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認識及選擇
學校午餐飯盒供應商

內容

1. 如何製造午餐飯盒
2. 製造午餐飯盒的安全重點
3. 什麼是高風險食物
4. 如何選擇／監察午餐飯盒供應商
5. 參考意見

3

如何選擇午餐飯盒供應商?
即日烹煮及出餐
(cook-serve)
即日烹煮及出餐
(cook-serve)

速涼烹調法
(Cook-chill)
速涼烹調法
(Cook-chill)

飯盒製造方式

如何選擇午餐飯盒供應商?
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即日烹煮及出餐 (cook-serve)

在這個生產模式裏，食物大都是在供餐當日早
上才烹煮的

但由於學校飯盒供應商需要在中午前為學校提
供大量午膳飯盒，供應商一般都會在供餐前2-4
小時把所需食物烹調好

將食物熱存在適當的器具內，直至供餐為止

即日烹煮及出餐(cook-serve)

進食

配製 烹煮選購 收貨 貯存 熱存 入盒
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貯存及烹煮食物的溫度指示

60oC

食物都應保持在4oC或以下; 60oC或以上
避免細菌快速繁殖

食物都應保持在4oC或以下; 60oC或以上
避免細菌快速繁殖

8

即日烹煮及出餐(cook-serve)

烹煮 熱存 入盒 運送 進食

高温已將大部份細菌消滅 立即進食

即日烹煮及出餐(cook-serve)

其它工序

污染（致病菌）
在不當溫度下過久（生長）

烹煮 熱存 入盒 運送 進食

保持在60oC以上

選購 收貨 貯存 配製

即日烹煮及出餐(cook-serve)

烹煮 熱存 入盒 運送 進食

徹底煮熟(75oC以上)

保持在60oC以上

防止污染熟食

安全重
點

1. 即日烹煮出餐(cook-serve)

製造方式

2. 速涼烹調法 (Cook-chill)

12

速涼烹調法 (Cook-chill)
中央廚房負責烹煮食物及將已煮熟的食物
快速冷卻（例如在90分鐘內將食物冷卻至 4oC
以下），防止細菌生長

冷卻後的食物會貯存在4oC以下
第二天早上，食物會被送到衞星廚房（設於各
區的翻熱食物中心）翻熱

然後再被送往學校供學生進食
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烹煮

衛星廚房

冷藏

運送

翻熱運送

第二天

選購 收貨 貯存

速涼

入盒

速涼烹調法(Cook Chill)

配製

速涼烹調法(Cook Chill)

烹煮 入盒 速涼 冷藏

熱食運送運送 翻熱冷藏

選購 收貨 貯存 配製

第一天

第二天

徹底煮熟(75oC以上)

防止污染熟食

二小時內速凍（3-4oC）

安全重
點

徹底翻熱75oC

那種製造方式是比較安全呢?

即日烹煮及出餐 速涼烹調法

安全

傳統器材

保溫設備

安全

傳統器材

保溫設備

安全

速凍裝罝、冷藏櫃、
冷藏車

加熱裝罝

保溫設備

安全

速凍裝罝、冷藏櫃、
冷藏車

加熱裝罝

保溫設備

大製造廠大、中、小製造廠

選購 收貨 貯存 配製

烹煮 熱存 入盒 運送 進食

小結

致病菌
污染
生長（貯存溫度）

速涼 冷藏 翻熱

風險較高的處理方法／食物

烹煮今天

即日烹煮及出餐

汁醬 冷卻 冷存

烹煮 熱存 入盒 運送 進食明天

1. 不適當冷卻程序
2. 容器過大
3. 冷卻太慢

明天：肉醬意粉
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較高風險食物較高風險食物

人手多重處理

容易污染

再沒有高温烹煮

沒有殺菌

需冷藏

控制細菌生長速度

沙律、三文治、壽司等食物

較高風險食物的共通點較高風險食物的共通點

較高危有沙律、三文治、壽司等食物

1. 嚴格遵守食物安全手則

2. 嚴格遵守個人衛生

3. 足夠冷凍設施

甜品、水果應如何選擇呢? 

《新鮮和預先切開水果的食用安全研究》
給業界的建議

• 用流動清水把外皮徹底洗淨
• 撥出指定工作區及使用專用設施和器具配製預先切開的水果
• 減低交叉污染的機會
• 儘快把已切開的水果貯存在4oC 或以下
• 棄掉在室溫下擺放超過2小時的已切開水果

《新鮮和預先切開水果的食用安全研究》
給業界的建議

• 用流動清水把外皮徹底洗淨
• 撥出指定工作區及使用專用設施和器具配製預先切開的水果
• 減低交叉污染的機會
• 儘快把已切開的水果貯存在4oC 或以下
• 棄掉在室溫下擺放超過2小時的已切開水果

如何選擇午餐飯盒供應商?
食物衛生/安全
製造方式
款式/份量/味道
價錢
支援
家長意見/口碑

食物衛生/安全
製造方式
款式/份量/味道
價錢
支援
家長意見/口碑

具有關牌照
地區
信譽
經驗
規模
設備
人手

具有關牌照
地區
信譽
經驗
規模
設備
人手

基本考慮因素

按不同情況
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可參考下列政府部門的網頁:

參考資料

具有關牌照
飯盒

具有關牌照
飯盒

持有有效牌照
過期？

持有有效牌照
過期？

牌照考慮因素

具有關牌照

Licensed Food Factories Approved to Supply Lunch Boxes

加簽

1

2

食物環境衞生署 http://www.fehd.gov.hk/
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各項牌照各項牌照

持牌食物業處所名單持牌食物業處所名單

獲准供應午餐飯盒的持牌食物製造廠名單獲准供應午餐飯盒的持牌食物製造廠名單

地區地區

食物環境衞生署網址： www.fehd.gov.hk

食物環境衞生署

分區環境衞生辦事處地址及電話

食物環境衞生署

分區環境衞生辦事處地址及電話



7

37

給學校的參考意見

建議(1) 邀請供應商講解

了解經營情況／規模
經驗
員工數目
每日產量
生產設備
運輸工具

了解經營情況／規模
經驗
員工數目
每日產量
生產設備
運輸工具

了解製造方式

即日烹煮、出餐／速涼烹調法

食物安全措施

控制污染

控制溫度

了解製造方式

即日烹煮、出餐／速涼烹調法

食物安全措施

控制污染

控制溫度

食物衛生／安全訓練
負責人／經理學歷
衛生經理 (Hygiene Manager)
督導員(Hygiene Supervisor)
訓練內容

食物衛生／安全訓練
負責人／經理學歷
衛生經理 (Hygiene Manager)
督導員(Hygiene Supervisor)
訓練內容

交流形式
改善

交流形式
改善

建議(1) 邀請供應商講解

供應商

對食物安
全的承諾

供應商

對食物安
全的承諾

工場衛生情況工場衛生情況

設計及設施
貯存食物原料的地方(雪櫃等)   
整齊清潔
雪櫃的溫度（4oC /–18oC)
保溫器具數目、衛生情況

設計及設施
貯存食物原料的地方(雪櫃等)   
整齊清潔
雪櫃的溫度（4oC /–18oC)
保溫器具數目、衛生情況

建議(2) 實地視察工場(在生產時段視察)

食物安全

監察食物材料溫度

監察飯盒溫度

食物安全

監察食物材料溫度

監察飯盒溫度

建議(2) 實地視察工場(在生產時段視察)

42

業界常用的溫度計（包括環境 / 食物溫度）業界常用的溫度計（包括環境 / 食物溫度）



8

員工個人衛生

保護衣物（衣服、帽）

員工個人衛生

保護衣物（衣服、帽）

洗手設施／情況洗手設施／情況

建議(2) 實地視察工場(在生產時段視察)

員工個人衛生

對食物衛生的認識

食物衛生／安全訓練（備有關記錄）

員工個人衛生

對食物衛生的認識

食物衛生／安全訓練（備有關記錄）

防治蟲鼠

防治蟲鼠（備有記錄）

防治蟲鼠

防治蟲鼠（備有記錄）

建議(2) 實地視察工場(在生產時段視察)

食物安全中心 http://www.cfs.gov.hk/

建議(３) 參考有關資料

<工作項目> 
食物安全重點控制系統
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有關學校午餐的膳食安全資料

51

提問環節

52

最近我校的飯盒供應商告訴我巳取
得食物安全認證(HACCP) 。

其實甚麼是HACCP認證?

53

「食物安全重點控制系統 (HACCP)」

HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Point 

「食物安全重點控制系統」是在食物製造過
程中，用來確定、評估及控制各種危害的系統
性科學方法

54

食物安全管理就融合在製造過程中，而並非
只在出售的製成品進行測試

現時，在本港及世界各地，巳有許多膳食供
應商都已採用此系統

可以由第三者(一般為認證公司) 作出評審

「食物安全重點控制系統 (HACCP)」
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55

「食物安全重點控制系統 (HACCP)」的優點

以科學的方法分析食物生產流程的潛在危機

有效地預防問題發生

加強消費者對食品安全的信心

長遠來說，有助降低生產成本

以科學的方法分析食物生產流程的潛在危機

有效地預防問題發生

加強消費者對食品安全的信心

長遠來說，有助降低生產成本

56

建立「食物安全重點控制系統(HACCP) 」
(1) 分析危害
(2) 確定控制重點
(3) 制定控制重點的監控標準
(4) 設立控制重點的監察程序
(5) 設定矯正程序
(6) 制定確認程序
(7) 設立紀錄系統

烹煮 熱存 入盒 運送 進食

選購 收貨 貯存 配製

57

選購 收貨 貯存 配製

「食物安全重點控制系統
(HACCP)」的應用

烹煮 熱存 入盒 運送 進食

保持在60oC以上

安全重
點

58

最近我校的飯盒供應商告訴我巳由
HACCP認證更新成ISO 22000認證。

其實HACCP 與ISO22000有甚麼分別呢?

59

ISO 22000 與 HACCP 的關係

HACCP
現有的食品安全驗證的工具包括荷蘭、英國、歐洲等

生產商按照供應領域決定使用的標準

HACCP
現有的食品安全驗證的工具包括荷蘭、英國、歐洲等

生產商按照供應領域決定使用的標準

ISO 22000
ISO 22000 = ISO 9000 +HACCP
由國際標準組織（ISO）與食品行業之間協作
目標是成為一個國際性的、可稽核的標準以定義整
個食品鏈上的食品安全管理

ISO 22000
ISO 22000 = ISO 9000 +HACCP
由國際標準組織（ISO）與食品行業之間協作
目標是成為一個國際性的、可稽核的標準以定義整
個食品鏈上的食品安全管理

兩者都是食品安全管理的系統

60

政府對推行食物安全系統的支持
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61

總結

62

總結

要確保學童的食物安全，除了政府和業界需努
力外，學校及家長亦可透過小心選擇飯盒供應
商及監察他們的表現，來減少學童午膳出現問
題的機會。

業界業界

政府政府消費者消費者

完
多謝各位


