
給食物業的
食物安全指引

蛋及蛋製品
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烹製蛋及蛋製品的
一般流程圖
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烹製蛋及蛋製品的食物安全措施

食物安全五要點

安全存放 度

精明選擇

保持清潔

煮熟食物

分開處理
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45
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在需要生蛋的菜式中，使用經巴士
德消毒的帶殼蛋或蛋漿以及蛋粉是較為安全的選擇。

雞蛋以外的蛋類（如鴨蛋、鵝蛋、鵪鶉蛋）受沙門氏菌污染的風險較高，故不應用
於生的或稍微煮熟的蛋類菜式。

1 採購及接收

2 貯存

妥善存放蛋類和蛋類代用品：

 將帶殼蛋存放在陰涼乾燥的地方，最好放入雪櫃內，
這樣可以抑制細菌生長並延長蛋類的保質期。

 經巴士德消毒的帶殼蛋或蛋漿必須存放在雪櫃內。

 已開封的經巴士德消毒的蛋漿應盡快使用。

 將蛋粉儲存在密封容器中，並置於陰涼乾燥的地方。
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配製

冷/熱存

烹煮
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6 良好的衞生習慣

≥≥7575℃℃
>60>60℃℃ ≤≤44℃℃

≤≤44℃℃
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就生或未煮熟的蛋及蛋製品
向消費者作出食用忠告
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製作混合蛋漿的
食物安全措施

製作
混合蛋漿

烹煮

食用

貯存

冷/熱存

採購+接收

貯存
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cfs.hkcfs.hkcfs.gov.hk/eggs
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