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摘要  

食物環境衞生署從香港的製冰廠及零售點 (例如酒店、中式食肆、快餐店

等 )取得食用冰樣本進行微生物質量測試。從零售點取得的樣本共 89 個，

來自製冰廠的有 12 個，用以分析需氧菌落計數 (aerobic  colony count)、
大腸菌群 (col i form)和大腸桿菌 (E. col i)的含量。樣本若含有大腸桿菌，一

般顯示樣本直接或間接被糞便污染。研究結果顯示，所有樣本都沒有大

腸桿菌。所有 12 個直接在製冰廠抽取的樣本都符合這項研究設定的準

則。另外，從零售點抽取的 89 個樣本中，有 8 個樣本 (9%)的大腸菌群含

量超過這項研究設定的準則 (即每 100 毫升樣本少於 100 個菌落形成單

位 )，和有 3 個樣本 (3%)的需氧菌落計數超出準則 (即每毫升樣本少於 1 
000 個菌落形成單位 )。大腸菌群及需氧菌落計數並非食物安全直接指

標，它們只反映處理冰塊時的整體衞生情況。在零售點使用的冰塊可以

在處所內製造或由製冰廠供應。研究結果顯示，從製冰廠直接取得的包

裝冰樣本的質量令人滿意。但在零售點抽取源自製冰廠的樣本，則明顯

較 處 所 內 製 造 的 樣 本 ， 含 較 多 大 腸 菌 群 及 需 氧 菌 落 計 數 的 菌 落 形 成 單

位。這情況可能是由於載冰袋的表面在運送及貯存過程中受污染，當打

開載冰袋和倒出冰塊時，冰塊或會因而被污染。整體而言，這項調查的

結果顯示，冰塊樣本的質量令人滿意，消費者因食用零售點提供的冰塊

而患上腸道疾病的機會不大。此外，食物環境衞生署就如何改善食用冰

的衞生質量向食肆提出建議和意見。  
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風險評估研究  
第二十一號報告書  
香港製冰廠和零售點的食用冰的微生物質量  
 

 
目的  

 這項研究的目的是確定製冰廠和零售點的食用冰的微生物質量。研

究 結 果 所 提 供 的 科 學 資 料 ， 有 助 當 局 評 估 食 用 冰 對 公 眾 健 康 帶 來 的 風

險、為零售店鋪制訂處理食用冰的衞生指引，以及決定日後管制食用冰

的製造和處理的路向。  
 
引言  

2.  假如製冰的水源受到污染或處理冰塊時忽略衞生，冰塊便會受病原

微生物污染。世界其他地區都有因冰塊受污染而爆發腸胃炎的報告 1 , 2 , 3。

這些地區爆發腸胃炎的原因，可能是患者曾食用受病原體 (例如諾沃克類

病毒及藍氏賈第鞭毛蟲 )污染的冰。調查發現，一名服務員的手沾有諾沃

克類病毒，可能因而令製冰機受污染 2。一名帶有藍氏賈第鞭毛蟲的服務

員，沒有戴上手套，在餐廳用不潔的手舀冰奉客時，把病原體傳給食客 3。

泰國南邦 (Lampang)及清萊 (Chiang Rai)最近大規模爆發甲型肝炎，約 900
人受感染，據報亦是由受污染的冰引致 4。初步調查結果顯示，這次事件

是因清萊省 (Chiang Rai  Province)的一家製冰廠使用了受污染的井水製冰

而引致。  
 
3 .  很多國家的研究指出，製造供食物和飲品使用的冰的微生物質量令

人關注 5 , 6 , 7 , 8 , 9。這些研究發現，冰可能含有大腸桿菌、大腸菌群和各種

微生物，原因是製冰的水源水質差劣，或在製造或處理冰的過程中欠缺

衞生，或是兩者同時發生。  
 
4 .  水源水質欠佳，水中可能有致病微生物，但冷凍過程不能把這些微

生物消滅。其實，在冰點下，微生物的數量會逐漸遞減，但有很多微生

物仍然能存活下來。當冰塊溶解時，這些微生物可能會受損傷，但它們

並不會喪失回復生長的能力。因此，當冰塊在飲品中溶解時，微生物也

可存活。這即是說，如果製冰的水含有致病微生物，在使用冰塊時，這

些微生物或會活躍起來，並使食用冰塊的人受感染。  
 
5 .  除了水質欠佳外，冰塊亦可能因其他不同原因而受污染（例如處理

冰塊時的衞生情況差劣）。消費者吃了用受污染冰塊製造的食物或飲料
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後，健康可能會受影響。簡而言之，要製造優質冰塊，先決條件是水源

必須是可飲用的水、製造及處理冰塊時要確保環境清潔和遵守良好的衞

生守則。  
 
研究範圍  

6.  目標樣本是那些在零售點用作製造食品或飲品的冰塊，例如用於製

造冰凍飲料的冰塊。此外，有部分樣本是直接取自製冰廠，樣本的質量

可為零售點使用包裝冰的微生物質量提供基線數據。  
 
研究方法  

抽取樣本  

7.  樣本是在二零零五年四月至六月期間抽取。  
 
8 .  食物環境衞生署 (食環署 )在不同地點抽取了合共 101 個冰塊樣本，當

中包括：  

(a)  從多個零售點抽取 89 個樣本；以及  

(b)  從製冰廠抽取 12 個樣本。  
 
9 .  製冰廠的冰塊樣本 (即包裝冰 )是從未開封的包裝袋直接抽取，零售點

的冰塊樣本 (即散裝冰 )則是從盛載或暫時貯存食用冰的冰桶或容器直接

抽取，然後放入由衞生署公共衞生檢測中心提供的 500 毫升樣本瓶內。  
 
10.  據悉香港有六家主要製冰廠分布九龍和新界。食環署從每家製冰廠

抽取兩個樣本 (分別於四月和五月抽取，以確保二個樣本不是在同一時段

生產 )。至於其餘樣本，港島、九龍和新界區的衞生督察從每區下列類別

的零售點，抽取了約 30 個樣本：  
 
●  酒店；  
●  中式食肆；  
●  快餐店（持有普通食肆∕食物製造廠牌照）；  
●  小食食肆；  
●  售賣非瓶裝飲料的處所；以及  
●  熟食檔∕熟食市場。  
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抽取樣本時，衞生督察會記下散裝冰的來源 (即散裝冰是在處所製造或是

由製冰廠供應 )，並留意員工處理散裝冰的方法會否影響冰塊的微生物質

量。上述各類冰樣本的取樣情況見表 1。  
 
表 1：散裝冰樣本的取樣情況  

抽取樣本數目  

地區  

酒店  中式  
食肆  

快餐店  
（領有普通

食肆∕食物

製造廠牌

照）  

小食食肆 售賣  
非瓶裝飲

料的處所

熟食檔∕

熟食市場  
每區樣本總

數  

港島  5 5 5 5 5 5 30 

九龍  5 5 5 5 5 5 30 

新界  2 5 7 5 5 5 29 

總數  12 15 17 15 15 15 89 

 

 
化驗分析  

11.  所有樣本會貯存在攝氏 4 度或以下，並在抽取後的 4 小時內送交公

共衞生檢測中心，進行微生物含量分析。  
 
12.  分析工作包括對需氧菌落計數（ aerobic  colony count）、大腸菌群

（ col i form）總含量和大腸桿菌（ E. col i）含量進行分析。  
 
分析結果  

13.  食環署的風險評估組負責分析食用冰樣本的微生物質量數據。這項

研究採用了表 2 所列的準則來評估冰樣本的微生物質量 (採用這些準則的

理據在下文第 24 至 29 段討論 )︰  
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表 2：是次研究所採用的微生物準則 * 
 平板菌落計數  

 從製冰廠抽取的冰  
(包裝冰) 

從零售點抽取的冰  
(散裝冰) 

大腸菌群  每 100 毫升  
含 0 個菌落形成單位 12,13 

每 100 毫升  
含少於 100 個菌落形成單位 5 

大腸桿菌  每 100 毫升  
含 0 個菌落形成單位 8,12 

每 100 毫升  
含 0 個菌落形成單位 8,12 

需氧菌落計數  每毫升  
含少於 500 個菌落形成單位 13 

每毫升  
含少於 1 000 個菌落形成單位 6,8 

*下文第 24 至 29 段討論採用這些準則的理據。  

 

結果  

製冰廠  

14.  食環署從 6 家製冰廠抽取共 12 個樣本，並無發現這些樣本有大腸菌

群及大腸桿菌。當中亦只有一半的樣本有需氧菌落計數，數量為每毫升

樣本含少於 10 個菌落形成單位 (見表 3)。這 6 個樣本每毫升所含的菌落

形成單位數目分別是 1、 1、 2、 2、 3 及 4。  
 
表 3︰從製冰廠抽取包裝冰樣本的微生物質量(樣本數目=12) 

平板菌落計數[每毫升所含菌落形成單位數目(%)]  

0 ≤10 ≤100 ≤500 ≤1000 >1000 

需氧菌落計數  6 (50.0) 6 (50.0) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 

 
 
零售點  

15.  我們從不同的零售點 (即酒店、中式食肆、快餐店、小食食肆、售賣

非樽裝飲料的處所、熟食檔∕熟食市場等 )抽取 89 個樣本，其中 56 個 (63%)
樣本據報在處所製造， 32 個 (36%)由製冰廠供應 (見表 4)。 1 個樣本的來

源不明，因為該零售點在處所製冰，但在有需要時，亦會向製冰廠購買

冰塊。  
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表 4︰從零售點抽取的冰塊來源(樣本數目=89) 

冰塊來源(%)  

在處所製造  由製冰廠供應  在處所製造和由製冰廠供應* 

樣本數目  56(63%) 32(36%) 1(1%) 

* 樣本的來源不明  

 
 
16.  大腸菌群、大腸桿菌和需氧菌落計數結果分別載於表 5 及表 6。所有

冰樣本都沒有大腸桿菌。雖然 53 個 (60%)樣本沒有大腸菌群，但有 8 個

(9%)樣本每 100 毫升含 100 個或以上菌落形成單位 (見表 5)。這 8 個樣本

每 100 毫升的菌落形成單位數目分別是 130、390、400、560、1 200、1 700、
2 300 及 9 600。  

 

表 5︰從零售點抽取的冰樣本的大腸菌群和大腸桿菌含量(樣本數目=89) 

平板菌落計數[每 100 毫升所含菌落形成單位數目(%)]  

0 1 ≤ 10 ≤ 100 ≤ 500 ≤ 1000 >1000 

大腸菌群  53 (59.6) 6 (6.7) 7 (7.9) 15 (16.9) 3 (3.4) 1 (1.1) 4 (4.5)

大腸桿菌  89 (100) 0 0 0 0 0 0 

 

 
17.  只有 3 個 (3%)樣本的需氧菌落計數，每毫升含 1 000 個或以上菌落形

成單位。這 3 個樣本每毫升的菌落形成單位數目分別是 1 400、 1 900 及

2 500(見表 6)。  

 

表 6︰從零售點抽取的冰樣本的需氧菌落計數(樣本數目=89) 

平板菌落計數[每毫升所含菌落形成單位數目(%)]  

0 ≤10 ≤100 ≤500 ≤1000 >1000 

需氧菌落計數  19 (21.3) 30 (33.7) 23 (25.8) 12 (13.5) 2 (2.2) 3 (3.4) 

 
 
零售點與冰塊的質量  

18.  圖 1 顯示從不同零售點抽取的冰樣本所含大腸菌群數目。從快餐店、

小食食肆及售賣非瓶裝飲料的處所抽取的樣本，有較多被驗岀所含的大

腸菌群超過每 100 毫升 100 個菌落形成單位。該些樣本的大腸菌群數目

(每 100 毫升所含菌落形成單位數目 )如下：  
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●  快餐店為 130、 390、 560 及 2 300 個；  

●  小食食肆爲 400、 1 700 及 9 600 個；以及  

●  售賣非瓶裝飲料的處所爲 1 200 個  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
19.  圖 2 顯示從各零售點抽取的冰樣本所含需氧菌落計數。3 個分別從熟

食市場、小食食肆及售賣非瓶裝飲料的處所抽取的樣本，需氧菌落計數

每毫升都超過 1 000 個菌落形成單位，數字分別為每毫升 1 400 個、1 900
個及 2 500 個菌落形成單位。雖然各類零售點冰樣本的需氧菌落計數或大

腸菌群的數目有差別，但由於樣本數目少，因此，不能以統計方法來比

較各類零售點的微生物質量分別是否明顯。  

Graph 1.  Coliform counts of ice taken from retail outlets (N = 89)
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冰的來源與冰的質量  

20.  在從零售點抽取的冰樣本中，有 56 個是在處所製造，另外 32 個是

由製冰廠供應。在處所製造的樣本所含的需氧菌落計數，全部都是每毫

升含少於 500 個菌落形成單位。不過，源自製冰廠的冰樣本中，有 5 個

樣本所含需氧菌落計數，每毫升超過 500 個菌落形成單位 (見表 7)。用統

計方法分析，可得出這二組不同來源的冰所含需氧菌落計數有明顯的差

別 (分別為 χ 2=9.28、 df=1、 p<0.05 及 χ 2=5.44、 df=1、 p<0.05)。  
 
表 7：從零售點抽取的冰樣本的需氧菌落計數(樣本數目=88) 

平板菌落計數[每毫升所含菌落形成單位數目(%)] 
冰塊來源  

0 ≤10 ≤100 ≤500 ≤1000 >1000 
總數  

在處所製造  16 
(28.6) 

19 
(33.9) 

14 
(25) 

7 
(12.5) 

0 
(0) 

0 
(0) 

56 

由製冰廠供應  3 
(9.4) 

11 
(34.3) 

9 
(28.1) 

4 
(12.5) 

2 
(6.3) 

3 
(9.4) 

32 

 

Graph 2.  Aerobic colony counts of ice taken from retail outlets (N = 89)
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圖 2：從零售點抽取的冰樣本所含需氧菌落計數 (樣本數目 =89) 
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21.  至於冰樣本所含的大腸菌群，在 56 個於處所製造的樣本中，有 7 個

(13%)每 100 毫升樣本的大腸菌群含量超過 10 個菌落形成單位。在 32 個

由製冰廠供應的樣本中，有 15 個 (47%)每 100 毫升樣本的大腸菌群含量

超過 10 個菌落形成單位 (見表 8)。用統計方法分析，可得出這二組不同

來源的冰所含大腸菌群的數量有明顯的差別 (χ 2=12.83、 df=1、 p<0.05)。  
 
表 8：從零售點抽取的冰樣本所含大腸菌群數目(樣本數目=88) 

平板菌落計數[每 100 毫升所含菌落形成單位數目(%)] 
冰塊來源  

0 1 ≤10 ≤100 ≤500 ≤1000 >1000 

總數  

在處所製造  44 
(78.6)

2 
(3.6) 

3 
(5.4) 

4 
(7.1) 

1 
(1.8) 

0 
(0) 

2 
(3.6) 

56 
(100) 

由製冰廠供應  9 
(28.1)

4 
(12.5) 

4 
(12.5)

11 
(34.4) 

1 
(3.1) 

1 
(3.1) 

2 
(6.2) 

32 
(100) 

 
 
討論  

指標  

22.  這次研究所採用的三個微生物參數，是用來反映冰塊在不同層面的

衞生質量。大腸桿菌常見於人類的腸道及糞便。樣本含有大腸桿菌，表

示處理冰塊的過程中，糞便經人或器具污染冰塊。  
 
23.  樣本的大腸菌群數目及需氧菌落計數偏高，表示在製冰期間或處理

冰塊時的衞生條件欠佳或有人不注重衞生。測試大腸菌群總數或需氧菌

落計數的目的，並非是為測試樣本是否受到糞便污染，而是希望反映製

冰或處理冰塊時的整體衞生情況，以及採取的衞生措施能否盡量減低細

菌感染冰塊的機會。  
 
冰的微生物質量指引  

24.  過去多項有關冰質量的研究 5 , 1 0 , 1 1，均採用食水的微生物含量準則 (這
些準則和世界衞生組織建議的準則相近 1 2 (見表 9))，因為很多國家都沒有

特別為冰訂立國家微生物含量指引。  
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表 9：世界衞生組織食水質量微生物含量指引 1 2  
 平板菌落計數(每 100 毫升所含菌落形成單位數目) 

大腸菌群  0 

大腸桿菌  0 

需氧菌落計數  沒有指明  

 
 
25.  在美國，國際包裝冰廠家及銷售商總商會（ Internat ional  Packaged Ice 
Associat ion）為業界訂立指引 1 3，以期保證包裝冰的微生物質量。有關指

引規定，冰不得含有大腸菌群，及冰的需氧菌落計數，每毫升不得超過 500
個菌落形成單位 (見表 10)。  
 
表 10：國際包裝冰廠家及銷售商總商會建議的微生物含量指引  

 平板菌落計數  

大腸菌群  0(不含大腸菌群) 

需氧菌落計數  每毫升含少於 500 個菌落形成單位  

 
 
26.  有些研究員 6 , 8 批評把上述微生物含量準則作為所有食用冰的準則是

過 於 嚴 苛 和 不 切 實 際 ， 以 致 從 市 場 抽 取 的 冰 樣 本 大 多 未 能 符 合 有 關 準

則。這些研究員認為，對放置在桶內 (即已經過處理 )和暴露於空氣中受環

境污染的散裝冰來說，上述準則不切實際。他們建議冷飲用散裝冰的微

生物質量，應達到英國公共衞生實驗室在《於售賣地點抽取即食食品樣

本的微生物質量指引》 1 4 中所訂的準則。他們建議的準則及其他準則摘

要載於表 11。  
 
表 11：擬議的散裝冰微生物含量準則摘要  

 平板菌落計數  

大腸菌群  (a) 每 100 毫升含少於 10 個菌落形成單位 8 
(b) 每 100 毫升含少於 100 個菌落形成單位 5 

(c) 每 100 毫升含少於 10 000 個菌落形成單位 15 

大腸桿菌  每 100 毫升含 0 個菌落形成單位 8,12 

需氧菌落計數  每毫升含少於 1 000 個菌落形成單位 6,8 

 
 
27.  我們在進行研究時，發現美國威斯康辛州農業貿易及消費者保障部

是 唯 一 的 政 府 機 關 ， 為 冰 塊 含 大 腸 菌 群 數 量 多 寡 製 訂 不 同 行 動 的 指 引
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1 5。根據指引，若每 100 毫升冰樣本的大腸菌群含量如少於 10 000 個菌

落形成單位，便無須採取行動 (見表 12)。  

 

表 12：農業貿易及消費者保障部出版的《食物微生物含量行動水平》15 摘要  
 行動水平  

(每 100 毫升所含菌落

形成單位數目) 

關注程度  所需行動  

<10 000 低度關注  無須採取行動  

10 000 – 100 000 適度關注  派發資料單張，並在 60 天內再

次抽取樣本化驗。  

冰 的 大 腸 菌

群含量  

>100 000 高度關注  派發資料單張、安排檢查，以

及在 30 天內再次抽取樣本化

驗。  

 

 
28.  參考以往有關冰的質量研究和考慮這些研究員的意見後，食環署在

這項研究中採用兩套微生物含量準則來評估冰的質量。表 2 載列直接從

製冰廠抽取包裝冰樣本的微生物含量準則，這些準則併合了世界衞生組

織訂定的飲用水大腸菌群和大腸桿菌含量準則，以及由國際包裝冰廠家

及銷售商總商會訂定的包裝冰微生物含量指引。製冰廠生產的冰有膠袋

包裝，免受空氣和環境污染，因此，包裝冰的質量會較散裝冰為佳。  
 
29.  表 2 亦載列從零售點抽取的散裝冰樣本的微生物含量準則。這些冰

樣本是在處所製造，或由製冰廠供應 (包裝冰 )，然後在處所拆封，冰塊會

受空氣和環境污染。表 2 建議的散裝冰的微生物含量準則，已顧及保障

公眾健康，同時亦考慮到零售業在按良好衞生規則處理冰塊後，冰塊可

達到的微生物質量。  
 
從製冰廠抽取的冰樣本  

30.  從製冰廠抽取的樣本全部符合表 2 所列準則 (即每 100 毫升樣本的大

腸桿菌和大腸菌群含量是 0 個菌落形成單位，需氧菌落計數則少於 500
個菌落形成單位 )。因此，雖然受樣本數量不足限制，研究並沒有證據顯

示製冰廠供應的包裝冰的微生物質量有問題。  
 
零售點  

31.  在零售點供人食用的冰塊，主要是來自製冰廠供應的包裝冰或是食

物業界在處所自行製造。  
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32.  上文已闡述製冰廠供應的包裝冰的質量令人滿意。至於在處所製造

的冰，良好的水質是製造優質冰塊的先決條件。香港的自來水由水務署

提供，水質符合世界衞生組織建議的《飲用水水質指引》 1 2 (即每 100 毫

升的水樣本沒有大腸桿菌和大腸菌群 )。  
 
33.  食環署訂明的基本發牌條件之一，是持牌處所必須有自來水供應。

因此，我們相信處所製造冰塊時會使用自來水，製冰水源的微生物質量

因而有保證。  
 
34.  化驗結果顯示，從零售點抽取的冰樣本沒有大腸桿菌，這表示因食

用散裝冰以致腸道受感染的機會不高。  
 
35.  化驗結果亦顯示，約有 9%(89 個樣本中有 8 個 )和 3%(89 個樣本中有

3 個 )的樣本未能符合表 2 所列的大腸菌群和需氧菌落計數準則 (即每 100
毫升樣本所含的大腸菌群少於 100 個菌落形成單位，以及每毫升的需氧

菌落計數少於 1 000 個菌落形成單位 )。在各零售點中，從酒店和中式食

肆抽取的冰塊樣本，質量比來自其他類別的零售點的樣本為高。不過，

由於每個類別的樣本數目太少，是次研究未能就這方面作出明確的結論。 
 
36.  在零售點抽取而源自製冰廠的冰塊在比例上有較多樣本所含的大腸

菌群達到每 100 毫升超過 10 個菌落形成單位，需氧菌落計數則達每毫升

超過 500 個菌落形成單位。研究結果顯示，直接從製冰廠抽取的包裝冰

的微生物質量令人滿意，那麼，由製冰廠供應的冰塊的需氧菌落計數和

大腸桿菌含量偏高，反映處理包裝冰的過程中一些潛藏原因，可能令冰

塊受到污染。  
 
37.  引致零售點的包裝冰塊受到污染的可能原因有：  
 
●  在運送包裝冰途中，包裝袋的表面受到污染；  

●  食物業處所在貯存包裝冰期間，包裝袋的表面受到污染；  

●  把冰塊從包裝袋倒進冰桶時，包裝袋直接或間接接觸到冰塊，引致

交叉污染。  

 
38.  衞生督察在抽取冰樣本時，發覺某些處理冰塊的做法或會令冰的微

生物質量變差，這些做法雖然並不常見，但是值得各方關注︰  
 
●  冰桶沒有桶蓋；  
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●  食物處理人員舀冰後忘記把冰桶蓋好；以及  

●  舀冰用器具的手柄太短，舀冰時手部可能觸及冰塊。  
 
39.  同類研究也發現一些會導致冰質量變差的因素，其中包括︰  
 
●  製冰機放在處所的隱蔽角落，可能較少定期清潔 8；  

●  員工沒有足夠的培訓，也沒有人提醒他們須清潔和保養製冰機 8；  

●  食物處理人員沒有徹底洗淨雙手，令製冰機沾染致病菌 2 , 3；  

●  冰桶內有溶解的水，顯示只是反覆加入冰塊而沒有清潔冰桶 6；  

●  沒有經常清洗冰桶和冰勺等器具 6；  

●  用手接觸冰塊。  
 
 
結論  

40.  這項研究發現，所有在製冰廠抽取的樣本都符合世界衞生組織飲用

水指引所訂明的大腸菌群和大腸桿菌總含量的準則 (即在 100 毫升樣本內

並無發現 )。  
 
41.  至於在零售點抽取的冰樣本，全部都沒有大腸桿菌，表示因食用零

售點提供的冰塊而患上腸道疾病的機會不大。小部分樣本的含菌量未能

符合是次研究所採用的準則。在零售點抽取的樣本中，分別有 9%和 3%
未能符合大腸菌群總含量 (每 100 毫升含 100 菌落形成單位 )及需氧菌落計

數 (每毫升含 1 000 菌落形成單位 )的準則。源自製冰廠的冰樣本的需氧菌

落計數和大腸菌群含量偏高，最大可能的原因是運送包裝冰途中和貯存

期間，包裝袋表面受到污染，而將冰塊從包裝袋倒進冰桶時，包裝袋污

染了冰塊。  
 
42.  要製造優質冰塊，先決條件是水源必須是可飲用的水、製造及處理

冰塊時要確保環境清潔和遵守良好的衞生守則。食環署制訂了《在食肆

製造和處理冰塊的衞生指引》，供零售食物業有關人士參考 (見附件 )。  
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附件  
 

在食肆製造和處理冰塊的衞生指引  
（本指引適用於供人食用的冰塊）  

 
 
食物業經常使用冰塊作不同用途。冰塊通常是由專門製造冰塊的供應商

供應（一般是包裝冰），或由店鋪的製冰機製造（通常是散裝冰）。  
 
如果處理不當，冰塊可成為傳播食源性疾病的媒介。食物業處所的管理

人員有責任為僱員提供足夠的指示及訓練，確保他們懂得良好的衞生工

作守則，以減低冰塊受污染的機會。  
 
 

(A) 製冰模式  

 
( i )  包裝冰  
 
來源  
應向可靠和信譽良好的供應商購買供人食用的包裝冰。  
 
運送和貯存  
應以衞生的方法運送和貯存包裝冰，以減低包裝袋表面受到污染的機會。 
 
把冰塊放入冰桶  
把冰從包裝袋放入冰桶時，應依照下列衞生程序︰  
 
•  清潔冰桶和冰桶四周的表面。  
•  用抹布清潔及抹乾包裝袋的表面。  
•  用清潔的器具打開包裝袋。  
•  將冰從包裝袋倒入冰桶時，包裝袋的表面和雙手不應接觸冰塊。  
 
( i i )  在處所製造的冰  
 
水源  
製冰機應與自來水連接，確保不會使用已受微生物污染的水來製冰。  
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放置製冰機的地點  
製冰機應放置在遠離有潛在污染源頭的地方。  
 
維修製冰機  
按照製造商的操作指示維修製冰機。大部分製冰機需每年至少維修兩次。 
 
清潔製冰機  
(1)  應定期清潔貯冰槽 (例如按照製造商的操作指引，每天清洗貯冰槽 )，

以防細菌滋生。  
 
(2)  清潔製冰機時，從製冰機取出的冰塊應予棄掉。清洗完畢後，不應

把冰塊放回製冰機。  
 
(3)  應定期清潔製冰機的表面，特別是貯冰槽的門∕蓋。  
 
 

(B) 冰塊的處理、貯存和使用  

 
(1)  從製冰機或冰桶取出冰塊前，員工應徹底洗淨和抹乾雙手。  
 
(2)  應使用潔淨的器具，例如勺子 (絕對不能用手 )，從製冰機取出冰塊。

不宜使用玻璃等容易破損的容器。  
 
(3)  每天工作結束後，須清洗勺子及其他與冰塊有接觸的器具。在工作

期間應經常檢查這些器具是否受到污染，如有需要，應立刻清洗有

關器具。  
 
(4)  每天工作結束後，需徹底清潔冰桶，冰桶內的冰塊應予棄掉。清洗

完畢後，不應把冰塊放回冰桶內。  
 
(5)  勺子放在冰桶時，其手柄不應觸及冰塊，其擺放的位置亦應令員工

在拿起勺子時，手部不會觸及冰塊。  
 
(6)  應經常將冰桶蓋好。  
 
(7)  貯冰容器不得用作冷卻∕貯存其他物品 (例如樽裝啤酒、罐裝汽水或

盒裝牛奶 )。  
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食物及公共衞生部  
風險評估組  
二零零五年十二月  


