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摘要  

 

烧味是很受欢迎的地道食品，中式食肆和烧味店都有供应。制作烧味时，

烧烤产生的高温会把细菌消灭，但在其后的处理、切割和包装过程中，烧

味仍有可能因食物处理人员和环境而再受细菌污染。因此，在制作工序完

成后，烧味的贮存时间和温度须控制得宜，以尽量减少致病微生物滋长，

防止细菌产生毒素，从而确保食品安全。在本港，不时可见到食物业商户

在室温下把烧味挂在店面橱窗陈列一段时间。为了解这传统做法对烧味

的微生物质素有何影响，我们进行了这项研究，以评估烧味室温下陈列的

微生物质素变化。  

 

在 2019 年 8 月和 9 月期间向八个愿意参与协助研究的食物业商户购入烧

肉、叉烧、烧鸭和烧鹅，这些商户包括三间独立零售店、三间连锁店和餐

厅，以及两间连锁超级市场。我们并要求这些商户的食物处理员把刚制成

的烧味放置于商户处所至八个小时，期间分别会在烧味刚陈列时，以及陈

列四小时、六小时和八小时后采集样本。在刚陈列烧味时，我们要求超级

市场从业员按日常做法先把刚制成的烧味斩件并以保鲜纸包装 (即“斩件

样本” )，再在室温下放置至所需时间；另外，我们要求其他零售店和商

户从业员在收集样本时才把烧味斩件 (即“非斩件样本”)。之后我们透过

检测样本的细菌参数及微生物可赖以滋长的自由水分子水平 (水活性 )，总

结出有关数值在烧味存放在室温期间所出现的变化。  

 

研究结果显示，烧味斩件前并不利于细菌快速生长，这结果与一些海外研

究一致。是次研究结果指出在没有温度控制的情况下，现时烧味店和餐厅

把没有斩件的烧味整块悬挂，并展示在店面橱窗一段时间的做法，对增加

食物安全风险机会不大。然而，食品处理人员在处理烧味时，应继续遵守

良好卫生守则，以防止烧𠰌 受金黄葡萄球菌等致病微生物污染。  

 

另一方面，研究结果显示细菌可以在刚制成并已斩件的烧味表面快速生

长。因此，提供斩件和包装烧味的商户应在有温度控制下展示烧味，否则

最好在两小时内出售，亦不应展示超过四小时。研究结果亦显示，以保鲜

纸包装的样本在展示八小时后，其水活性总体上有所增加，有助细菌生

长。  
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结论  

 

研究结果显示，在室温情况下，整块烧味在商户店面橱窗中悬挂和展示

后，其细菌数量于八小时后亦无显著增加。故此，以本港传统方法展示及

出售烧味并没有显著增加食物安全风险。但烧味一经斩件，其切开表面不

能保护烧味以免细菌快速生长，而且斩件烧味以保鲜纸包装展示后，烧味

上的细菌可能会生长较快。所以，食物业界应避免在没有温度控制下展示

烧味超过四个小时，如果以包装展示形式出售已斩件烧味，最好在两小时

内出售。  

 

给公众的建议  

 

如果购买即场斩件的烧味，要在购买后四小时内食用。  

如果购买置于食品展示柜台上已包装的斩件烧味，要尽快食用或放

入雪柜贮存。  

 

给业界的建议  

 

分开小批量生产当天售卖的烧味，以减少陈列时间。  

业界若在出售烧味时即场斩件，应限制未斩件的烧味在室温下展示

不超过四小时，并提醒消费者应在四小时内食用斩件烧味。  

业界选择在室温下以包装展示形式出售已斩件烧味︰  

  最好于斩件后两小时内售出烧味，制作后的售卖时间最长不应超

过四小时；  

  可加上忠告，提醒消费者应尽早食用斩件烧味或放入雪柜贮存。  

食物处理人员在处理即食食物时，应戴上即弃手套。手套如有破损

或弄污，或因食物处理人业员暂停工作而除下，便应丢掉。  

  从业员应穿着清洁的浅色外衣或工作服。如在配制食物时弄污衣

物，应当更换或清洗。  

从业员在处理食物时，应尽可能戴上口罩。口罩如有损坏、弄污，

或经长时间使用，便应丢掉。  
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烧味长时间室温存放下的微生物质素  

 

 

目的  

这项研究旨在评估烧味长时间在室温下陈列的微生物质素变化，

并就如何在室温下安全存放和处理烧味，向业界和市民作出适当的建议。  

 

引言  

2.  烧味是很受欢迎的地道食品，在中式食肆和烧味店皆有供应。一般

相信在制作烧味时，烧烤产生的高温会把肉中的细菌全部消灭，不过，烧

味有可能因为其后的处理程序 (例如包装、运送、展示和切割 )而在消费者

食用前再受细菌污染。肉类含有丰富蛋白质，有利于细菌生长，通常被视

为有潜在危害的食物。因此，我们可以合理地预期，细菌会在室温下陈列

的烧味上快速滋长。  

 

3.  有潜在危害的食物指需有温度控制，以尽量减少致病微生物在它

们上面生长和产生毒素的食物。根据食物环境卫生署 (食环署 )出版的《食

物卫生守则》 i，食肆经营者在陈列有潜在危害的食物时，存放温度须保

持在摄氏 4 度或以下，或摄氏 60 度或以上，因为在这些温度下细菌 (包

括致病原 )不能滋生 (或生长速度会放缓 )1。  

 

4 .  除温度外，我们也可从时间方面着手，确保食物安全，因为细菌需

要时间才能繁殖至足以引致食物中毒的数量。根据美国的《食物守则》，

有潜在危害的即食食物可处于危险温度范围的总时限 ii为四小时 2。食环

署的《食物卫生守则》亦订明，有潜在危害的即食食物于室温下陈列或贮

存的时间不得超过四小时。以一般指引 (又称为 “两小时∕四小时守则 ”)而

言，有潜在危害的食物在室温下 (即摄氏 4 至 60 度之间 )如陈列︰  

 

  超过四小时，即须丢弃；  

                                                      
i 食环署出 版的《 食物 卫生守则 》载列 一系 列食物卫 生及安 全标 准，有助 食物业 经

营者加深 认识巡 查持 牌食物业 处所的 各项 标准，以及符 合该等 标准的最 佳作业 模

式。  

ii 在 2017 年版的《食物守则》中改称为 “保障食物安全所需的时间∕温度控制 ”。 
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  超过两小时但又不足四小时，应在四小时陈列时限届满前食用，

不应再放入雪柜贮存；以及  

  不足两小时，可放入雪柜，留待稍后食用，或在四小时陈列时限

届满前食用。  

 

5.  烧味既为有潜在危害的食物，便须在有温度控制的环境下存放，否

则必须遵守 “两小时∕四小时守则 ”。不过，市面所见，商户往往会在没有

温度控制下把烧味挂在店面橱窗陈列一段长时间 (即在室温下存放超过两

或四小时 )。事实上，早前一项有关烧味及卤味的风险评估研究发现，长

时间在室温下陈列∕存放烧味及卤味，是导致微生物危害的其中一项潜在

因素 3。  

 

6.  细菌 (包括致病细菌 )须在多项物理因素 (例如温度、盐度值 (含盐

量 )、水活性和酸碱值等 )配合下，才会在烧味上生长。每种细菌都有最适

合其生长的温度、盐度值、水活性和酸碱值。以金黄葡萄球菌 (一种可在

烧味中找到和值得关注的致病原 )为例，这种细菌滋长和产生肠毒素的物

理因素限值简列于表 14。个别因素如未能达最佳条件，微生物不易繁殖。

如多项不利繁殖的因素结合一起，大可抑制微生物滋长 5。  

 

表 1. 金黄葡萄球菌滋长和产生肠毒素的物理 因素限值 (假定其他因素

均接近最佳条件 )6 

物理因素  滋长  产生毒素  

最佳  上下限  最佳  上下限  

温度 (摄氏 ) 37 7 –  48  40 –  45  10 –  48  

酸碱值  6 –  7  4 –  10  7 –  8  4.5 –  9.6  

水活性  0.98 0.83 –  >0.99  

(有氧 ) 

0.98 0.87 –  >0.99  

(有氧 ) 

 

7. 早前一些有关烧味 (例如烧肉和烧鸭 )的研究已确定某些因素不利于

微生物繁殖。在这些因素下，如遵循良好卫生规范，烧味可以长时间在室

温下安全陈列 7 ,8 ,9 ,1 0 ,11。举例来说，在烤鸭前，我们通常会把鸭浸在麦芽和

醋混合而成的调料中，再加风干；而烧肉的调味料则通常含有盐、糖和醋。

一般而言，醋可降低烧味的酸碱值 8，而风干和加入盐糖，则可降低食物的

水活性，使细菌赖以滋长的水分减少 8。烧烤可进一步降低肉类的水活性，

并把肉中的细菌消灭。  

 

8.  海外的食物安全机关也曾进行一些有关安全制作和处理烧味的研

究。总括而言，就烧味进行的研究和微生物测试 (例如监察某些致病菌的
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繁殖情况 )发现，如以某些特定方法制作和处理烧味，细菌难以在烧味上

迅速滋长，烧鸭因而可在室温下陈列长达 22 小时，烧肉则可达七小时 1 2。 

 

9 .  至于烧味在室温下陈列∕存放多久的建议时间，有关研究强调食

物处理人员应遵守多项卫生守则，例如避免身体与烧味接触，以及防止陈

列中的烧味受潮等 (方框 1)1 3 , 1 4 , 1 5。   

 

方框 1.  澳洲维多利亚州卫生部有关制作中式烧鸭和陈列中式烧味的建

议摘录 1 4  

制作中式烧鸭  

 

  把鸭浸在含醋的沸水中。   

  在冷冻室把鸭挂起，风干不超过六小时。  

  在整个风干过程中，鸭的中心温度不应超过摄氏 25 度。  

 

陈列中式烧味  

 

  确保陈列处并非围封范围，空气可以流通。  

  确保陈列烧味的地方有足够空间，使挂起的烧味可保持足够距

离，不会互相触碰，或与其他陈列中的烧味有所接触。  

  应以挂钩拿取烧味，不可徒手接触烧味表面。  

 

 

10.  上述部分建议也适用于香港，有助减少在室温下陈列烧味的微生

物风险。不过，我们明白，本地与海外食物业界处理烧味的做法或有差

异。此外，有时本地消费者在购买烧味后，会在室温下存放烧味一段时间

才进食。因此，在烧味长时间于室温下陈列∕存放的微生物质素变化方

面，这项研究或有助评估本地的情况。  

 

研究范围  

11.  这项研究旨在评估烧味长时间在室温下陈列的微生物质素变化，

并就室温下存放烧味提出适当的建议。  

 

12.  各店铺制作和处理烧味的步骤和做法不尽相同，因此，我们邀请八

个食物业商户自愿参与这项研究，当中涵盖小型独立店铺以及连锁店 (即

连锁经营的店铺∕食肆和连锁超级市场分店 )，以便取得市面惯常制作和

处理烧味方法的资料。这八个商户包括三间独立零售店、三间来自三个连
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锁商店∕食肆集团的店铺 (两间食肆和一间零售店 )，以及两家连锁超级市

场旗下的两间店铺。  

 

13.  我们从参与研究的食物业商户收集三类烧味 (即烧肉、叉烧和烧鸭

∕烧鹅 )作细菌测试，以评估烧味长时间在室温下存放 (为进行试验，陈列

时间长达八小时 )的细菌参数变化。此外，我们就各参与这项研究的商户

的食物处理人员处理烧味的做法，收集相关资料。  

 

研究方法  

 

抽样工作  

14.  在 2019 年 8 月和 9 月，食环署卫生督察和研究人员向上述八个食

物业商户采集烧肉、叉烧和烧鸭∕烧鹅的样本。  

 

15.  这项研究模拟现实生活的情况。为此，我们要求超级市场的食物处

理人员在收集第一个样本时，把刚制成和预定在室温下陈列的烧肉斩件，

并随即收集部分斩件烧肉 (至少 300 克 )作细菌化验，而其余的斩件烧肉则

分作三份 (每份至少 300 克 )，分别置于托盘，并包上保鲜纸，在室温下陈

列 (图 1)。叉烧和烧鸭∕烧鹅亦以同类方式处理和采样。为方便讨论，上

述从超级市场收集的样本称为 “斩件样本 ”。  

 

16. 至于在零售店和食肆采集的样本，我们要求食物处理人员把刚制成

的烧肉置于室温下陈列，并在刚开始陈列时，切下部分烧肉 (至少 300 克 )，

再按其惯常做法，即时斩件，作细菌化验。尚余的烧肉，则分别在陈列满四

小时、六小时和八小时的时候切下部分 (至少 300 克 )斩件，以作细菌化验

(图 1)。叉烧和烧鸭∕烧鹅亦以同类方式处理和采样。为方便讨论，上述从

独立零售店和食肆采集的样本统称为 “非斩件样本 ”。  

 

17. 此外，我们每次采样时，都会就各种烧味收集 100 克样本作水活性

检测。样本各置于塑胶盒内，盒盖一角开孔，以防水珠凝结。  
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图 1. 在 (a)零售店、食肆和 (b)超级市场采集烧肉样本的程序 (叉烧和烧鸭 ∕

烧鹅亦以同类方式处理和采样 )  

 预留部分刚制成的烧肉，置于室

温下陈列。  

  预留 部 分刚 制 成 的烧 肉， 置 于

室温下陈列。  

 

     

 即 时 (算 作 刚 开 始 陈 列 的 时 间 )

切下一部分烧肉 (至少 300 克 )，

按惯常处理方法斩件，作细菌分

析 (200 克 ) 和 水 活 性 检 测 (100

克 )。  

  即时斩件，分成四份 (每份至少

300 克 )，即时 (算作刚开始陈列

的时间 )以其中一份为样本，作

细菌分析 (200 克 )和水活性检测

(100 克 )。  

     

 其余部分不斩件，继续置于室温

下，稍后再采集样本。  

 

  其余 三 份各 以 保 鲜纸 包裹 ， 置

于托盘中，在室温下陈列，稍后

再采集样本。  

     

 分别在陈列满四小时、六小时和

八小时的时候切下部分烧肉 (至

少 300 克 )斩件，作细菌分析和

水活性检测。  

  分别 在 陈列 满 四 小时 、六 小 时

和八 小 时的 时 候 ，收 集一 份 包

装烧 肉 ，作 细 菌 分析 和水 活 性

检测。  

 

 (a) 零售店和食肆    (b) 超级市场  

 

化验分析  

18.  所有样本 (作水活性检测者除外 )一经采集，即时贮存于摄氏 4 度或

以下，翌日送交卫生署卫生防护中心公共卫生化验服务处。该中心基于样

本的需氧菌落计数、大肠杆菌含量，以及金黄葡萄球菌和其他凝固酶阳性

葡萄球菌的含量 (合计为金黄葡萄球菌含量 )，衡量烧味的微生物质素和安全

食用程度。用作水活性检测的样本，则在采集后即时送交食物研究化验所。 

 

19.  化验人员采用生物梅里埃 TEMPO 需氧菌计数工具 (bioMérieux TEMPO 

Aerobic Count kits)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 (AOAC Official  Methods)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。  
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20. 水活性指食物中微生物赖以生长的水含量，以食物中的水蒸气压与

相同温度下纯水蒸气压的比值 (介乎 0.1 至 0.99 之间 )表示。大部分致病原

无法在水活性低于 0.85 的食物中生长 1 6。我们使用温控水活性测定仪 (美国

纽约州亨廷顿 Rotronic 公司产品 )检测烧味在摄氏 25 度下的水活性值。为

测量烧味样本的水活性，样本须先切成小块，置于样本杯内，分量不可过

半，但须足以覆盖整个杯底。就烧肉和烧鹅∕烧鸭样本而言，我们以相同

的处理程序分开检测样本皮和肉两部分的水活性值。至于叉烧，食物研究

化验所先前测试的化验结果显示，肉的表层和内部水活性值相若，因此我

们未有分开测量两者的水活性值。  

 

处理方法的资料  

21.  参与这项研究的食物业商户，各有一名食物处理人员接受访问，我

们从中可得知烧味的制作和处理方法资料。  

 

化验结果分析  

22.  我们根据《食品微生物含量指引》(《指引》)1 7 评估烧味的卫生质素

和微生物含量安全水平。烧味样本在陈列期间细菌量和水活性值的变化，

亦在评估之列。  

 

卫生质素  —  需氧菌落计数和大肠杆菌含量  

 

23.  需氧菌落计数指食品中细菌的总数，包括天然存在的细菌和食品受

污染后滋生的细菌。需氧菌落计数是一项质素指标而非安全指标。食品的

需氧菌落计數水平，取决于食品制作过程的加工方法和加工时间，以及食

品在制成后的处理和贮存方法 1 8。  

 

24.  大肠杆菌是常见于人类和温血动物胃肠道的细菌，普遍视为反映食

物卫生质素的指示性微生物。食物若含有大肠杆菌，通常表示该食品已直

接或间接受到粪便污染。一般而言，如果食物含有大量大肠杆菌，即显示

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 7。  

 

25.  这项研究以表 2 开列的准则评估需氧菌落计数和大肠杆菌含量检测

结果，而有关准则均摘录自《指引》。  
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表 2. 这项研究采用的需氧菌落计数和大肠杆菌含量准则  

 

微生物质素  

检测结果  

(每克食品样本的  

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 )  

●  食物类别 14：可在一段有限时间

内在室 温下陈 列以 供出售 的经

烹煮肉类制品，例如烧味和卤味  

<105  105−<106  ≥106  

卫生情况的指示性微生物  

大肠杆菌  <20 20−<102  >102  

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

测限则为每克样本 10 个菌落形成单位。  

 

微生物含量安全水平  —  金黄葡萄球菌含量  

 

26.  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

物污染途径是食品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，如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。由于这种毒素耐热，因此有问题的食物即使

再加热处理，仍可引致食物中毒 1 7。烧味在烧烤后需经多重工序处理，但

制成后无需烹煮，且有可能在室温下陈列一段长时间，这会令金黄葡萄球

菌的数量大增，产生致病毒素。虽然其他凝固酶阳性葡萄球菌 (如中间葡萄

球菌 )也可在食物中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。  

 

27. 这项研究对金黄葡萄球菌含量 (金黄葡萄球菌及其他凝固酶阳性葡

萄球菌含量 )进行评估，以了解金黄葡萄球菌 (如有 )能否在烧味于室温下存

放期间大量滋长。研究采用了表 3 开列的准则评估金黄葡萄球菌含量的检

测结果，而有关准则摘录自《指引》。  
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表 3. 这项研究采用的金黄葡萄球菌含量评估准则  

准则  

检测结果 (每克样本的菌落形成单位 )  

满意  尚可  

不满意  

(可能危害健康  

及∕或  

不宜供人食用 )  

金黄葡萄球菌及其他

凝固酶阳性葡萄球菌  
< 20 20 - ≤ 104  > 104  

附注：  金黄葡萄球菌及其他凝固酶阳性葡萄球菌测试的检测限为每克样本 10 个菌落形

成单位。  

 

结果  

 

卫生质素    需氧菌落计数和大肠杆菌含量  

28.  烧味 (“非斩件样本 ”和 “斩件样本 ”)在陈列八小时后的需氧菌落计

数，看来与刚开始陈列时检测到的需氧菌落计数并无关连，前者也非取决

于后者 (图 2)。换言之，在开始时需氧菌落计数较高的样本，最终的需氧

菌落计数不一定相应偏高，反之亦然。此外，不同烧味样本在八小时的陈

列期内，需氧菌落计数变化各异，例如有些样本的需氧菌落计数在首四小

时内减少，在其后四小时内则增加，而另一些样本的需氧菌落计数在首四

小时内增加，但在其后两小时内减少，却在最后两小时内回升。  

 

29.  不过，研究结果显示，“非斩件样本 ”的细菌增长速度较 “斩件样本 ”

缓慢得多。研究发现，在 18 个 “非斩件样本 ”中，有八个在陈列八小时后，

细菌量上升了 1.5 倍至 60 倍。其余十个 “非斩件样本 ”，细菌量则维持不

变或有所减少。细菌量增加最多的 “非斩件样本 ”，是独立零售店 A 的 “非

斩件叉烧样本 ”(由每克 12 000 个菌落形成单位增至每克 600 000 个菌落

形成单位，增幅达 60 倍 )。  

 

30.  至于 “斩件样本 ”，全部六个样本在八小时陈列期内，细菌量都有增

加，增幅由 3 倍至 293 倍不等。超级市场 B 的斩件叉烧样本在八小时陈

列期内，细菌量增加最多，需氧菌落计数由每克 9 900 个菌落形成单位增

至每克 2 900 000 个 (即增加约 293 倍 )。  

 

31.  在刚开始陈列时，所有 “斩件样本 ”与部分 “非斩件样本 ” 的需氧菌

落计数相若，而且没有任何样本 (“斩件样本 ”和 “非斩件样本 ”合计 )的需氧



 
 - 12 - 

菌落计数达不满意水平。不过，六个 “斩件样本 ”在陈列八小时后，当中五

个的需氧菌落计数达至不满意水平 (需氧菌落计数由每克 1 100 000 个菌

落形成单位至每克 29 000 000 个不等 )，反而 “非斩件样本 ”的需氧菌落计

数未达不满意水平。由此可见，细菌会在 “斩件样本 ”上快速和大量滋长。 

 

32.  就烧味的大肠杆菌含量而言，在八个食物业商户抽取的烧味样本

中，除两个外，全部在八小时陈列期内检测结果令人满意 (大肠杆菌含量

少于每克 20 个菌落形成单位 )。上述两个样本，一个是叉烧，另一个为烧

鸭，均于独立零售店 B 刚开始陈列时采集，而当时两个样本的大肠杆菌

含量分别为每克 20 个菌落形成单位和每克 40 个菌落形成单位 (即属 “满

意 ”与 “不满意 ”之间的 “尚可 ”水平 )，但其后抽样检测却发现，这两个样本

的大肠杆菌含量均少于每克 20 个菌落形成单位。换言之，在八小时陈列

期内，并无发现任何样本的大肠杆菌含量有所增加。  

 

图 2.  烧味室温存放下需氧菌落计数的变化  

 

 

附注：  X 轴每间店铺∕食肆上方的刻度，分别对应零小时、四小时、六小时和八小时的

时间点。 Y 轴采用以 10 为基数的对数标度。需氧菌落计数如达每克 10 6 个菌落

形成单位或以上，微生物质素便属 “不满意 ”水平。需氧菌落计数如达每克 10 5 个

不满意 

不满意 

不滿意 

尚可 

尚可 

尚可 

叉烧 

烧肉 

烧鹅∕烧鸭 

   独立店      连锁店   超级市场 

时数 

需
氧

菌
落

 
计

数
(每

克
样
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的
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落
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成
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位
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菌落形成单位或以上，但少于每克 10 6 个菌落形成单位，微生物质素则属尚可水

平。 “独立店 ”指独立零售店∕食肆， “连锁店 ”指连锁经营的店铺∕食肆，而 “超

级市场 ”指超级市场档位。样本如验出少于每克 1 000 个菌落形成单位，需氧菌

落计数将假定为每克 999 个菌落形成单位，以便绘制图表。由于抽样出现错误，

来自超级市场 B 的叉烧和烧肉样本在八小时后的需氧菌落计数极低，有关数值

已被剔除。  

 

金黄葡萄球菌含量  

33.  从独立零售店 A、独立零售店 B 和连锁店 B 采集的三种烧味，在

陈列八小时期间，全部都验出含有金黄葡萄球菌 (以金黄葡萄球菌含量表

示 )(图 3)。这些样本全属 “非斩件样本 ”。金黄葡萄球菌在 “非斩件样本 ”中

生长缓慢，增幅在 0.3 倍至 37 倍之间。  

 

34.  上述样本在刚开始陈列时，金黄葡萄球菌平均含量如下：  

 

  叉烧为每克 20 个菌落形成单位 (每克的菌落形成单位介乎 10

个至 60 个之间 )；  

  烧肉为每克 30 个菌落形成单位 (每克的菌落形成单位在介乎

10 个至 90 个之间 )；以及  

  烧鹅∕烧鸭为每克 34 个菌落形成单位 (每克的菌落形成单位

介乎 10 个至 180 个之间 )。  

样本录得的金黄葡萄球菌含量如少于每克 20 个菌落形成单位，则假定每

克样本含有 10 个菌落形成单位，即本测试的检测限。  

 

35.  在陈列期完结时，这些样本最终的金黄葡萄球菌平均含量如下：  

 

  叉烧为每克 44 个菌落形成单位 (每克的菌落形成单位介乎 10

个至 160 个之间 )；  

  烧肉为每克 60 个菌落形成单位 (每克的菌落形成单位介乎 10

个至 350 个之间 )；以及  

  烧鹅∕烧鸭为每克 66 个菌落形成单位 (每克的菌落形成单位

介乎 10 个至 370 个之间 )。  

样本录得的金黄葡萄球菌含量如少于每克 20 个菌落形成单位，则假定每

克样本含有 10 个菌落形成单位，即本测试的检测限。在八小时陈列期完

结时，这些样本的金黄葡萄球菌含量远低于每克 104 个菌落形成单位的可

能危害健康水平 (图 3)。  
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36.  在本研究中，从超级市场 A 和超级市场 B 采集的 “斩件样本 ”在刚

开始陈列时和其后六小时内，均没有验出金黄葡萄球菌。只有从超级市场

A 采集的烧肉样本在陈列八小时后，验出小量金黄葡萄球菌 (每克 40 个

菌落形成单位 )。  

 

图 3. 烧味室温存放下金黄葡萄球菌含量的变化  

 

备注：X 轴每间店铺∕食肆上方的刻度，分别对应零小时、四小时、六小时和八小时的

时间点。 Y 轴采用以 10 为基数的对数标度。金黄葡萄球菌含量如超过每克 10 4

个菌落形成单位，便属 “不满意：可能危害健康及∕或不宜供人食用 ”。金黄葡萄

球菌含量如达每克 20 个菌落形成单位或以上，但少于或等于每克 10 4 个菌落形

成单位，在微生物含量安全方面属尚可水平。“独立店 ”指独立零售店∕食肆，“连

锁店 ”指连锁经营的店铺∕食肆，而 “超级市场 ”指超级市场档位。样本如验出少

于每克 20 个菌落形成单位，金黄葡萄球菌含量将假定为每克 10 个菌落形成单

位，以便绘制图表。  
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烧味的水活性  

37.  烧味在刚开始陈列时的水活性检测值简列于表 4。以肉的部分计，

叉烧样本的水活性平均值最低，只有 0.95(介乎 0.93 至 0.97 之间 )，其次

为烧肉 (水活性平均值为 0.97，介乎 0.94 至 0.99 之间 )和烧鹅∕烧鸭 (水活

性平均值为 0.98，介乎 0.98 至 0.99 之间 )。至于皮的部分，烧肉皮和烧

鹅皮∕烧鸭皮的水活性平均值分别为 0.77(介乎 0.64 至 0.86 之间 )和

0.95(介乎 0.91 至 0.97 之间 )(表 4)。如表 4 所示，烧肉皮的部分的水活性

检测值，一直较肉的部分为低，而只有烧肉皮的水活性平均值低于黄金葡

萄球菌可滋生和产生毒素的水活性下限 (分别为 0.83 和 0.87)。  

 

表 4. 烧味刚开始室温下存放时的水活性检测值与其他文献所载的检测

值比较  

烧 味  本 研 究 的水 活 性检 测值  

(n=8 )  

(平 均 值及 标 准差 )  

其 他 研 究的 水 活性 检测 值  

叉烧  肉 ： 0 .95  ± 0 .0 1  

(介乎 0 .9 3 至 0 .9 7 之间 )  

美国 1 9  

中 间 切 片－ 中位数： 0 .9 5  

(介乎 0 .8 9 至 0 .9 7 之间 )  

表 层 切 片－  

中位数： 0 .9 3 (介乎 0 .8 8 至 0 .97 之间 )  

置 于 室 温下 数 小时 的肉 丁 ： 0 .8 6  

烧肉  皮 ： 0 .77  ± 0 .0 9  

(介乎 0 .6 4 至 0 .8 6 之间 )  

肉 ： 0 .97  ± 0 .0 2   

(介乎 0 .9 4 至 0 .9 9 之间 )  

加拿大 8  

皮 ： 0 .70  ± 0 .0 72  

体 腔 (外露 面 )： 0 .81  ± 0 .0 5 4  

烧 鹅 ∕

烧鸭  

皮 ： 0 .95  ± 0 .0 2  

(介乎 0 .9 1 至 0 .9 7 之间 )  

肉 ： 0 .98 ± 0 .0 1  

(介乎 0 .9 8 至 0 .9 9 之间 )  

美国 1 9  

皮 ： 0 .87 至 0 .9 9  

中 心 切 片： 0 .91 至 0 .99  

 

38.  图 4 显示烧味在室温下存放八小时期间肉的部分水活性检测值的

变动。概括而言，叉烧样本的水活性检测值介乎 0.93 至 0.98 之间，属较

低水平；烧肉的水活性检测值介乎 0.95 至 0.99 之间 (一个从独立零售店

A 采集的样本除外 (水活性检测值为 0.90))，而烧鹅肉∕烧鸭肉的水活性

检测值则介乎 0.97 至 0.99 之间。  
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39.  如图 4 所示，“非斩件样本 ”(肉的部分 )在贮存期间水活性检测值变

化不定 (即没有普遍规律 )。全部 18 个 “非斩件样本 ”在陈列八小时后，当

中五个的水活性上升，六个维持不变，七个则有所下降：  

 

 非斩件叉烧样本：两个样本的水活性上升，三个维持不变，一

个有所下降。  

 非斩件烧肉样本：一个样本的水活性上升，一个维持不变，四

个有所下降。  

 非斩件烧鸭∕烧鹅样本：两个样本的水活性上升，两个维持不

变，两个有所下降。   

 

40.  另一方面，从两间超级市场采集的六个 “斩件样本 ”在陈列八小时

后，有五个样本的水活性上升 (幅度介乎 0.1 至 0.3 之间 )，一个维持不变。 

 

图 4. 烧味室温存放下肉的部分水活性的变化  

 

 

水
活

性
 

叉 烧  

烧 肉  -  肉  

 

燒 鵝 ∕ 燒 鴨  -  肉  

小 时  
独立零售店                  连锁店                 超级市场 
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注：  X 轴每间店铺∕食肆上方的刻度，分别对应零小时、四小时、六小时和八小时的

时间点。“独立店 ”指独立零售店∕食肆，“连锁店 ”指连锁经营的店铺∕食肆，而

“超级市场 ”指超级市场档位。  

 

41.  至于烧肉皮和烧鹅皮∕烧鸭皮的水活性，研究发现 (图 5)：  

 

 全部烧肉皮样本在刚开始陈列时，水活性数值均低于 0.87，

而 金 黄 葡 萄 球 菌 不 能 在 水 活 性 低 于 该 数 值 的 环 境 中 产 生 毒

素。在八个烧肉皮样本中，有五个起始和最终的水活性值均低

于 0.83，而金黄葡萄球菌不能在水活性低于该数值的环境中

生长；以及  

 全部烧鹅皮∕烧鸭皮样本在存放期间，水活性值均达 0.87 或

以上。  

 

图 5. 烧肉和烧鹅∕烧鸭室温存放下皮和肉水活性的变化  

 

 

注：  X 轴每间 店铺∕ 食肆 上方的 刻度分 别 对 应 零小时 、四小 时、 六 小时和 八小时

的时间点 。 “独立店 ”指独立零售店∕食肆，“连锁店 ”指连锁经营的店铺∕食肆，

而 “超级市场 ”指超级市场档位。  

水
活

性
 

烧 肉  –  皮 和 肉  

 

烧 鹅 ∕ 烧鸭  –  皮 和 肉  

 

独立零售店                 连锁店                超级市场 小 时  

皮 

肉 

 

皮 

肉 
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有关配制与处理手法的统计资料  

42.  我们搜集了各食物业商户配制和处理烧味方法的资料，摘录于图 6

和表 4。  

 

43.  在八个商户中，有五个商户取得生肉后，在自家处所制作烧味，另

有两个商户取得经部分处理的肉类，在现场进行烧烤 (见表 4)。经部分处

理的肉类 (即表 4 中的半制成品 )指先在其他地点略为烹煮∕处理，同日再

运送到商户的处所作进一步处理 (例如烧烤 )的肉类。余下的一个商户 (即

连锁超级市场 B)则收取全熟的肉类，而该等肉类据称会先加热才出售。  

 

44.  制作烧肉和叉烧用的猪肉，在烤制前可先冷藏，而鹅∕鸭等在烤制

前会先稍微烹煮，然后风干，使表皮变脆。食物业商户表示，在室温下用

风扇向鹅∕鸭吹风一段时间 (例如隔夜 )，或把鹅∕鸭放入具有温度控制的

干燥室 (见图 6 和表 4)，便可完成风干程序。如欲加快风干程序，又或当

相对湿度较高时，则可把烧鹅∕鸭放入烘炉烘干。  

 

45.  在这项研究中，烧味是挂在架上 (店铺和食肆 )或包上保鲜纸 (超级

市场 )，以作陈列 (表 4)。就烧味在架上陈列的时间而言，有商户表示，他

们会在一天内分批 (通常分两至三批 )烤制烧味，而最后一批烧味会一直陈

列至当日结束营业为止。一般来说，烧味由于销情迅速，报称陈列时间少

于二至四小时。至于包上保鲜纸的烧味，商户指陈列时间少于二至六小

时，而包装上通常会有时间记录 (表 4)。未斩件的烧味，则无特定的贮存

∕陈列时间。  

 

46.  为了解商户如何处理在室温下展示的烧味，我们询问他们采取了

什么卫生措施 (表 4)。佩戴手套似乎并非参与这次研究的商户惯常采用的

做法。在八个商户中，只有两个商户要求他们的食物处理人员在处理烧味

时戴上手套。各商户在切烧味区旁边都有安装洗手设施。食物处理人员一

般会在每日结束营业时，以菜刀把砧板刮净，再用热水清洗砧板，但连锁

食肆和超级市场则较多使用清洁剂、杀菌剂或消毒剂把砧板及刀具清洁

和消毒 (表 4)。  
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图 6. 烧味处理流程概览  

 

 

备注：摘录自受访者提供的资料。  
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表 4. 烧味处理手法概述  

 

独立零售店   连锁店  超级市场  

A B  C A B C A B 

加工原材料  

叉烧  冷藏  冷藏  冷藏  半制成品  半制成品  冷藏  冷藏  已煮熟  

烧肉  冷藏  冰鲜猪  冷藏  半制成品  半制成品 (猪 )  半制成品  冷藏  已煮熟  

烧鹅∕烧鸭  冰鲜鹅  冰鲜鸭  冰鲜鸭  半制成品 (鹅 )  半制成品 (鸭 )  冰鲜鹅  冰鲜鸭  熟鸭  

批次  

叉烧  2  3  -  4  3  2  3  6  3  2  

烧肉  1  2  -  3  3  2  2  2  3  2  

烧鹅∕烧鸭  2  3  3  4  2  5  1  2  

风干鹅∕鸭  

第一批  风扇  

(隔夜 )  

风扇  

(隔夜 )  

风 扇 ∕

烘炉  

 风扇 (隔夜 )  干燥室  

(隔夜 )  

风扇 (隔夜 )   

其他批次  烘炉  风扇  风 扇 ∕

烘炉  

  干燥室  

(23°C)  

风扇   

陈列  

挂在架上  有  有  有  有  有  有  有  有  

包上保鲜纸      部分   部分  部分  

陈列时间  直至营业

时间结束  

直至营业

时间结束  

少于  

2 至 4 小

时  

少于  

2 小时  

包上保鲜纸：

少于  

2 小时  

挂在架上： 2

至 4 小时  

2 至 4 小时  包上保鲜纸：  

6 小时  

未斩件：  

较长时间  

包上保鲜纸：  

6 小时  

未斩件：  

较长时间   
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手套  

手套  没有  没有  没有  没有  没有  有  没有  有  

清洁砧板  

以菜刀刮净  有  有  有  有  有  有  有  有  

热水  有  有  有  有  有  有  

 

有  

清洁剂  

  

有  

    

有  

杀菌剂  

    

有  

 

有  有  

消毒剂  

    

有  有 (标 明可用 于

砧板 )  

 

有 (标明 可用 于

砧板 )   

备注：本表根据受访者提供的资料编制而成。  
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讨论  

烧味长时间在室温下存放的微生物质素变化  

47.  这项研究的结果与多项海外研究吻合，均指出烧味 (即叉烧、烧肉

和烧鸭∕烧鹅 )不利于细菌迅速滋长。研究结果显示，细菌在 “非斩件样本 ”

中普遍繁殖缓慢。事实上，很多 (18 个样本中有 10 个 )“非斩件样本 ”的细

菌量维持不变或有所减少。在陈列八小时后检测到有细菌滋长的 “非斩件

样本 ”，其需氧菌落计数仍低于每克 106 个菌落形成单位 (高于这个水平的

样本视作 “不满意 ”)。 “非斩件样本 ”取自独立零售店和食肆，这些烧味在

斩件采样前，已在店面橱窗悬挂和陈列了一段时间，可能由于经过热烫、

表面风干和涂上盐糖并进行烧烤等制作程序，产生了保护作用，阻慢细菌

生长 1 0 , 1 2。  

 

48.  另一方面，“斩件样本 ”的细菌滋长速度较 “非斩件样本 ”为快。由于

细菌繁殖速度较快，所采集的六个 “斩件样本 ”，有三个在陈列六小时后，

需氧菌落计数已达 “不满意 ”水平 (每克不少于 106 个菌落形成单位 )，另外

两个 “斩件样本 ”在展示八小时后，需氧菌落计数亦达不满意水平。 “斩件

样本 ”来自超级市场，这些烧味在刚开始陈列时斩成小块，随后包上保鲜

纸。在斩件过程中，每件烧味的表面难免会受细菌污染，而斩件烧味在陈

列期间可供细菌生长的表面面积也会增加。此外，所采集的六个 “斩件样

本 ”，就肉的部分而言，有五个水活性轻微上升，这或许是 “斩件样本 ”细

菌滋长较快的原因之一 7。细菌在斩件烧味上快速繁殖，显示烧味一经斩

件，便应视为有潜在危害的食物。如在室温下存放这类食物，应遵从 “两

小时∕四小时守则 ”。考虑到消费者购买烧味后，会在室温下再处理烧味，

商户最好在两小时内把斩件烧味出售。  

 

49.  澳洲新西兰食品标准管理局亦指出，商户在室温下陈列中式烧鸭、

烧鸡和烧肉的传统做法大致安全，因为这些食品的表面并不利于细菌快

速滋长 2 0。不过，烧味一经斩件，便会失去表层保护，细菌因而可在烧味

表面快速生长。澳洲新西兰食品标准管理局认为，斩件烧味必须在有温度

控制的情况下贮存。如在室温下存放烧味，则须遵从 “两小时∕四小时守

则 ”2 0。  

 

50.  大肠杆菌常见于人类肠道。食物如验出大肠杆菌，一般显示食物可

能受到粪便污染。大部分烧味样本的大肠杆菌含量不高，在样本开始陈列

时，大肠杆菌含量尤其偏低，可见参与这项研究商户的食物处理人员，一

般在处理烧味时都能保持手部卫生。  
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金黄葡萄球菌污染  

51.  在 2011 年，一项有关葡萄球菌在香港引致食物中毒的回顾研究指

出，最常受到葡萄球菌污染的食品是购自食肆的即食食品，包括鸡和烧味
4。食物处理人员不注重卫生，是导致这类食物中毒的常见成因。过往本

地亦有研究指出，约两成食物处理人员可能带有金黄葡萄球菌，而约半数

的烧味发现受金黄葡萄球菌污染 2 1 , 2 2 , 2 3。  

 

52.  这次研究显示，从两间独立零售店和一间连锁店收集的三种 “非斩

件样本 ”在八小时陈列期内，都验出金黄葡萄球菌。不过，金黄葡萄球菌

在这些 “非斩件样本 ”的生长速度缓慢 (增幅由 0.3 倍至 37 倍不等 )，在陈

列八小时后，样本中的金黄葡萄球菌数量 (每克含少于 104 个菌落形成单

位 )远低于可能危及健康的水平。金黄葡萄球菌在这些 “非斩件样本 ”只能

缓慢生长，显示未斩件的烧味不利于细菌 (包括金黄葡萄球菌 )滋长。  

 

53.  值得注意的是，在两间超级市场收集的所有 “斩件样本 ”(于刚开始

陈列时和陈列首六小时届满时收集 )均检测不到金黄葡萄球菌，因此未能

确定 “斩件样本 ”中金黄葡萄球菌的增长率。然而，考虑到 “斩件样本 ”的需

氧菌落计数快速增加，我们有理由相信，斩件烧味在制作完成后，如因食

物处理人员而受金黄葡萄球菌污染，金黄葡萄球菌可在这些烧味中迅速

滋长，或会引致公众健康问题。  

 

54.  普遍来说，在防止烧味受金黄葡萄球菌污染方面，连锁店 (即连锁

经营的店铺∕食肆和连锁超级市场分店 )的表现似乎较独立零售店为佳。

连锁店一般订有指引∕指示 (例如食物制作和贮存、卫生作业方式、以不

同颜色标识各类设备、清洁时间表等 )给员工遵行。以某连锁店为例，该

店便在食物加工范围展示雪柜温度监察记录和食物销售记录。这些措施

可提醒食物处理人员遵守良好卫生规范，减低烧味受金黄葡萄球菌污染

的机会。因此，连锁店的烧味较少受金黄葡萄球菌污染，可能与这些店铺

推行更有效的食物安全管理制度和更严格的卫生措施有关。  

 

烧味室温存放下水活性的变化  

55.  水活性是影响细菌生长的一个因素。大部分食物的水活性都超过

0.95，有利于细菌、酵母菌和霉菌繁殖。如要降低食物的水活性，可以物

理方式去除食物中的水分 (例如风干 )，或加入盐、糖等溶解物，或采取冷

冻方式，又或混合使用这些方法。  
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56.  金黄葡萄球菌食物中毒是由于进食的食物含有肠毒素所致。食物

的水活性值如在 0.87 至高于 0.99 的范围内，食物中的金黄葡萄球菌便会

产生毒素，而最利于产生毒素的水活性值为 0.986 , 2 4。在这项研究中，八

个烧肉皮样本中有五个起始和最终的水活性值都低于 0.83，金黄葡萄球

菌未能在水活性低至这水平的环境中滋长。由此可见，烧肉皮的水活性

低，故能起一定的保护作用，减低金黄葡萄球菌引致食物中毒的风险。外

地研究亦发现，烧肉的皮和内侧 (即内部表面，这项研究未有测量这部分

烧肉的水活性 )的水活性均低于 0.85，显示在室温下，烧肉的表面不利于

致病原滋生  8。  

 

57.  一般来说，在全段八小时的陈列期内，叉烧以及烧肉和烧鸭∕烧鹅

肉的部分录得的水活性值并非低至足以抑制金黄葡萄球菌滋长和产生毒

素的水平。由于金黄葡萄球菌在这些肉食中的繁殖速度较预期慢，应有其

他因素发挥作用，致令金黄葡萄球菌减慢增长。举例来说，烧肉皮和烧鸭

皮∕烧鹅皮的调味料通常含有醋。醋可令食物的酸碱值降低，加上水活性

低的环境，可使金黄葡萄球菌减慢繁殖和减少产生毒素。  

 

58.  如上文所述，在八小时陈列期后，以保鲜纸包裹的样本整体水活性

呈轻微上升趋势。水活性上升，可能是细菌在 “斩件样本 ”滋长较快的一个

原因。  

 

处理、陈列和清洁方面的卫生作业模式  

59.  大部分参与这项研究的商户都是每日分批制作烧味的，这做法能

有效缩短烧味在室温下陈列的时间，对售卖斩件和经包装烧味的店铺而

言尤其重要，因为烧味斩成小块后，细菌可在烧味表面快速生长。如有需

要，商户应设立识别烧味批次的机制 (例如作出标记或采用颜色代号 )，以

免不必要地长时间陈列较早批次的烧味。  

 

60.  食物业如售卖包装的斩件烧味，可在产品上加上指示牌或标签，提

醒消费者斩件烧味应尽快食用。  

 

61.  在健康人士的鼻腔内和皮肤表面，经常可发现金黄葡萄球菌。在这

项研究中，大部分参与商户的食物处理人员在制作烧味时，也有处理生肉

(表 4)，他们或会因此受金黄葡萄球菌污染，当中包括来自人类和动物的

菌株 2 5。部分食物处理人员处理烧味时戴上手套，从这些人员工作的店

铺收集回来的样本，未见受金黄葡萄球菌污染。不过，手套沾污后应当更

换，否则，不论是戴上手套或徒手处理处理食物，都有可能使食物受污

染。此外，一些食物处理人员的鼻腔内可能有金黄葡萄球菌，因此，他们
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(尤其是在处理即食烧味时 )应尽可能佩戴口罩。简而言之，食物处理人员

应遵守良好卫生规范，以免烧味受金黄葡萄球菌等致病微生物污染。  

 

62.  除食物处理人员外，与食物有接触的表面是另一污染来源。在各种

食物接触面中，砧板直接与烧味有所接触。砧板如有深的沟槽或刀痕，可

增加孔隙内细菌造成交叉污染的风险 2 6。参与这项研究的商户表示，他

们一般会以热水把砧板清洁和消毒，连锁店除使用热水外，还会用清洁

剂、消毒剂及∕或杀菌剂来清洁砧板 (表 4)。  

 

研究局限  

63.  这项研究只收集八间店铺的烧味样本，因资源有限，未能进行诱发

测试，以定出安全上限。  

 

64.  部分样本各自的细菌量及细菌滋生情况偏差较大，原因可能是采

集第一批样本前，烧味于放凉期期间受到食物处理人员及环境交叉污染。

此外，在现实生活中，参与研究的商户各有不同的环境因素 (例如室温 )，

交叉污染的程度难以预计。诱发测试是在妥为控制的实验室条件下进行

的测试，实验人员会把预定数量的细菌平均加在食物表面。反观这项研

究，由于细菌不大可能在环境中平均分布，因此无法预计烧味受细菌污染

的程度，亦难以确定细菌在其后所采集样本上的滋生模式。  

 

结论及建议  

65.  这项研究的结果显示，未斩件的烧味不利于细菌快速生长。因此，

现时烧味店和食肆在没有温度控制下把整块烧味挂在店面橱窗陈列一段

时间的做法，不大可能构成公众卫生风险。参与这项研究的商户通常分批

(例如两或三批 )制作当天售卖的烧味，由于销情迅速，大部分商户可于两

或四小时内把烧味售出。  

 

66.  部分参与这项研究的商户有出售预先经包装的斩件烧味，其食物

处理人员会把刚制成的烧味斩件和用保鲜纸包好，然后陈列出来，以待消

费者购买，陈列时间长短不定。这项研究显示，烧味一经斩件，细菌可在

其表面快速生长。因此，斩件烧味宜在两小时内出售，最多也不应超过四

小时。  

 

67.  消费者应注意，经烧味店食物处理人员斩件的烧味，应在四小时内

食用。  
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68.  部分烧味样本验出小量金黄葡萄球菌，虽不致构成安全风险，但反

映食物处理人员在处理烧味方面仍有改善空间。食物处理人员应特别注

意，除双手外，身体其他部分 (例如口鼻 )也可带有金黄葡萄球菌，可造成

食物污染。我们必须保持良好的个人卫生和清洁习惯 (例如经常洗净双手

及∕或佩戴手套和口罩 )，以免双手可能沾染金黄葡萄球菌，再传到烧味

上。  

 

给公众的建议  

  查看食物业处所是否领有食环署的牌照，而牌照又是否适用于售卖

烧味，或是否附有可售卖烧味的批注。  

  食品展示柜台上的斩件烧味 (例如包装烧味 )应尽快食用；如稍后才进

食，应尽早放入雪柜贮存，并在食用前彻底翻热。  

  出售时才斩件的烧味应在购买后四小时内食用。  

  把烧味放入购物车或购物篮时，应与生的食物 (特别是生的肉类、家

禽和海产 )分开摆放。  

 

给业界的建议  

69.  食安中心已更新 “制作烧味的食物安全措施 ”，这是中心为业界提

供的指引，内容包括相关的良好卫生规范，有助业界防止烧味在制作过程

中受到交叉污染，并避免烧味在陈列∕存放期间滋生细菌。该指引包括下

列要点：  

制作  

 

时间表：  

  计划好制作烧味的时间表，以免在出售前过早制作烧味，因而延长了

烧味在室温下存放的时间。最好分早上和下午两个时段制作烧味，以

配合午市和晚市的需求。  

 

数量：  

  妥善评估所需数量，以免制作过多烧味。 [与 “时间表 ”一项类同 ]  

 

解冻：  

  以正确方法把肉类解冻，即：  

  放入摄氏 4 度或以下的雪柜解冻；或  

  置于清凉的流动自来水下解冻。  
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  切勿在室温下把食物解冻。  

 

刮焦 (烧肉 )：  

  应以刀而非铁刷把烧肉的黑焦部分刮掉，以免有折断的金属线留在

肉中，造成物理性危害。  

 

风干 (烧鸭∕烧鹅∕烧鸡 )：  

  如在室外进行风干程序，场地应保持通风良好，并与制备熟食或即食

食物的范围隔开，而风干时间不应超过六小时。在风干过程中，应确

保鸭∕鹅∕鸡的中心温度不高于摄氏 25 度。  

  如天气状况不宜进行风干程序，例如气温超过摄氏 25 度或天气潮湿，

应改用烘炉，风干时间则可缩短。  

 

制作完成后的处理工序  

 

放凉和包装  

 划定一处洁净和远离生的食物的地方，以供烧味放凉和包装烧制好的

烧味。  

 盛载烧味的容器须先消毒才可使用。  

 选用可妥为盖好的有盖容器。  

 接触烧味前，必须以正确方式清洁双手。  

 如有需要，戴上手套。  

 

运送  

 使用清洁的车辆，减少交叉污染的风险。  

 确保车辆不会同时用于运送生的食物或化学品。  

 烧味须盖好，但要预留足够空间，以防水分积聚。  

 尽量缩短运送时间，以免烧味在室温下存放过久。  

 使用挂钩或叉烧钳，减少直接用手接触烧味，或采取合理所需的保护

措施，以防烧味受污染或变坏。  
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陈列出售   

 

存放  

 在零售店铺，烧味应放在防虫和防尘的展示柜内陈列，同一展示柜内

不可放置生的食物。  

 确保有足够的陈列或贮存空间，避免把烧味堆迭起来。  

 使用挂钩或叉烧钳以减少直接徒手接触烧味，或采取合理所需的保护

措施，以防烧味受污染或变坏。   

 审慎评估销售量，切勿过量订货。  

 斩件烧味如在室温下陈列：  

  不超过两小时，可放入雪柜备用，或在四小时的总时限内食用。  

  超过两小时但少于四小时，应在四小时的总时限内食用，不应放入

雪柜贮存。  

  超过四小时，便须弃掉。  

 

有见及此，考虑到消费者在选购烧味后，会在室温下进一步处理烧味，

斩件烧味宜在两小时内出售。  

 

斩件和包装  

  保持良好的个人卫生  

  穿着整洁的工作服。  

  处理食物时戴上口罩。口罩如有破损、弄污，或经长时间佩戴，

便应弃掉。  

  即弃手套如有破损、弄污，或在小休时曾经除下，便应弃掉。更

换手套时，以及除下手套后，应清洗双手。  

  处理食物前，以及如厕或触摸不洁物品后 (例如清理垃圾或触摸

现金后 )，应彻底清洁双手，并用枧液搓手最少 20 秒。  

 依循正确的方法洗手：  

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/food_handlers.p

df 

 妥为包扎外露的伤口，并戴上手套：  

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/How_to_use_gloves_f

or_food_handlers.pdf 

  如患上或怀疑患上传染病，或出现感冒、肚泻、呕吐、黄疸病、发烧、

咽喉痛及腹痛等病征，应停止处理食物。如有呼吸道感染病征，应戴

上外科口罩，尽早求医。  
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设备  

  洗手及干手设施应设于食物配制或制作区的适当位置，以确保食物

处理人员可随时使用。洗手设施应备有洗手液 (枧液 )。如情况许可，

应配备无须用手开关的水龙头及即弃纸巾，以防双手洗净后再受污

染。  

  使用不同的用具和设备，分开处理生和熟的食物。  

  经常以沸水 (或摄氏 77 度或以上的热水 )或消毒剂把用具 (包括砧板

及刀具 )、设备、工作枱及抹布消毒。  

  按照制造商的指示 (例如接触时间、正确浓度及稀释后的保质期等 )使

用消毒剂或杀菌剂，以便有效进行消毒。  

  应使用适当的食品级化学品，把食物接触面及餐具消毒。  

  除非有经验证和证实有效的特定使用方法 (包括浓度、酸碱值、温度、

接触时间等 )，否则一般不建议以醋、柠檬汁及甲基化酒精等作为消

毒剂替代品。  

 使用状况良好的砧板；砧板如出现裂痕，便应弃掉。  
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