響人體健康的生物、化學或物理媒介）無可避免，然而「食物安
全重點控制」系統能有效地提升食物安全，預防與食物有關的疾病。供應商應
推行適當的措施，盡量減低與食物危害有關的風險至消費者可接受的水平。

為方便學校午膳供應商（包括飯盒供應商、小食部經營商及學校飯堂經營商
等）制訂有效的食物安全計劃，下文將詳列有關的危害分析、建議的控制重點
及公認的監控標準，供食物業規劃人員參考之用。此外，亦會重點闡述食物業
界為旗下業務制訂具體的食物安全計劃時，需要特別留意的地方。
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「食物安全重點控制」包括七項原則： 

原則一：分析危害

原則二：確定控制重點

原則三：制定控制重點的監控標準

原則四：設立控制重點的監察程序

原則五：制定矯正程序

原則六：制定確認程序

原則七：設立紀錄系統

1. 實施前提計劃
有效的前提計劃能令食物安全計劃更有效地推行。因此，午膳供應商應於推行
食物安全計劃前實施前提計劃，當中包括一系列的基本措施，以便有效地預防
食物生產過程中可能出現的問題。前提計劃包括一些基本工作，例如：

- 供應商的管理

- 清潔及消毒

- 對設施和設計的控制

- 對製作程序和運送工作的控制

- 對環境衞生的控制

- 對個人衞生的控制

- 防治蟲鼠

- 員工訓練

- 溯源制度的管理
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2. 製作食物流程圖
在進行危害分析前，午膳供應商應先點算自己的產品、了解自身的工作流程及
製作食物流程圖（流程圖會因業務規模大小而有所不同）。下圖的流程圖列出一
般學校午膳製作中常見的主要步驟。每個主要步驟可再細分為多個具體步驟。
細分與否視乎個別午膳供應商的需要而定。 

午膳供應的流程圖

購買

貯存1

貯存2

貯存（包括現場派飯）

配製

烹煮

進食

烹煮

烹煮 運送 運送

工場

學校

烹煮飯及蔬菜

飯及蔬菜

食物安全重點控制 3



3. 危害分析（原則一） 
一般而言，與供應商有關的食物危害來自：

(a)食材；

(b)食物處理過程；以及

(c)烹煮後的工序，例如入盒、運送及分份。 

食材帶來的危害主要是化學危害（例如殘留在蔬菜中的除害劑）及生物危害（例
如雞肉中的沙門氏菌）；食物處理過程（包括貯存、配製和烹煮食材）主要為食
物帶來生物危害（例如 O157 大腸桿菌能在烹煮時間不足的食物中繼續生存）；
烹煮後的工序或會引進化學危害（例如運送車輛內部環境的污染）、物理危害（例
如異物在食物入盒過程中進入膳食）及生物危害（例如帶有金黃葡萄球菌的食物
處理人員污染食物）。表一列出一些學校午膳服務的潛在危害與相應的控制措施
的例子。

表一：學校午膳服務的潛在危害與相應控制措施的例子

危害 
來源	

食材

食物處理 
過程

烹煮後的 
工序

有關食 
物/步驟

肉類、 
家禽、 
海產

蔬菜

穀類

貯存 

配製 

烹煮 

入盒 

運送

 

分份

危害性質 

— 	 細菌、病毒	
	 及寄生蟲

— 	 毒素

殘餘除害劑

細菌繁殖

細菌繁殖 

細菌繁殖 

細菌在食物中繼
續生存

細菌引致的交叉
污染

運送車輛內的外
來物或化學污染

細菌繁殖 

食物配製區內的
外來物

由食物處理人員
帶來的細菌污染

貯存期間的細菌
繁殖

控制措施 

— 	 向可靠的持牌/認可的 
	 供應商購買

— 	 檢查供應商的品質規格 
	 資料或有關的衞生證明書

 

把食材存放於適當的溫度 

把冷藏食物放在自來水下或 
冷凍櫃內解凍

徹底煮熟食物 

設立不同的分區和使用不同的
用具處理生、熟食物

檢查運送車輛 

把食物存放在保溫箱內於攝氏
4度或以下，或攝氏60度以上

採取有效的環境衞生措施 

食物處理人員應保持良好的個
人衞生習慣

利用保溫系統把食物存放於攝
氏60度以上

備註 

實施前提計劃 
(供應商的管理)

實施前提計劃(對
製作程序的控制)

實施前提計劃(對
製作程序的控制)

控制重點 

實施前提計劃(對
製作程序的控制)

實施前提計劃(對
運送工作的控制)

控制重點 

實施前提計劃(對
環境衞生的控制)

實施前提計劃(對
個人衞生的控制)

控制重點
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控制重點		  監控標準

烹煮			   食物中心部分的溫度應達攝氏75度或以上

入盒和運送		  熟食應保持在攝氏60度以上

分份			   熟食應保持在攝氏60度以上

溫度紀錄表

簽署日期 時間 溫度

設備*：

標準*：

矯正行動：

位置/編號：

檢查次數：

備註：

備註 矯正行動

冷藏櫃/冷凍櫃/熱存櫃

< –18ºC/< 4ºC/> 60ºC/– –

4. 確定控制重點和制定控制重點的監控標準（原則二及三）
在所有的控制重點中，烹煮、入盒和運送、分份是最重要的。其相應的監控標
準如下：

5. 設立控制重點的監察程序（原則四）
監察控制重點的目的是為了確保控制措施符合控制重點的各項標準，例如溫度
和烹煮時間的標準。主要的監察程序包括目視檢查和實際的量度工作（例如量
度溫度）。此外，每日監察工作的次數及時間和負責監察的員工應有明確的規
定。以下是一個溫度紀錄表的範本：
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6. 制定矯正行動及確認程序，並設立紀錄系統（原則五至七） 
這些原則會因午膳供應商及其烹調方法而不同，下文僅提供一些有用的參考資
料和制定這些原則的方法。

廠房管理人員應預先制定矯正行動，務求一旦發生偏離標準的情況時，可以立
刻矯正偏離的情況（例如：當冷凍櫃的溫度高於攝氏4度，應調校冷凍櫃的溫度
或維修冷凍櫃）及停止供應不安全的食物。 

控制重點確認程序的制定旨在確保「食物安全重點控制」系統仍有效運作。例
如，生產部經理應定期檢查冷藏櫃或冷凍櫃的溫度，並審核監察紀錄，以確保
冷藏櫃或冷凍櫃運作正常。

一個良好的紀錄系統應包括食物安全（例如衞生證明書）、食物處理過程、監控
程序和矯正行動的紀錄。一旦發生食物事故時，紀錄系統能幫助供應商追查食
材來源、食物生產程序和午膳飯盒的分發情況，及在有需要的時候回收食物。

(A) 有關製作程序的建議

1. 採購和收貨
這兩個步驟對減低食物危害非常重要。原材料及食材或會受有害的細菌、毒
素、化學物（例如殺蟲劑）、玻璃及金屬等污染物污染。午膳供應商應確保所有
收取的食物是新鮮及可安全食用，並棄用品質欠佳的食物。 

建議：

•	只向可靠的持牌或認可供應商採購原材料及食
材。

•	控制運送期間的溫度（冷凍食物須為攝氏4度或以
下，而冷藏食物則為攝氏零下18度或以下）。

•	與供應商訂立原材料及食材的品質及安全規格。

•	選用最低機會產生食物危害的食材。

•	檢查食物外觀，拒收異樣或帶異味的食物。

•	檢查奶類、蛋類及其他容易腐壞的食物的食用限
期，以確保食物的安全和品質。

•	檢查食物包裝有否破損及食物標籤，切勿選用過
期食物。

•	檢查冷凍和冷藏食物的溫度。冷藏食物必須凍成硬身及沒有迹象顯示食物曾
解凍後再次冷藏（例如箱底有大冰塊或液體）。
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•	把冷凍和冷藏食物盡快搬往冷藏庫。

•	檢查冷藏車的內部溫度。

•	 保存食材的紀錄（包括食物的名稱、收貨日期和
總數，以及供應商的資料），以便追查來源（本
地獲取食物及獲取進口食物的紀錄範本載於附
件一）。

•	擬備供應商名單及定期進行供應商表現監察計
劃（例如定期審核供應商、檢查衞生證明書或測
試報告等）（認可供應商紀錄表載於附件二）。

2. 貯存原材料和其他食材
這重點旨在防止食物變壞（例如由微生物引致的變壞）。
生的食物或含有微生物（例如雞柳上的沙門氏菌），這些微生物在
室溫下會迅速繁殖。如能保持食物的溫度於攝氏4度或以下或攝氏60度以上，
微生物的繁殖速度將會減慢，甚至暫停，所以食物應存放在適當的溫度。另
外，生的食物或有機會透過直接接觸或其汁液滴在熟食及即食食物上，污染熟
食及即食食物。因此，在貯存食物方面，應把生的食物與熟食及即食食物分開
存放，避免交叉污染。

建議：

•	保持冷凍食物在攝氏4度或以下，冷藏食物
在攝氏零下18度或以下，熱食則在攝氏60
度以上。

•	放置乾貨在離地面最少0.3米高的食物架
上。

•	以「先入先出」的方法取用食物。

•	切勿使用過期食物。

•	切勿使用看來已壞或發出異味的食物。

•	食物貯存範圍應保持乾爽清潔，並採取
防治蟲鼠措施。

•	雪櫃內：

1. 	存放食物於不透水的容器內，並用保鮮紙或蓋蓋好。

2. 	妥善擺放食物，讓雪櫃內的空氣流通。

3. 	用較淺的容器來存放熟食。

4. 	分開擺放生和熟的食物，並將熟食放在生的食物之上。可以的話，最好
用兩個雪櫃分開貯存生和熟的食物。

5.	 制定日期標示制度，為食物加上日期標籤，以免雪櫃內的食物貯存過
久。
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3. 配製食物
午膳供應商應採用不會破壞食物營養價值而又可抑制細菌繁殖的烹調方法。正
確的食物處理方法（例如清洗、沖洗、把水果和蔬菜消毒、把水果去皮及摘去
蔬菜的外葉）能減低與化學污染物有關的食物危害。

建議：

•	配製新鮮水果和蔬菜前，把它們清洗、沖洗、消毒及去除已破損的部分。

•	烹煮冷藏肉類及家禽前，把它們放在雪櫃內或流動的自來水下徹底解凍。 

•	在烹煮冷藏食物前，應先把它們徹底解凍。

•	處理即食食物時，使用不同的用具、設備及砧板，以免交叉污染。 

•	在配製供冷吃食物時（例如沙律），應先冷卻已煮熟的食物後才加入其他食
材。

4. 烹煮
烹煮這一個步驟對確保食物達
到細菌性食物安全水平非常
重 要 。 如 食 物 未 徹 底 煮
熟，細菌（例如牛肉中
的O157型大腸桿菌）
或會在食物中繼續生
存。  

建議：

•	徹底煮熟食物—
煮 沸 湯 羹 及 炆 炖
類食物。對於肉類
及家禽，應確保肉
汁清澈及不帶紅色。
最好利用溫度計檢查肉
類的中心溫度是否已達到
至少攝氏75度，並保存妥當
的溫度紀錄表。

•	徹底翻熱食物或剩餘的食物，並確保中
心溫度達到至少攝氏75度。

•	使用清潔、已消毒及已調校妥當的食物溫度計量度食物的溫度。

•	把食物溫度計放進食物的最厚部分的中心，以得出一個準確的溫度讀數。
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5. 入盒和運送
如在入盒和運送期間處理不當，食物很大可能受污染或引致細菌繁殖。所以，
運送車輛內部的衞生情況和保存食物於適當的溫度對確保安全午膳非常重要。

建議：

•	把所有食物放入衞生及已蓋好的容器內。

•	運送時，把飯盒放在衞生的保溫箱內。

•	利用可存放在保溫箱或隔層水浴鍋的容器，盛載現場分份的食物。

•	食物於運送前及運抵學校時，檢查其溫度以確保在運送期間，熱的食物保持
在攝氏60度以上，而冷凍食物則在攝氏4度或以下。

•	盡量縮短食物由製造完畢到可供食用的時間（包括運送所需的時間），以減
少細菌繁殖的風險及幫助食物保溫。

•	運送午膳車輛的內壁應保持平滑和不透
水，及經常清洗和消毒。車輛上最好能
裝上保溫或冷藏裝置，使食物能於運送
時保溫。

•	 每次運送食物前，檢查車輛的衞生情況 
（運送食物車輛檢查表載於附件三）。

•	運送午膳車輛應避免用作其他用途，尤
其是運送生的食物或化學物；應備存運
送紀錄表以供核查之用。
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6. 分份和供餐
食物經常很容易在這兩個步驟受污
染。舉例來說，在分份時，頭髮、
髮夾或鈕扣等外來物很容易便掉進
食物內。在供餐時，帶有金黃葡
萄球菌的食物處理人員很容易污
染已煮熟的食物。

建議：

•	妥善清洗及貯存所有供即場
烹煮的蔬菜及米。

•	用不同的器具和設備去分開處理及貯存生和熟的食物，及以不同顏色標示用
具來區別處理生和熟的食物的用具。

•	在不同分區烹煮食物和分份。

•	妥善貯存熟的食物，以免受到污染。

•	熱食於運抵學校後，應立刻存放在熱櫃內，並保持在攝氏60度以上，直至分
份或食用時才取出。

•	預留足夠的地方、設備（例如熱櫃及櫥櫃）和人手，以保持清潔及把食物有
效率地分份和分發。

•	切水果的刀和設備於使用前及使用後應妥善清潔及消毒。已切開的水果應妥
善存放，以免受到污染。

•	把可再用的器皿和餐具，存放在能防灰塵和蟲鼠沾污的密封碗櫃或容器內。

•	為員工提供完善的洗手設施。

•	提供指定的房間或分區予員工更換衣服及存放個人物品。

•	指定不同的員工處理食物和收款。

(B) 有關工場、環境及員工的建議
一個食物安全計劃能順利推行，取決於三大要素—設施、設備及員工。這些要
素既是食物安全的基礎，也幫助控制「食物安全重點控制」系統中沒有明確指
出的食物危害。

1. 設施和設備的設計
供應商應選用讓食物處理人員可以配製出安全食用的食物的設施和設備，並審
查所有設施和設備，及克服其他困難（例如沒有合適的溫度計）。

建議：  

•	時刻保持處所清潔，尤其是食物配製室和廁所。
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•	提供不同的用具分開處理生、熟食
物，並以不同顏色標示用具。處理
生的食物的用具，除非經過徹底清洗
和消毒，否則不得用來處理熟食。

•	確保雪櫃運作正常，定期清潔雪櫃及
為雪櫃除霜，以防霜雪積聚；定期檢
查雪櫃的溫度，並妥善保存溫度紀錄
表。

•	把垃圾與食物殘渣放進不透水的垃圾桶
裏；垃圾桶要時刻蓋好並緊記每天清倒
垃圾。

•	確保食物配製室及食物貯存範圍免受蟲鼠侵擾。如發現蟲鼠大量滋生，聘請
已受過防治蟲鼠訓練的人員或防治蟲鼠公司消滅蟲鼠；妥善保存防治蟲鼠計
劃的紀錄（防治蟲鼠檢查及監察紀錄表見附件四）。

2. 環境衞生（包括清洗和消毒）
妥善清洗及消毒食物配製區、設施、設備以及其他食物接觸到的表面，有助清
除食物殘渣及污垢。

建議：

•	用清水和清潔劑將使用過的用具洗擦乾淨，然後用沸水或消毒劑消毒。

•	以密封及已標籤的容器盛載所有危險的化學品（例如消毒劑和殺蟲水）及將
化學品放於遠離配製食物的地方。

•	擬備有關清洗和消毒工作的標準程序，以供員工遵照程序工作。

3. 個人衞生
食物處理人員如能保持良好的個人衞生習慣，便可減少食物受細菌（例如皮膚
上的金黃葡萄球菌）或物理污染物（例
如頭髮）污染。

建議：

•	工作時須穿上清潔和淺色的工作
服。

•	正確地配戴口罩和髮網。

•	開始工作前應除下所有飾物。

•	用鮮色和防水的膠布遮蓋手或手臂
上的傷口。

•	每一次開始工作前、完成工作後及
如廁後，均要用梘液和清水徹底清
洗雙手。
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•	打噴嚏或咳嗽時，要遠離食物，並用紙巾遮住口鼻，然後立刻洗手。

•	處理食物時切勿吸煙。

•	切勿用手直接接觸已煮熟的食物；如有需要，應先戴上即棄手套。

•	食物處理人員若有喉嚨痛、腹瀉及嘔吐等症狀，必須暫停處理食物。

(C) 管理人員的責任
只有不同職責的人員都願意全程投入安全食物的製作，而管理層又提供充足的
資源推行食物安全計劃（計劃），計劃才能有效地推行。每名員工應知道自己於
整個計劃的角色，並盡力令計劃發揮作用。管理人員須考慮執行計劃的各種困
難（例如高員工流失率、不合適的訓練及制定危機管理計劃的困難）。

1. 員工訓練
適當的員工訓練能令員工更了解食物如何受
污染及如何透過正確的食物處理程序預防與
食物有關的疾病。

建議：

•	 僱主應為新入職員工提供與工作相關的食
物衞生訓練，及在有需要的時候提供有關
食物安全的複修課程，讓員工溫故知新 

（員工訓練紀錄表見附件五）。

2. 事故處理計劃
供應商應擬備詳細的危機管理計劃，以便在處理與食物有關的投訴或食物中毒
事件時能主動回應。

建議：

•	供應商應制定危機處理計劃，以便處理與食物有關的投訴和食物中毒事件。
所有相關人士應知道自己於處理危機時的角色。

•	定期進行模擬食物回收，以評估食物溯源能力。

 

-  食物安全中心網頁 — http://www.cfs.gov.hk

-  食物安全中心傳達資源小組 — 電話 : 2381 6096

-  附件所載的範本									       
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此範本僅供參考之用，法例並無規定食物商須使用此範本。

此範本僅供參考之用，法例並無規定食物商須使用此範本。

附件一
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附件二

附件三

認可供應商紀錄表

食品類別
供應商名稱及有關資料

(例如地址、電話及採用的食物安全管理系統等) 備註 簽署 日期接納日期

運送食物車輛檢查表

項目 是 否

運送食物車輛清潔，並無污漬及沒有發黴的情況

車輛內並沒有害蟲滋生

運送食物前車輛已徹底清洗及消毒

車輛設備保養完善

食物貯存於合適的保溫設備(如：保溫箱)

車輛內沒有寵物

車輛內沒有人吸煙

保温箱已牢固地繫於車箱內以防止溢漏後污染

運送食物前車輛並沒有運送生的食物或化學用品

工具例如手推車清潔及並無污漬

運送紀錄清楚及齊全

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11
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附件四

防治蟲鼠檢查紀錄表

位置 蟲鼠痕跡(是/否) 行動 簽署日期

防治蟲鼠監察紀錄表

位置 任何侵擾痕跡誘餌種類 行動 簽署日期

防治蟲鼠檢查紀錄表

位置 蟲鼠痕跡(是/否) 行動 簽署日期

防治蟲鼠監察紀錄表

位置 任何侵擾痕跡誘餌種類 行動 簽署日期
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附件五

員工訓練紀錄表

姓名

職位

訓練內容 受訓日期提供訓練機構

需要的額外訓練：

過往曾接受的訓練

訓練課程名稱及
證書類別
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