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摘要  

 

三文治被视为有潜在危害的食品，因为一些常见的三文治配料，例如鸡

蛋、沙律酱、切片熟肉和新鲜蔬菜，可能含有致病细菌 (如沙门氏菌属和

李斯特菌 )。此外，配制三文治时，由于通常以人手处理即食配料，致病

菌 (例如金黄葡萄球菌 )可经人体皮肤散播至三文治。过去几年，本港出现

报称与三文治有关的食物中毒个案，引起大众对这类食品安全的关注。  

 

食物安全中心 (食安中心 )为此进行研究，以评估在零售点发售的三文治

(尤其是以微生物风险较高配料制作的三文治 )的微生物质素。  

 

研究方法  

 

在 2021 年 7 月至 10 月间，食安中心收集了 100 个含高风险配料 (鸡蛋、

芝士、火腿、新鲜蔬果 )的三文治样本。这次研究根据《食品微生物含量

指引》订明的准则，评估三文治样本的微生物质素。相关的微生物含量准

则有 (a)需氧菌 落 计 數 (一项质素指标 )、 (b)大肠杆菌 (一种卫生指示微生

物 )，以及 (c)指定食源性致病菌。  

 

结果及讨论  

 

这次研究显示，三文治的微生物质素整体令人满意。全部样本在致病菌 (即

沙门氏菌属、李斯特菌和金黄葡萄球菌 )及卫生指示微生物 (大肠杆菌 )方

面，均符合微生物含量的食物安全准则。只有一个滑蛋三文治样本的需氧

菌落计数属不满意水平，可能是食物处理不当所致，例如混合蛋浆存放欠

佳、蛋类未经彻底煮熟，以及∕或与三文治长时间在室温下存放有关。食

安中心其后抽取跟进样本化验，检测结果令人满意。  

 

这次研究发现零售点和食肆惯常制备混合蛋浆，用以制作滑蛋三文治，而

部分商户表示，混合蛋浆并非制备后实时使用。数据显示，以混合蛋浆配

制食物，可引致沙门氏菌感染。食安中心近年推广采取食物安全措施，以

减低沙门氏菌污染混合蛋浆和在混合蛋浆内滋生的潜在风险。  

 

加工芝士 (例如包装芝士 )、熟腌肉 (例如真空包装火腿 )和新鲜蔬果等配料

经常用来制作三文治。在制作三文治期间，这些配料会受到食物处理人员

的污染。此外，在制作过程中把这些配料置于室温下，会导致细菌繁殖。

处理即食配料时，食物处理人员应遵循良好的卫生守则，以防止交叉污染



3 
 

和细菌滋生。最佳做法是一直把三文治 (尤其是那些以微生物风险较高配

料制作的三文治 )放入冷藏柜贮存和陈列，而非在室温下存放和陈列。  

 

结论  

 

这次研究显示，三文治的微生物质素整体令人满意。全部样本在致病菌及

卫生指示微生物 (即大肠杆菌 )方面，均符合《食品微生物含量指引》订明

的微生物含量的安全准则。  

 

由于三文治属于有潜在危害的食品，因此应采取适当的时间∕温度控制，

以确保食物安全。此外，应遵守良好的个人和环境卫生守则，尽量减少交

叉污染和细菌滋生。食物业界还有责任为员工 (即在其业务中处理食物的

人员 )持续提供适当和足够的食物安全∕卫生培训，并向消费者提供有关

其产品的正确和适当数据，以便他们安全处理三文治。  

 

以下一些建议，有助公众和业界安全处理三文治。  

 

给业界的建议  

食物业应时刻遵循良好卫生守则以防止食物受污染，同时有责任为员工

(即在其业务中处理食物的人员 )持续提供适当和足够的食物安全∕卫生

培训。此外，业界应确立预防性的食物安全管理系统 (例如食物安全重点

控制系统 )，确保采取了有效的监管措施，尽量避免食品可能在制作过程

中受到污染。食安中心拟备了《三文治  -  给食物业的食物安全指引》，业

界可经以下连结下载：  

ht tps: / /www.cfs .gov.hk/ tc_chi /mult imedia/mult imedia_pub/f i les /sandwiches

.pdf  

 

给公众的建议  

  购买三文治后应尽早食用。  

  预先包装的三文治应按包装上的指示小心贮存，并在 “此日期或之前

食用 ”日期之前进食。  

  高危人士 (包括孕妇、幼童、长者、免疫力弱人士，以及服用抗生素和

抗胃酸药人士 )不宜进食含有生的或未经彻底烹煮配料 (包括未经彻底

煮熟的滑蛋 )的三文治。   

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/sandwiches.pdf
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/sandwiches.pdf
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三文治的微生物质素  

 

 

目的  

 这次研究旨在评估本地市场所出售，以高风险配料制作的三文治

的微生物质素。  

 

引言  

2.  食物安全中心 (食安中心 )  在 2000 年及 2011 年研究了三文治的微

生物质素。在 2011 年进行的研究中，食安中心并未发现三文治有重大的

微生物风险 1。不过，过去几年，本港出现因三文治导致的食物中毒事故，

引起公众对本地市场所售三文治安全的关注。  

 

3.  在 2015 年 8 月，本港发生进口三文治受沙门氏菌污染而引致食物

中毒的事故，超过 80 人受影响。据报，细菌污染源头并非来自本港。食

安中心相信涉事三文治在分销和运送过程中长时间贮存不当，助长细菌

滋生，加剧了食物污染程度 2。在 2020 年，食安中心接获另一宗与三文治

有关的本地食物中毒报告，涉及超过 200 人 3，涉事滑蛋三文治验出含有

沙门氏菌。调查发现，该次食物中毒事故可能有多个成因，包括三文治在

运送过程中长时间置于不当的贮存温度、熟的配料在三文治制作过程中

被生的配料交叉污染，以及个人卫生欠佳。  

 

4.  制作三文治经常会用到高风险配料。已经煮熟的冻食肉类 (例如肉

/肝酱、火腿和萨拉米肠 )、烟熏鱼类和鸡粒都是常见的三文治配料，这些

食物在食用前都不会再经烹煮或加热。有报告指出，这些食物或会受李斯

特菌污染 4。在 2019 年，英国有七家医疗机构出现共九宗李斯特菌病个

案，当中七名死者曾进食医疗机构的三文治 5 、 6。调查显示，涉事三文治

的其中一种配料受李斯特菌污染 6。另外，一些沙门氏菌病病例和爆发亦

据报与食用含有未煮熟鸡蛋或蛋制品（如用生鸡蛋制成的蛋黄酱）的三文

治有关 7 、 8 、 9 、 1 0 、 11。食用生或未煮熟的鸡蛋或蛋制品会导致食源性疾病，

因为即使外壳干净且未破裂，新鲜鸡蛋仍可能含有沙门氏菌。  

 

5.   三文治的配制过程通常涉及人手处理即食配料，假如未有遵行良

好的个人及环境卫生守则，致病菌 (例如人体皮肤上的金黄葡萄球菌 )便可

经双手散播至三文治。本港约 5%的金黄葡萄球菌食物中毒个案与三文治和
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沙律有关 1 2。食物处理人员卫生欠佳通常是食物中毒事故的成因。  

 

6.   概括而言，三文治是有潜在危害的食品，因为一些常见的三文治配

料，如鸡蛋、沙律酱、切片熟肉和生的蔬菜等，可能含有致病细菌 (例如

沙门氏菌属及李斯特菌 )。此外，配制三文治时，由于通常以人手处理即

食配料，致病菌 (例如金黄葡萄球菌 )可经人体皮肤散播至三文治。  

 

研究范围  

7.   这次研究针对含高风险配料 (即需要控制时间及温度以预防细菌生

长的食物 )的三文治。这些三文治配料包括鸡蛋、新鲜蔬果 (例如切片西红

柿 )、沙律馅料和沙律酱、即食肉片、即食海鲜 (例如烟鲑鱼 )和芝士等。  

 

研究方法  

抽样工作  

 

8.  在 2021 年 7 月至 10 月间，食安中心从香港不同区域的各类处所收

集了 100 个含高风险配料的三文治样本 (表 1)。除滑蛋三文治外，所有在食

用前经热处理的三文治 (即烤三文治或飞碟三文治 )都不在这次研究范围内。 

 

表 1. 三文治样本分布情况  

区域  

抽取样本数目  

持牌烘制  

面包饼食店  

外卖店铺

或摊档  

便利店  食肆  各区域的  

总数  

香港岛  6 17 2 8 33 

九龙  9 11 2 12 34 

新界  7 14 1 11 33 

总数  22 42 5 31 100 

 

9.  在收集所得的 100 个样本中， 23 个为滑蛋三文治， 53 个含有新鲜蔬

果，其余 24 个则含有火腿、芝士或烟熏鱼类，但不含新鲜蔬果或滑蛋 (表 2)。 

 

表 2. 各类样本分布情况  

类别  总数  

滑蛋三文治  23  

含新鲜蔬果 (例如生菜、西红柿、青瓜等 )的三文治  53  

不含新鲜蔬果或滑蛋的三文治 (例如芝士火腿三文治和吞 24  
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拿鱼三文治 )  

总数  100  

 

10.  食安中心的卫生督察负责采集样本，在收集滑蛋三文治样本时，须

向商户查询制备滑蛋方法的数据，而取样须遵从以下准则：  

(i)  应从每个区域的不同地区收集样本；  

(ii)  每个取样点只采集一个样本；  

(iii)  不可从同一品牌∕零售连锁店收集超过两个样本；以及  

(iv)  如从同一品牌∕零售连锁店收集两个样本，该两个样本应从不同分店

采集。  

 

化验分析  

 

11.  样本采集后，实时保存在摄氏 0 度至 4 度下，并在四小时内送交卫

生署卫生防护中心公共卫生化验服务处。样本的需氧菌落计数、大肠杆菌含

量、在 25 克样本内是否含有沙门氏菌属、金黄葡萄球菌和其他凝固酶阳性

葡萄球菌含量，以及李斯特菌含量是用于反映三文治的微生物质素。  

 

12.  化验人员采用生物梅里埃 TEMPO 需氧菌计数工具点算样本的需氧

菌落计数，并以美国公职分析化学工作者协会的公定分析方法 991.14(1998

年 3 月修订版 )(快速检验片测试法 )计算大肠杆菌含量。至于金黄葡萄球菌

含量，则按照加拿大渥太华保健产品和食品司 (2004)制订的 MFLP-21 方法

点算。此外，化验人员根㯫英国卫生防护局出版的国家标准方法 F13 第一

版检测样本是否含有沙门氏菌属，另按照 ISO 11290-2:2017(E)点算李斯特

菌含量 1 3。  

 

化验结果分析  

 

13.  食安中心的风险评估组分析三文治样本的微生物含量化验结果，

并根据中心的《食品微生物含量指引》 (《指引》 )1 4 所载的准则评估有关

结果。《指引》订明的相关准则载列于表 3 及表 4。  

 

质素及卫生情况  —  需氧菌落计數和大肠杆菌  

 

14.  需氧菌落计数是指食品中细菌的总数。食品的需氧菌落计數水平，

取决于制作过程中的加工方法和加工时间，以及制成后处理和贮存食品

的方法 15。食品温度控制不当，细菌数目会随时间大幅增加。因此，需氧
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菌落计数能凸显食品制成后在贮存和处理方面的潜在问题，提供线索，及

早发现问题并知所解决。值得留意的是，需氧菌落计数是质素指标而非安

全指标 1 4。  

 

15.  《指引》把即食食品 i分为 14 个类别，原因是某些因素 (例如原材

料的种类和食品加工的性质 )可能会影响在出售地点的食品的需氧菌落计

数 (附件 I)。举例来说，加热过程 (例如烹煮 )会使食品的需氧菌落计数减少。

另一方面，由于生的配料 (例如新鲜蔬菜 )天然含有菌群，所以含这类配料

的食品，需氧菌落计数远比其他食品为高。食品加热后再处理，例如切片、

分成多份和包装，或令需氧菌落计数增多。不过，只要遵循良好卫生规范，

应可把需氧菌落计数减至最低。  

 

16.  在这次研究中，我们把三文治样本按配料的种类和加工处理的性

质，归入《指引》订明的类别 2、类别 5 和类别 12 (表 3)： 

 

 含有生的蔬菜 (例如新鲜的生菜或切片西红柿 )的三文治，需氧菌落计

数很可能较高，原因是新鲜蔬菜通常带有天然菌群，故细菌含量相对

高。因此，需氧菌落计数并不能反映以新鲜蔬菜制成的三文治的质素。

此类三文治属于类别 12。  

 含切片火腿和芝士等配料的三文治属于类别 5，原因是该等配料在出

售前不会烹煮，而在制作过程中可能经过人手处理 (例如切片、包装 )，

所以需氧菌落计数应该较高。  

 滑蛋三文治属于类别 2，原因是鸡蛋在三文治出售前会先烹煮，所以

需氧菌落计数应该较低。  

 

17.  大肠杆菌是存在于人类胃肠道的细菌，常用作粪 便污染指示微生

物，以反映食品卫生质素。制作食品时，加热过程会把大肠杆菌杀死，而

适当的清洁程序亦可轻易把器具和物品表面的大肠杆菌除去。如果食物

含有大肠杆菌，即表示该食物直接或间接受到粪便污染。食物含有大量大

肠杆菌，则显示在处理食物时普遍忽视清洁卫生，而且没有妥为贮存食物
1 4。  

 

表 3. 这次研究采用的需氧菌落计数和大肠杆菌含量准则  

                                                      
i “即 食 食 品 ”是 指 生 产 商 或 制 造 商 提 供 的 供 人 直 接 食 用 的 食 品 。 消 费 者 无 须 以 烹 煮

或 其 他 处 理 方 法 消 除 这 些 食 品 上 值 得 关 注 的 微 生 物 或 把 有 关 微 生 物 含 量 减 少 至 可

接受水平 。  
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《指引》订明的食物类别  

微生物质素  

检测结果  

(每克样本的菌落形成单位 )  

满意  尚可  不满意  

需氧菌落计数 [摄氏 30 度∕ 48 小时 ]  

2. 在 紧 接 出 售 或 进 食 前 烹 煮 的

食物  

例子：滑蛋三文治  

<103 103-<105 105 

5. 经烹煮并冷冻，在出售或进食

前经若干处理程序的食物  

例子：火腿芝士三文治和不含沙

律的三文治  

<105 105-<107 107 

12. 新鲜水果和蔬菜、含生的蔬菜

的食品  

例子：含沙律的三文治  

不适用  不适用  不适用  

卫生指示微生物  

大肠杆菌  <20 20 - ≤102 >102 

附注：  需氧菌落计数的检测限值为每克样本 100 个菌落形成单位，大肠杆菌含

量的检测限值则为每克样本 10 个菌落形成单位。  

 

微生物含量安全水平  —  致病菌  

 

18.  沙门氏菌属、李斯特菌和金黄葡萄球菌都是致病菌，曾在本地及海

外引起多宗食物中毒事故，这次研究以三者的含量来评估三文治的安全水

平。  

 

19.  沙门氏菌可在蛋壳尚未形成之前污染蛋的内部，也可透过蛋壳上

的小孔或裂纹进入蛋内 1 6。李斯特菌普遍存在于环境中，能在低至摄氏零

度的温度下生存和繁殖，但以正常烹煮温度即可轻易杀死。如有足够时

间，李斯特菌可在冷藏温度下大量繁殖。因此，保质期长的冷藏即食食品

(如软芝士和即食切片冻肉 )，容易滋生细菌，引致食物中毒 1 4。金黄葡萄

球菌是本港常见引致食物中毒的微生物之一。最常见的食物污染途径是

食物处理人员用手接触食物，特别是在烹煮之后。食物一旦受金黄葡萄球

菌污染，而又长时间在没有冷藏的情况下贮存，金黄葡萄球菌便会大量滋

生，产生肠毒素。虽然其他凝固酶阳性葡萄球菌 (如中间葡萄球菌 )也可令

食物产生葡萄球菌肠毒素，但金黄葡萄球菌是最常引致食源性疾病的凝

固酶阳性葡萄球菌 1 4。  
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20.  这次研究按《指引》的致病菌准则，检测样本的微生物含量安全水

平 (表 4)  1 4。  

 

表 4. 《指引》订明的致病菌准则  

准则  

检测结果 (每克样本的菌落形成单位 )(除非另有注明 )  

满意  尚可  

不满意：  

可能危害健康及∕

或不宜供人食用  

沙门氏菌属  在 25 克样本中  

没有检出  

不适用  在 25 克样本中检出  

李斯特菌  

  其他即食食品  

< 10 10 - ≤ 100 > 100 

金黄葡萄球菌及其

他凝固酶阳性葡萄

球菌  

< 20 20 - ≤104 > 104 

备注：一般而言， “满意 ”的限值亦即个别致病菌的检测限值。  

备注：  金黄 葡萄球菌及 其他凝 固酶阳性葡 萄球菌 测试的检测 限 值为 每克 样本

10 个菌落形成单位。  

 

结果  

指定食源性致病菌  

 

21.  全部样本的沙门氏菌属、李斯特菌和金黄葡萄球菌含量都没有超出

可能危害健康的水平 (表 4)。  

 

质素及卫生指标  —  需氧菌落计数和大肠杆菌含量  

 

22.  这次研究抽取了 100 个三文治样本，归入类别 2、类别 5 和类别 12

的样本数目分别为 23 个、24 个和 53 个。在类别 2 的 23 个样本中，只有一

个样本 (每克 1.2 × 105 个菌落形成单位 )的质素属不满意水平，另有三个样

本质素尚可 (每克 2  100 个菌落形成单位、每克 4  500 个菌落形成单位，以

及每克 8  600 个菌落形成单位 ) (表 5)。   

 

23.  在类别 5 的 24 个样本中，有两个火腿芝士三文治样本质素尚可 (每

克 2.2× 106 个菌落形成单位和每克 9.1 × 105 个菌落形成单位 )。  

 

24.  至于类别 12 的 53 个样本，全部含生的配料 (例如生菜、西红柿和青
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瓜等新鲜蔬菜 )，而这类配料有天然存在的菌群，本身的需氧菌落计数可以

很高。因此，有关需氧菌落计数的准则不适用于类别 12 的三文治。  

 

表 5. 三文治的需氧菌落计数检测结果  (适用样本数目为 47 个 )  

 微生物检测结果 (每克食品样本的菌落形成单位 )  

<103 103-<104 104-<105 105-<106 106-<107 ≥107 

微生物质素  

(食物类别 2)  
满意  尚可  不满意  

在紧接出售或进食前烹煮

的食物，例如滑蛋三文治  

(样本数目=23) 

19 3 0 1 0 0 

微生物质素  

(食物类别 5)  
满意 尚可  不满意  

经烹煮并冷冻，在出售或

进食前经若干处理程序的

食物，例如不含沙律的三

文治  

(样本数目=24) 

20 1 1 1 1 0 

 

25.  在卫生质素方面，全部 100 个样本的大肠杆菌含量均少于每克 20 个

菌落形成单位，结果令人满意 (表 3)。  

 

混合蛋浆的做法  

 

26.  在 18 个提供了蛋类制备方法数据的商户中，有 13 个声称混合蛋浆

在制备后会实时使用，其余五个则表示不会立即使用 (表 6)。混合蛋浆是指

把若干只蛋打开后置于容器中混合而成，用于制作多客蛋类菜式，或用作三

文治配料。   

 

表 6. 供应滑蛋三文治的食物业处所的蛋类制备方法  

 处所数目  

混合蛋浆制备后并非实时使用  5 

混合蛋浆制备后实时使用  13 

总数  18 

 

讨论  

27.  这次研究显示，三文治的微生物质素整体令人满意。全部样本在致

病菌及卫生指示微生物 (即大肠杆菌 )方面，均符合《指引》订明的微生物含

量的安全准则。  

 

http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
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28.  至于需氧菌落计数方面，有一个滑蛋三文治样本的质素属不满意水

平，另有三个滑蛋三文治样本和两个火腿芝士三文治样本的质素尚可。需氧

菌落计数增加，可能是食物处理不当所致，例如混合蛋浆及即食配料 (即火

腿和芝士 )存放欠佳、蛋类未经彻底煮熟及∕或三文治长时间在室温下存放。

食安中心已提醒相关商户在处理即食配料时遵从良好卫生守则，以防交叉

污染和细菌滋生。食安中心其后到相关店铺抽取跟进样本化验，需氧菌落计

数的检测结果令人满意。  

 

29.  这次研究发现本港的零售点和食肆惯常以混合蛋浆制作滑蛋三文

治，部分零售点和食肆采用这种做法，是为了节省时间和控制分量，更有一

些商户制备混合蛋浆后并非实时使用。假如处理不当，这种做法可导致食物

中毒。  

 

30.  数据显示，以混合蛋浆配制食物，可引致沙门氏菌感染，因为生的

蛋可能带有沙门氏菌，把蛋浆混合一起时，整盘蛋浆可能会被一只或多只带

菌的蛋污染。如受污染的混合蛋浆长时间置于室温下，沙门氏菌便会大量繁

殖。英国有一项研究发现，在抽取自当地食店的 764 个以生的有壳蛋制作

的混合蛋浆样本中，有一个样本验出受沙门氏菌污染 (0.13%)。此外，很多

食物处理人员 (占处所总数 41%)没有把备用的混合蛋浆贮存于冷藏温度下
1 7。如混合蛋浆未经彻底煮熟，可引发食物中毒，危及大量消费者 1 8。  

 

31.  食安中心近年推广食物安全措施，以尽量减低沙门氏菌污染混合蛋

浆和在混合蛋浆内滋生的潜在风险 1 9、 2 0、 2 1。简而言之，混合蛋浆应尽可能

在客人下单后实时制作 2 2、 2 3。非实时使用的混合蛋浆应以有盖容器贮存在

雪柜内，在使用时只取出所需分量。另外，混合蛋浆应即日用完，并要彻底

煮熟。  

 

温度∕时间控制  

 

32.  含新鲜蔬果、即食火腿、芝士及∕或蛋类的三文治是有潜在危害的

食品，应冷藏于摄氏 4 度或以下，预先制备以供稍后食用的三文治尤应如

此贮存。贮存时间控制得宜，是确保三文治食用安全的方法之一，因为有害

细菌需要经过一段时间，所滋生的数量才足以引致食物中毒。根据食物环境

卫生署的《食物卫生守则》，有潜在危害的即食食品不可在室温下陈列或存

放超过 4 小时 (即 4 小时原则 )。假如商户选择采用 4 小时原则以陈列即场制

作的三文治，他们在制作三文治期间，便要限制在没有温度控制的情况下处

理有潜在危害的配料 (例如火腿、即场切开的生菜 )的时间。如没有温度控制，

三文治可存放的总时限为 4 小时，当中须计及在摄氏 4 度至 60 度下运送、
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贮存或配制三文治的全部时间。  

 

33.  三文治可于销售点配制，或由其他商户生产，再运送到销售点出售。

如贮存和陈列空间有限，商户只应配制或购入适量三文治，以便在有温度控

制 (即摄氏 4 度或以下 )的情况下贮存或陈列这些三文治。商户可利用标志，

标示陈列柜中三文治的陈列时限，以减低长时间 (特别是在室温下 )陈列三文

治的风险。在适当情况下，商户应提供日期标记和贮存状况等数据，让消费

者以安全方式处理三文治。  

 

局限  

 

34.  这次研究只收集了 100 个样本，市面上三文治款式众多，但由于化

验资源有限，故只能涵盖部分种类。  

 

35.  所收集的样本只按照配料和卫生督察获得的资料分类。值得留意的

是，不同食物制造商的食物生产过程、配料和贮存状况等方面或有差异。  

 

结论及建议  

36.  这次研究显示，三文治的微生物质素整体令人满意。全部样本在致

病菌及卫生指示微生物 (即大肠杆菌 )方面，均符合《指引》订明的微生物

含量的安全准则。  

 

37.  由于三文治属于有潜在危害的食品，因此应采取适当的时间∕温

度控制，以确保食物安全。此外，应遵守良好的个人和环境卫生守则，尽

量减少交叉污染和细菌滋生。食物业界还有责任为员工 (即在其业务中处

理食物的人员 )持续提供适当和足够的食物安全∕卫生培训，并向消费者

提供有关其产品的正确和适当数据，以便他们安全处理三文治。  

 

38.  以下一些建议，有助公众和业界安全处理三文治。  

 

给业界的建议  

 食物业应时刻遵循良好卫生守则以防止食物受污染，同时有责任

为员工 (即在其业务中处理食物的人员 )持续提供适当和足够的食物安全

∕卫生培训。此外，业界应确立预防性的食物安全管理系统 (例如食物安

全重点控制系统 )，确保采取了有效的监管措施，尽量避免食品可能在制

作过程中受到污染。食安中心拟备了《三文治  -  给食物业的食物安全指

引》，业界可经以下连结下载：  
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ht tps: / /www.cfs .gov.hk/ tc_chi /mult imedia/mult imedia_pub/ f i les /sandwiches

.pdf  

 

给公众的建议  

  购买三文治后应尽早食用。  

  预先包装的三文治应按包装上的指示小心贮存，并在 “此日期或之前

食用 ”日期之前进食。  

  高危人士 (包括孕妇、幼童、长者、免疫力弱人士，以及服用抗生素和

抗胃酸药人士 )不宜进食含有生的或未经彻底烹煮配料 (包括未经彻底

煮熟的滑蛋 )的三文治。  

  

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/sandwiches.pdf
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/sandwiches.pdf
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附件 I  

各类即食食品所含需氧菌落计数检测结果 [摄氏 30 度∕ 48 小时 ]的诠释指引  

食物类别 a  例子  检测结果  

(每克样本的菌落形成单位 )  

满意  尚可  不满意  

1.  紧接从容器取出，在室温下可保

质的罐装、瓶装、盒装和袋装食物 b  

罐装食品，例如吞拿鱼、鲑鱼、咸牛肉、汤、炖煮的菜式、

甜品和水果；经超高温处理的食品  
<10  不适用  注  c  

2.  在 紧 接 出 售 或 进 食 前 烹 煮 的 食

物  

外卖食物、汉堡包、烤肉串、香肠、薄饼、经烹煮∕冷冻及

经烹煮∕冷凝并再处理的即食膳食、点心、米饭、面条  
<10 3  10 3  -  <10 5  10 5  

3.  经烹煮并冷冻，在出售或进食前

经最少处理程序的食物；经巴士德

消毒须冷藏的罐装食物  

整个批饼、香肠卷、咖喱角、馅饼、蛋批、鸡件；须冷藏的

罐装火腿、经巴士德消毒的食物 (包括果汁和汤 )；甜品  <10 4  10 4  -  <10 7  10 7  

4.  不 含 乳 制 忌 廉 的 烘 焙 食 品 和 甜

点、粉状食物  

不含乳制忌廉的蛋糕、汤冲剂、奶粉、乳制品冲剂、其他经

冲调或变暖后即食的再造粉状食物  
<10 4  10 4  -  <10 6  10 6  

5.  经烹煮并冷冻，在出售或进食前

经若干处理程序的食物  

切片冻肉、切件批饼、涂酱、不含沙律的三文治、热烟熏鱼

类 (鲭鱼等 )、软件类动物、甲壳类动物及其他已去壳的介贝

类水产动物、含固体配料但不含奶成分的非预先包装冻饮

(冻红豆绿茶等 )  

<10 5  10 5  -  <10 7  10 7  

6.  非发酵乳制品及乳制甜品、蛋黄

酱及以蛋黄酱为主的调料酱、经烹

煮的酱汁  

大部分牛油、新鲜芝士 (意大利马斯卡朋芝士、印度坡尼尔

芝士 )、含乳制忌廉的多层冻饼、沙爹、含乳制忌廉的蛋糕、

含固体配料和奶成分的非预先包装冻饮 (冻珍珠奶茶等 )  

<10 5  10 5  -  <10 7  10 7  

7.  加入调料酱的食物、蘸料、抺酱  酸卷心菜丝、蘸料、希腊红鱼子泥沙拉酱、鹰嘴豆酱  <10 6  10 6  -  <10 7  10 7  

8.  须冷藏且保质期长的食品  气调包装或真空包装的肉类、鱼类、水果及蔬菜等食品  <10 6  10 6  -  <10 8  10 8  d  

9.  生的即食肉类和鱼类、冻烟熏鱼

类  

寿司、刺身、烟鲑鱼、腌渍鲑鱼片  
<10 6  10 6  -  <10 7  10 7  
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食物类别 a  例子  检测结果  

(每克样本的菌落形成单位 )  

满意  尚可  不满意  

10.  醋渍、腌渍或盐渍的腌制食品   醋渍或盐渍的鱼、醋渍的经烹煮介贝类水产动物、醋渍或

油浸、以香草、香料腌制的蔬菜  
不适用  不适用  不适用  

11.  干制食物  水果、浆果、藤本植物果子、坚果、葵花籽、香草、香料、

鱼干  
不适用  不适用  不适用  

12.  新鲜水果和蔬菜、含有生的蔬菜

的食品  

整个水果、预先配制的杂果沙律、新鲜蔬菜盘、沙律、含沙

律的三文治、含有生的蔬菜的杂锦沙律、含固体及新鲜水

果配料的非预先包装冻饮 (冻杨枝甘露等 )  

不适用  不适用  不适用  

13.  发酵、腌制和干制的肉类、发酵

蔬菜、成熟芝士  

欧陆式香肠∕萨拉米香肠、肉干、酸菜、橄榄、腐乳、切达

芝士、英国斯蒂尔顿芝士、布里芝士、发酵奶类饮品及牛

油、奶酪等  

不适用  不适用  不适用  

14.  可 在 一 段 有 限 时 间 内 在 室 温 陈

列以供出售的经烹煮肉类制品，例

如烧味和卤味  

中式水煮鸡、烧鸭、烧肉  

<10 5  10 5  -  <10 6  10 6  

注：  

a .  就食物类别未有涵盖的食品，在诠释其需氧菌 落计數水平时，应考虑所使用的原材料，以及售前加工程序的性质和程度。  

b .  大部分食品从容器取出时一般都是无菌的。不过，如果有关食品其后再经配制才食用，则应按食物类别 5来评估。  

c .  食品如验出含有能产生孢子的厌氧菌 (但须经特别检测才能确定是否含有能产生孢子的厌氧菌，以及其含量 )，即属 “不满

意 ”。食物如在原装容器内加以烹煮，一般亦不会含有能产生孢子的需氧菌，不过罐装鱼类制品可能含有微量能产生孢子

的需氧菌。  

d .  检查有否腐坏迹象。乳酸菌在冷藏温度下的生长情况理想，在有氧环境下的生长情况则较差。随着乳酸的产生，腐坏情

况最终会在乳酸菌含量约为每克样本 10 9  个菌落形成单位的水平时出现。如主要的微生物属革兰氏阴性菌，明显的腐 坏

情况 (例如假单胞菌产生的斑点、变色及黏质物，其他革兰氏阴性菌产生的黏质物 )，可能会在含菌量达每克样本 10 7  至 10 8  

个菌落形成单位的水平时出现。  


