
製作非熱食甜品的食物安全措施 

 

引言 

 

甜品是很多香港人的至愛。香港中西文化共冶一爐，林林總總的甜

品在這裡都大受歡迎。 

 

一般製作流程及食物安全問題 

 

雖然有些甜品以熱食為主，但有更多是冷吃的。這些非熱食的甜品

一般都是預先做好，食用前不用翻熱的。甜品長時間貯存在室溫下，很

容易滋生微生物，增加了食物安全的風險。 

 

除了溫度控制的問題外，一些非熱食甜品在烹煮後還須加上忌廉和

新鮮水果等極容易腐壞的配料。在處理食物期間，配製人員手上的細菌

如金黃葡萄球菌等亦有可能污染食物，影響食物安全。 

 

這套指引主要是針對那些非熱食，並且涉及以下一項或多項風險因

素的甜品： 

(a) 包含了非常容易腐壞的配料；  

(b) 煮好後還須人手處理和混入其他配料；以及 

(c) 在食用前的貯存溫度不當。 



 

 下文將探討確保食物安全的一般原則，然後再以三種非熱食的甜品

為例詳加說明： 

 1. 水果甜品 

 2. 忌廉甜品，例如班戟或忌廉蛋糕 

 3. 冷吃的中式／泰式糕點 

 

潛在危害與風險 

製作甜品的潛在危害及控制措施示例 

 
危害來源 有關食物

／步驟 

危害種類 控制措施 

水果 細菌、霉菌 

忌廉 細菌滋生 

配料 

豆類、麵粉 細菌、霉菌 

 光顧持牌／認可的可靠供應商 

 查核供應商的品質規格  

貯存 細菌滋生  把配料貯存在適當的溫度下，並妥為蓋好

配製 細菌滋生  保持良好個人衞生 

 使用不同的用具分開處理生的食物和熟

食／即食食物  

 每次使用後把用具／設備消毒 

 把破損或表面有瘀傷的水果扔掉 

 把果汁／已削皮切好的水果蓋好並放進

雪櫃 

製作過程 

烹煮 細菌存活  徹底煮熟 

貯存 細菌滋生  避免長時間放在室溫下 

混合／分

切／裝入

容器 

細菌交叉污染  劃分不同的區域分開處理生的食物和熟

食／即食食物，並使用不同的用具 

 食物處理人員保持良好個人衞生 

烹煮後的處

理過程 

運輸 送貨車輛裡有

異物或化學

物，造成污染 

 檢查送貨車輛 



 

 

 細菌滋生  把食物貯存在攝氏 4 度或以下的保溫箱

內 

 

確保食物安全的一般原則 

食物安全重點控制系統(HACCP)可有效提高食物安全，預防由食物

傳播的疾病。食肆負責人應按照該系統的原則，在食物製作過程中採取

適當的措施，把各種危害帶來的風險減到最低。 

 

防止發生食物事故的先決條件是，在整個配製及處理過程中，一直

保持良好的個人和環境衞生。為避免交叉污染，配製食物的地方、設施、

設備及所有接觸食物的表面均須經常消毒，保持清潔。食物處理人員應

保持良好個人衞生，以免身上會引致食物中毒的微生物污染食物。此

外，食肆應執行蟲害控制、廢物處理和員工培訓等基本工作。 

 

食肆經營者可參考之前出版的業界指引中各種製作甜品的食物安全

措施，在日常運作中應用“食物安全五要點”。  

(http://www.cfs.gov.hk/english/food_leg/files/Guidelines_on_Safe_Pro
duction_of_Sweet_Food_e.pdf 
http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/food_leg/files/Guidelines_on_Safe_Prod
uction_of_Sweet_Food_c.pdf ).  
 
 

運送甜品的注意事項 

 由於連鎖食肆的經營模式有變以及地方有限，甜品的部分製作工序

已改在食物工場完成，然後才把製成的甜品運送至食肆或零售點出售，



因此運送途中的溫度控制對確保食物安全十分重要。送貨車輛的衞生狀

況和適當的貯存溫度是確保甜品安全的關鍵。運送甜品的車輛或容器不

潔或不符合規格，都有可能造成污染。如運送途中貯存甜品的溫度不

當，容易滋生致病菌，風險則更大。針對以上情況，我們特別制定了以

下運送甜品的指引： 

 

 運送甜品的車廂在途中應密封，以免甜品受到塵埃／垢物／廢

氣所污染。 

 載貨車廂的內壁必須平滑和不透水，並經常清潔和消毒。冷凍

食物如忌廉蛋糕等，最好用有冷凍裝置的車輛運送。 

 每次送貨前檢查車輛的衞生情況。  

 車輛除運送甜品外，不應用作運送其他東西，特別是生的食物

或化學品等。為此，應保存送貨記錄以作檢查。 

 運送前和到達後各檢查溫度一次，確保冷吃甜品的貯存溫度一

直保持在攝氏 4 度或以下。 

 把忌廉蛋糕等食物放在清潔乾淨的容器裏蓋好，或把非預先包

裝的食物包好。 

 定時清潔和消毒(視乎需要)容器。  

 
 

具體例子 1. 水果甜品 



以下是製作水果甜品的一般流程圖，控制重點以

 

CCP 標示

 

選購水果 

貯存 

配製(沖洗／削皮／切開) 

冷凍貯存 

 
 
 
 

切開的水果應貯存在容器內蓋好或用保鮮紙包好，並貯存在攝氏 4

度或以下的雪櫃裡，以防細菌滋生。 

 

注意要點 

(i) 購買水果 

加入其他配料(如西米、涼粉和雪糕等) 

CCP 1 

榨汁 

上桌 

CCP 1 



一般情況下，水果是不經烹煮而直接切好加在甜品上。新鮮水果

可能含有致病菌（如沙門氏菌和李斯特菌）、病毒（如諾如病毒）

和毒素（如霉菌毒素），食肆負責人應確保接收的所有食物均新鮮

和安全。  

 

(ii)   配製水果 

水果在與其他配料混合前，沖洗、削皮和切開等事前準備工夫是

去除污垢，減少潛在表面的污染物（例如果皮上的細菌或病毒）

的重要步驟。建議用乾淨的蔬果刷把蜜瓜在清水下刷洗好才切

開。切開的水果應盡快使用。切水果的刀具應放在有殺菌劑的消

毒器裡，以保持清潔。 

 

具體例子 2. 忌廉甜品，例如班戟或忌廉蛋糕 

以下是製作忌廉甜品的一般流程圖，控制重點以

 

CCP 標示 

 



選購 

(植脂奶油或忌廉) 

貯存 

 
 
 

甜品常常會加新鮮忌廉或植脂奶油令其更加可口，但新鮮忌廉非常容易

變壞，必須冷凍貯存；而植脂奶油則須貯存在陰涼乾燥的地方。因此，

忌廉類配料應按照包裝上的指示妥為貯存。 

 
 

用攪拌器攪拌

冷凍貯存 

混合其他配料(如蛋糕、班戟等) 

上桌 

冷凍貯存 

（植脂奶油或忌廉)  CCP 1 

CCP 2 

CCP 3 

CCP 1 

CCP 1 



 

CCP 2 

 
 
 

已攪拌好的忌廉應貯存在攝氏 4 度或以下的雪櫃，處理時須分外小心。 

 
 
 

 

 

CCP 3 

配製好的甜品應貯存在攝氏 4 度或以下的雪櫃，處理時須分外小心。 

 

注意要點 

攪拌忌廉 

忌廉和麪糰應用不同的攪拌器攪拌，因為麪糰中加入的生雞蛋有可能受

沙門氏菌污染。此外，每次使用後都要妥為清潔和消毒攪拌器。負責人

應對甜品的需求量作好預算，以免製作過量的忌廉。用剩的忌廉不應再

放進雪櫃留待下次使用。可以的話，在食物室較清涼的地方攪拌忌廉，

而且每次只攪拌足夠一次用的分量。 

 

具體例子 3. 冷吃的中式／泰式糕點 

以下是製作中式／泰式糕點的一般流程圖，控制重點以

 

CCP 標示 



配製(沖洗／切開配料) 

混合其他配料(如水、糖、椰奶、魚膠粉和馬蹄粉等) 浸泡／預先烹煮配料(如紅

豆、芝麻等) 

烹煮 

冷卻 

(中式糕點如紅豆糕；泰式糕點如千層

糕) 

冷卻 

冷凍貯存 

上桌 

CCP 1 

CCP 2 

CCP 2 

CCP 3 

裝入容器 

(用膠杯／容器盛載的泰式糕點，如椰汁

西米糕)  

分切 

貯存 

選購 

 

 

 

 



CCP 1 

 

 

 

所有配料均須徹底煮熟，以消滅致病菌。  

 
 
 

 

                      

CCP 2 

中式／泰式糕點一般預先製作，需時冷卻。如配料之一是豆類，部分食

肆會在配製數小時前先把豆煮好。這些煮好的豆及混好的材料如在不當

的溫度下長時間冷卻，細菌(如產氣莢膜梭狀芽胞桿菌)的孢子會發芽，

並繁殖至危險水平，可引致食物中毒。因此，食肆負責人應避免長時間

把食物放在室溫下冷卻。食物烹煮後應在環境衞生的食物室內盡快冷

卻。  

 

 
CCP 3  

 

配製好的甜品應貯存在攝氏 4 度或以下的雪櫃，處理時須分外小心。 

 

 


