
給食物業的食物安全指引

預先切開水果和 
新鮮蔬果汁



引言及適用範圍
將新鮮農產品加工成預先切開的食品或蔬果汁會破壞農產品的
天然外部屏障，增加細菌生長和污染的風險。預先切開水果和
蔬果汁一般是冷喝的，食用前配料沒有經過熱處理，因此被視
為高風險食物。致病菌如李斯特菌、沙門氏菌和產志賀毒素大
腸桿菌可能存在於部分常用的配料如蘋果及橙中。此外，受損
或發霉的水果有可能受霉菌毒素，尤其是棒曲霉素污染，因而
或會對健康造成危害。若在處理新鮮農產品的過程中沒有保持
良好個人及環境衞生，也會增加食物受抗菌素耐藥性微生物（即
“超級細菌”）污染的風險。要確保預先切開水果和蔬果汁可
以安全食用，食物處理人員應注意製作過程中可能出現的食物
安全問題，並採取適當措施。
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本指引為在食物業處所配製和售賣預先切開水果和蔬果汁的食
物業經營者編製，旨在協助他們在營運中實施食物安全措施，
以製作和供應安全衞生的預先切開水果和蔬果汁。本指引並非
法律文件，其使用純屬自願性質，但當中審視了一些與“良好
衞生規範”相關的重要指標，並提出任何食物業經營者均應考
慮採納的最佳做法，以期向消費者提供安全的食物。

本指引中的“預先切開水果”是指已切開成塊狀但仍然新鮮，
並在提供餐飲服務和在零售店貯存／展示以供出售或食用的水
果。“新鮮蔬果汁”（“蔬果汁”）是指在同一處所內配製及
售賣由新鮮蔬果（例如橙、蘋果、胡蘿蔔和芹菜等）榨成及不
經巴士德消毒程序處理的飲料。

什麼是棒曲霉素
n	 棒曲霉素是由若干不同霉菌（例如青霉菌屬及黃曲霉菌屬） 

所產生的耐熱毒素。
n	 受損或發霉的水果，特別是蘋果，均可能含有棒曲霉素。
n	 去除蘋果的發霉組織不一定能消除蘋果內所有已存在的棒曲 

霉素，這是因為部分棒曲霉素或
已擴散至看似“健康”的組織。

n	 任何外部及／或內部受損或發霉
的蘋果均不應用作來製作蔬果
汁。

n	 一旦使用受污染的蘋果製成果汁，大量棒曲霉素 
很可能因而帶入最終的成品中。
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原材料含致病菌、霉菌、有害 
化學物及／或異物

n	 原材料衞生狀況欠佳

n	 沒有保持良好衞生習慣，例如： 
新鮮農產品在使用前沒有清洗妥當

食材在配製過程中受污染

n	 蔬果被不潔的設備或器具污染， 
例如砧板、刀等

n	 蔬果被個人衞生欠佳的食物處理 
人員污染

貯存狀況或温度不當

n	 已配製好的預先切開水果和蔬果汁
沒有妥善存放於攝氏 4 度或以下 
以防止細菌滋生

n	 已配製好的預先切開水果和蔬果汁
沒有蓋好以防止交叉污染

預先切開水果和蔬果汁常見的 
食物安全問題
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1  採購及收貨
採購時應選擇：
n	 來自可靠來源的食材；及
n	 沒有瘀傷或破損的水果和蔬菜。

收貨時，檢查新鮮農產品以確保：
n	 新鮮農產品沒有破損、發霉、腐爛污染或含有異物的迹象；及
n	 冷凍／冷藏（急凍）食材在運抵時的貯存温度適當（例如冷藏（急凍）

食物貯存在攝氏零下 18 度或以下；冷凍食物貯存在攝氏 4 度或以下），
並且沒有曾置於不當温度的迹象，例如出現冰晶或在包裝上黏有水漬或
汁液的污漬。

2  貯存新鮮蔬果
n	 小心處理所有蔬果，盡量輕放以免碰傷，尤其是蘋果，因為任何碰傷都

會促進棒曲霉素的產生。
n	 不要把新鮮農產品與生的食物（如生的肉類、家禽和海產）存放在一起，

以免交叉污染。
n	 將新鮮農產品置於陰涼乾燥的地方。士多

啤梨和葡萄等極易變壞的水果應立即存放
在雪櫃中。

n	 避免把雪櫃裝得太滿，並應按“先入先出”
的原則使用食物存貨。

n	 即用即棄的盛杯和飲管必須以清潔衞生方
式貯存和處理。

配製預先切開水果和蔬果汁的 
食物安全措施
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配製  3
n	 棄掉任何外部及／或內部受損或發霉的新鮮

農產品。
n	 以流動的自來水徹底洗淨所有新鮮農產品，

並盡可能在專用洗滌槽中清洗。
n	 用流動的自來水擦洗蔬果的硬皮，或以清潔

的農產品專用刷刷洗硬皮。
n	 使用消毒劑處理新鮮農產品時，應選擇食品

級別的產品，並遵照製造商有關濃度和接觸
時間的指示，以確保食物安全並有效消毒。

n	 用不同的設備和器具分開處理新鮮的即食農
產品，以減少交叉污染。

n	 在開始工作前，先清潔和消毒所有配製食物的器具及工作面，包括榨汁
機和攪拌機。

濃度：

接觸時間：

配製預先切開水果和蔬果汁的 
食物安全措施
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n	 在配製新鮮蔬果前，切去任何碰傷的部分。如蔬果已腐爛，則應整個 
棄掉。

n	 切開蔬果時，應留意蔬果內部有否發霉的情況，如有發霉，便應棄掉。
n	 時刻保持良好個人衞生（例如經常清洗和消毒雙手、穿著清潔的工作服

等）。
n	 用保鮮紙緊密包裹已切開或去皮的新鮮水果，然後立即冷凍（即温度 

保持在攝氏 4 度或以下）。
n	 若會用水製作果汁，應使用蒸餾水或已煮沸的食水。
n	 只配製當天所需的份量。將每天剩餘的預先切開水果／蔬果汁棄掉， 

並在第二天重新配製是一個良好的處理方法。

如有意使用冰塊製作蔬果汁，請參閱 
“ 在 食 肆 製 造 和 處 理 冰 塊 的 衞 生 
指引” 。
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https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_rafs/files/edible_ice_hygprodc.pdf
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_rafs/files/edible_ice_hygprodc.pdf


供應／包裝  4
n	 配製好的預先切開水果和蔬果汁應立即奉客。

此日期或
之前食用:

13/1/2025

展示  5
n	 每天清潔所有展示範圍，如有汁液溢出須即時清理和消毒。
n	 每天定時檢查已包裝的預先切開水果／蔬果汁有沒有損壞、變壞，以及

有沒有汁液溢出。
n	 不再售賣並棄掉品質已變差的已包裝預先切開水果／蔬果汁。 

n	 配製好的預先切開水果和
蔬果汁如非供即時食用，
應置於清潔並且有密封蓋
子的容器内，存放在攝氏
4 度或以下。

n	 不要把預先切開水果或蔬
果汁在攝氏 4 度以上存放
超過兩小時。

n	 已包裝的預先切開水果和
蔬果汁應加上標籤，列明
“此日期或之前食用”日
期及貯存條件。

配製預先切開水果和蔬果汁的 
食物安全措施
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n	 妥為包紮外露的傷口，並戴上
手套。

n	 如患有或懷疑患有傳染病或出
現感冒、腹瀉、嘔吐、黃疸病、
發燒、咽喉痛及腹痛等病徵，
應停止處理食物。

給食物處理人員的個人及 
環境衞生建議

個人衞生
n	 穿著清潔的工作服。
n	 處理食物時戴上口罩。即棄口罩如有破損、弄污，或已長時間配戴， 

便應棄掉。
n	 即棄手套如有損壞、弄污，或在小休時脫下，便應棄掉。更換手套時和

脫下手套後，應清洗雙手。
n	 在處理食物前、如廁後或觸摸不潔物品後（例如清理垃圾或觸摸金錢後），

要徹底清洗雙手，用梘液搓手最少 20 秒。

請參閱食物安全中心的《給
食物處理人員的手部衞生
指引》，以取得更多資料。

9

秒秒

9

秒秒
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https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/how_to_wash_your_hands_c.pdf
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/how_to_wash_your_hands_c.pdf
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/how_to_wash_your_hands_c.pdf


環境衞生
 
n	 洗手及乾手設施應設於食物配製或製作區的適當位置，並備有洗手液。

可能的話，洗手設施應配備無須用手開關的水龍頭和即棄紙巾。
n	 定時（例如每隔四小時）以沸水或經批准的殺菌劑清潔和消毒器具、 

設備（包括電動榨汁機、攪拌機和刀具）、工作枱面及抹布。按照製造
商的說明（例如所需的接觸時間、正確的濃度及稀釋後的保質期等） 
使用殺菌劑。

n	 保持冷凍設施狀況良好。確保温度控制能正常運作。

給食物處理人員的個人及 
環境衞生建議
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冷凍 
( 攝氏 4 度或以下 ) CCP

預先切開水果和新鮮蔬果汁的 
製作流程圖

原材料

蔬菜、水果

榨汁和混合 非立即奉客

沒有使用清潔劑清洗

去皮 /切片 / 切粒

預先切開水果新鮮蔬果汁

冷凍 * 
( 攝氏 4 度或以下 )

擺盤

非立即使用

奉客 包裝 包裝 上菜

冰

* 包括在運輸和展示過程中

備註：控制重點 (CCP) 是可予以監控的必要步驟，可以防止或消除 
食物安全危害，或把危害減低至可接受的程度。

CCP
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cfs.gov.hk

預先切開水果和蔬果汁是即食食物。由於預先切開
水果和蔬果汁沒有經過熱處理，未能消滅當中可能
存在的細菌，若處理不當，便可能會被食源性病
原體和“超級細菌”污染，或會對人的健康構成嚴
重威脅。因此，在配製這種食物時保持良好個人、 
環境和食物衞生至關重要。

食物安全管理系統
推行一個防患於未然的食物安全管理系統（如以

“食物安全重點控制”系統為本的食物安全計劃），
以在製造過程的每個環節中確定及控制食物安全問
題。詳情請參閱“如何推行食物安全計劃”。

除了 本指引外 , 食物處理人員還應參閱食安中心的 
《即食食品 : 給食物業界的一般衞生建議》。請掃描 
二維碼以獲取更多資訊。

食物環境衞生署食物安全中心出版
政府物流服務署印

( 2025 年 1 月 )

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_haccp/programme_haccp_industry_safe.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/Full-RTE_Food-Chi_Pamphlet.pdf

