
 
 

 
 
 
 
 
 

風險評估研究  

第三十二號報告書  

 

微生物危害評估  

 
 

在零售點售賣的  

水煮雞的微生物質量  

 

 

 

 

 

 

 
香港特別行政區政府  
食物環境衞生署  
食物安全中心  
二零零八年九月  



 
 i i  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

本報告書由香港特別行政區政府食物環境衞生

署食物安全中心發表。未經食物安全中心書面許

可，不得翻印、審訂或摘錄、或於其他刊物或研

究著作轉載本報告書的全部或部分研究資料。若

轉載本報告書其他部分的內容，須註明出處。  

 
 
 
 
 
 
 
通訊處︰  
香港金鐘道 66 號  
金鐘道政府合署 43 樓  
食物環境衞生署  
食物安全中心  
風險評估組  
電子郵箱︰ enquir ies@fehd.gov.hk 



 
 i i i  

目錄  
 
 頁數  

摘要  2  

目的  4  

引言  4  

研究範圍  5  

研究方法  5  

結果  8  

討論  11 

結論及建議  17 

附件 I：  給食物製造廠、食物服務業和零售點的指引  18 

附件 I I：  給消費者的指引  21 

參考文件  23 

 



 
 1  

 
 
 
 

風險評估研究  

第三十二號報告書  

 
 
 
 
 
 

在零售點售賣的  

水煮雞的微生物質量  

 



 
 2  

摘要  
 
這項研究旨在探討在零售點售賣的水煮雞 及作浸泡及 /或淋澆水煮雞的
味水的微生物質量。我們亦希望藉著這項研究，確定水煮雞烹製過程的

控制重點，以便向食物業界和消費者作出適當建議，確保食物安全。  
 
水煮雞的微生物質量研究  
 
二零零七年七月至九月期間，食物安全中心 (中心 )從不同的零售點取得共
247 隻水煮雞和 70 份味水，交由衞生署衞生防護中心公共衞生化驗服務

處根據四個微生物參數，即需氧菌落計數、沙門氏菌類含量、副溶血性

弧菌含量和金黃葡萄球菌含量，進行化驗分析。  
 
結果  
 
分析結果顯示，根據即食食品微生物含量指引就即食食品微生物質量的

分類 ∗，在 247 個水煮雞樣本中，評為 A 級、B 級及 C 級的樣本分別有 192
個 (77.7%)、 31 個 (12.6%)及 22 個 (8 .9%)。另有兩個樣本的金黃葡萄球菌
含量超過每克 104 個菌落形成單位，微生物質量為 D 級。在這次研究中，
微生物質量為 C 級的樣本大多與微生物參數中的需氧菌落計數有關 (在評
估需氧菌落計數時，在 247 個水煮雞樣本中， 16 個為 C 級 (6 .5%))，顯示
長時間貯存於室溫是水煮雞製作流程中的其中一項關注。是次研究的所

有味水樣本的微生物質量為 A 級。  
 
結論及建議  
 
大部分水煮雞樣本 (>90%)的微生物質量為 A 級及 B 級。一些樣本的微生
物質量低劣，可能是由於雞隻煮熟後受到污染和長時間貯存於危險溫度

                                                 
  就這項研究而言，水煮雞指白切雞、香妃雞、海南雞和沙薑雞，以及未經烹煮而
以熱水浸熟的雞隻。  

∗  根據即食食品微生物含量指引，在進行即食食品微生物含量評估，食物質量可分

為下列四級：  

 A 級：食物樣本的微生物狀況令人滿意。  

 B 級：食物樣本的微生物狀況未達滿意水平，不過仍可接受，可供人食用。  

C 級：食物樣本的微生物狀況令人不滿意。食物業處所持牌人應查究原因，並採取

措施改善。  

D 級：食物樣本的微生物狀況不可接受。食物樣本含有的致病菌超出可接受的水

平，可能會危害食用人士的健康。  
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範圍 (攝氏 4 至 60 度 )內。為確保食物安全，業界和市民必須經常保持良
好的個人衞生和注意食物衞生。  
 
給業界的建議  
 

 審慎估計水煮雞的需求量，以免烹煮過量及避免雞隻煮熟後長時間在
室溫下貯存。  

 因應個別製作程序制定合適的工作時間表。盡量縮短水煮雞貯存在室
溫下的時間。  

 徹底煮熟雞隻。水煮雞最厚部分的中心溫度至少達攝氏 75 度。  
 在 2 小時內把水煮雞的溫度由攝氏 60 度降至攝氏 20 度。  
 記錄水煮雞在冷卻後於室溫貯存的時間。  
 置於室溫少於 2 小時的水煮雞，應放入雪櫃待用或在總時限 4 小時內
食用。  

 置於室溫超過 2 小時但少於 4 小時的水煮雞，應在總時限 4 小時內食
用但不應再放入雪櫃。  

 置於室溫超過 4 小時的水煮雞應棄掉。  
 處理食物前後，以溫水和梘液徹底清洗雙手 20 秒。  

 
給市民的建議  
 

 光顧可靠的持牌食物業處所。  
 避免水煮雞長時間於室溫貯存。  
 盡快食用水煮雞並盡量於當餐用完。  
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在零售點售賣的水煮雞的微生物質量  

 

 

目的  

 
 這項研究旨在探討在零售點售賣的水煮雞及作浸泡及 /或淋澆水煮雞
的味水的微生物質量。這項研究的結果既可讓我們了解香港市民食用水

煮雞可能面對的風險，又可提供科學資料，確定水煮雞烹製過程的控制

重點。  
 

引言  

 
2 .  在香港及世界各地的中式食肆，水煮雞是一項受歡迎的菜式。製法

是把未經烹煮的雞隻放入熱水中浸熟。  
 
3 .  水煮雞的傳統烹製方法通常令水煮雞容易滋生微生物及在煮熟後受

污染。一般水煮雞的主要烹製程序，載於圖 1 的示意圖。  
 
4 .  為使水煮雞嫰滑多汁，一般的做法是把整隻未經烹煮的雞放入沸水

內，然後熄火或轉用慢火，浸煮一段時間，即約 30 至 45 分鐘 (視乎雞隻
大小、雞隻數量和沸水量等而定 )。這種烹煮方法未必可以徹底消滅被宰
殺雞隻常見的致病菌。 1 , 2 , 3  
 
5 .  水煮雞和燒味製品不同，通常以清水浸煮，製成品的水活性未必能

大幅降低。此外，水煮雞通常在室溫下 (危險溫度範圍內 )存放或展示數小
時，而且食用前一般不會翻熱。  
 
6 .  水煮雞煮熟後 (整隻或已切件 )，如存放在沒有遮蓋的分隔間，特別是
擺放在未經烹煮的食物或其他地方，例如在食物業處所供處理魚類和飼

養活魚的魚缸附近，交叉污染的風險一般會較高。副溶血性弧菌常見於

海洋環境，過去有些感染個案與進食未經烹煮、未熟透、或煮熟後再受

污染的魚類和介貝類有關 4；不過，其他食品 (例如水煮雞 )亦可能因交叉
污染而沾有這種致病菌。  
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7 .  此外，我們烹製水煮雞時，慣常的做法是用手直接處理雞隻，而人

手往往沾有金黃葡萄球菌。 5 如水煮雞的存放時間過長和存放溫度不當，

可能會令金黃葡萄球菌滋生和產生腸毒素。在某些製作過程中，水煮雞

會以味水浸泡及 /或淋澆，這樣亦有可能影響水煮雞的微生物質量。基於
這些潛在風險因素，我們認為水煮雞是一種有潛在危害的食品。  
 
8 .  二零零一年，食物環境衞生署 (食環署 )對燒味及鹵味進行微生物風險
評估研究。在衞生質量評為不滿意的樣本中，白切雞 (其中一種水煮雞 )
佔 23%。 6 在同一項研究中，食環署亦驗出兩個白切雞樣本分別含有沙門

氏菌類和高含量的金黃葡萄球菌。 

 
9 .  根據二零零八年七月十八日的數字，在二零零六年六月一日至二零

零七年五月三十一日期間的食物中毒個案中，有 89 宗因食用雞隻所致，
佔呈報個案總數的 11.2%。不過，對於市民因食用水煮雞以致食物中毒的
個案，香港並沒有確實數字。  
 
10.  這項研究的目的是確保食物安全，所得結果既可讓我們了解本地零
售點售賣的水煮雞的微生物質量概況，又可提供資料，以便日後進行風

險管理 (包括釐定食物監察工作的資源安排優次 )。我們通過這項研究，確
定烹製水煮雞的控制重點，從而提出方法，預防、減少或盡量避免水煮

雞造成的微生物危害。  
 

研究範圍  

 
11.  這項研究的抽樣對象，是零售點擬售賣的水煮雞，以及擬用作浸泡
及 /或淋澆水煮雞的味水。就這項研究而言，水煮雞指白切雞、香妃雞、
海南雞、沙薑雞，以及未經烹煮而以熱水浸熟的雞隻。  
 

研究方法  

 
抽取樣本  
 
12.  我們在二零零七年七月中旬至九月期間抽取樣本。  
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13.  衞生督察分別到九龍、新界及港島，從以下各類食物業處所收集了

共 247 隻水煮雞和 70 份味水：  
 
•  酒店的食肆；  
•  中式食肆；  
•  快餐店／美食坊／飯堂；  
•  燒味及鹵味店；以及  
•  超級市場。  
 
表 1 和表 2 分別按地區列出從各類食肆中抽取水煮雞和味水樣本的分布情
況。  
 
表 1 不同地區的樣本分布情況：水煮雞 

抽取樣本數目  

地區  
酒店的食肆 中式食肆  

快餐店／  
美食坊／飯堂

燒味及鹵味店* 超級市場  地區總數

港島  9 31 12 19 8 79 

九龍  12 39 6 20 11 88 

新界  8 29 13 17 13 80 

總計  29 99 31 56 32 247 
 

表 2 不同地區的樣本分布情況：味水 

抽取樣本數目  

地區  
酒店的食肆 中式食肆  

快餐店／  
美食坊／飯堂

燒味及鹵味店*
(持食物製造廠

牌照) 
超級市場  地區總數

港島  3 10 2 7 2 24 

九龍  4 11 1 5 1 22 

新界  3 9 3 6 3 24 

總計  10 30 6 18 6 70 

* 包括公眾街市和熟食中心的燒味及鹵味店  
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14.  衞生督察抽取樣本時，須記錄水煮雞和味水的溫度。至於衞生督察

到哪些食物業處所抽取樣本，則以下列準則選擇︰   
( i )  在同一地區內的不同分區抽取樣本﹔  
( i i )  避免在同一零售連鎖店的不同銷售點抽取樣本。  
 
化驗分析  
 
15.  所有樣本在 4 小時內全部送交衞生署衞生防護中心公共衞生化驗服

務處進行分析。在運送期間，樣本會保存在攝氏 4 度或以下。根據水煮
雞和味水的需氧菌落計數、是否含有沙門氏菌類，以及副溶血性弧菌和

金黃葡萄球菌的含量，來衡量其微生物質量。  

 
16.  分別按照英國健康保護機構出版的國家標準方法 F11 第一版和 F13
第一版所載的方法，點算樣本的需氧菌落計數和檢測樣本是否含有沙門

氏菌類。至於金黃葡萄球菌含量，則以美國公職分析化學家協會公定分

析方法 2003.11 點算，若有關樣本的細菌含量令人不滿意，則按國際標準
化組織 ISO 6888-2 的方法再次驗證。我們以在代硫酸鹽檸檬酸鹽膽鹽蔗
糖瓊脂上的塗佈平板法點算副溶血性弧菌的含量。  
 
結果分析  
 
17.  食物安全中心的風險評估組負責分析水煮雞和味水的微生物質量數
據，並根據表 3 所列的準則，評估樣本的微生物質量。有關準則節錄自
食物安全中心出版的《即食食品微生物含量指引》。 7  

 
表 3 這項研究採用的微生物含量準則 

微生物質量  
每克食物樣本的菌落形成單位  

微生物參數  
滿意  

(A 級 )  
可接受  
(B 級 )  

不滿意  
(C 級 )  

不可接受  
(D 級 )  

需氧菌落計數 † <105  105  -  <106 ≥106  不適用  

沙門氏菌類  在 25 克食
物樣本內

沒有發現  

不適用  不適用  在 25 克食
物樣本內

發現  

副溶血性弧菌  <20 20 -  <100 100 -  <103  ≥103  

金黃葡萄球菌  <20 20 -  <100 100 -  <104  ≥104  

† 根據《即食食品微生物含量指引》，評估需氧菌落計數時，燒味和鹵味屬類別 3。  
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結果  

 
微生物參數  
 
18.  這項研究根據四個微生物參數，即需氧菌落計數、沙門氏菌類、副
溶血性弧菌和金黃葡萄球菌，進行分析。  
 
19.  需氧菌落計數指細菌數目，包括在大多數食品中天然存在的細菌和
因污染而存在的細菌。如食物的溫度控制不當，細菌數目會隨着時間大

幅增加。在這項研究中，我們以需氧菌落計數作為分析水煮雞和味水衞

生質量的指標。  
 
20.  沙門氏菌類、副溶血性弧菌和金黃葡萄球菌屬致病菌，可能會引致
食物中毒。在這項研究中，我們以這些致病菌作為準則，評估水煮雞和

味水是否安全。  
 
分析結果  
 
21.  水煮雞微生物質量的整體測試結果載於表 4。我們測試了 247 個水煮
雞樣本，其中 200 個 (81.0%)的需氧菌落計數少於每克 105 個菌落形成單

位，而且並無樣本驗出含有沙門氏菌類。所有水煮雞樣本的副溶血性弧

菌含量少於每克 20 個菌落形成單位，而逾 90% 樣本的金黃葡萄球菌含
量少於每克 20 個菌落形成單位。不過，有兩個樣本的金黃葡萄球菌含量
超過每克 104 個菌落形成單位，屬於不可接受的類別。  
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表 4 水煮雞的微生物質量測試結果(樣本數目 =247 個 )  

 微生物質量測試結果  

每克食物樣本的菌落形成單位   在 25克食
物樣本內

沒有發現  

在 25克食
物樣本內

發現  
<20 20-<102 102-<103  103-<104  104-<105  105-<106  ≥106  

需氧菌落計數   126 43 31 31 16 

沙門氏菌類  0  247        

副溶血性弧菌   247 0 0 0 0 0 0 

金黃葡萄球菌   229 8 8 0 1 1 0 



 1 0  

22.  我們把水煮雞樣本的微生物質量與《即食食品微生物含量指引》載
述的微生物含量限值 (表 3)作比較，發現 77.7%的微生物質量令人滿意 (A
級 )、 12.6%為可接受 (B 級 )、 8.9%為不滿意 (C 級 )及 0.8%為不可接受 (D
級 ) (表 5)。兩個微生物質量評為不可接受的樣本均驗出金黃葡萄球菌含量
超過每克 104 個菌落形成單位。微生物質量評為不滿意的樣本大多與微生

物參數中的需氧菌落計數有關 (在評估需氧菌落計數時，在 247 個水煮雞
樣本中， 16 個評為不滿意 (6 .5%))。  
 
表 5 按《即食食品微生物含量指引》所訂的分類方法列出每級微生物質

量水煮雞樣本的數目  

 滿意  
(A 級 )  

可接受  
(B 級 )  

不滿意  
(C 級 )  

不可接受  
(D 級 )  

需氧菌落計數  200 31 16 不適用  

沙門氏菌類  247 0 0 0 

副溶血性弧菌  247 0 0 0 

金黃葡萄球菌  229 8 8 2 

總計  192 
(77.7%) 

31 
(12.6%) 

22† 
(8.9%) 

2‡ 
(0.8%) 

†樣本抽取自中式食肆 (11 個 ) ;燒味及鹵味店 (7 個 ) ;快餐店／美食坊／飯堂 (3 個 )及超

級市場 (1 個 )  

‡樣本抽取自中式食肆 (2 個 )  

 
23.  我們抽取的水煮雞樣本全部可供即時食用。部分樣本在出售前可能
剛烹煮或翻熱；部分則可能已貯存在室溫一段時間。樣本的溫度由攝氏

20 至 91 度不等，當中約 46.6% 的樣本溫度屬危險溫度範圍 (攝氏 4 至 60
度 )。這些樣本較多出現高含量的需氧菌落計數及 /或高含量的金黃葡萄球
菌 (表 6)。  
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表 6 微生物質量評為不滿意及不可接受的水煮雞樣本數目與其貯存溫

度的關係  

 危險溫度範圍以外

(攝氏 60 度以上 )  
危險溫度範圍以內  
(攝氏 4 至 60 度 )  

總計  

測試樣本數目  132 115 247 

需氧菌落計數  
(不滿意 )  

4  (3 .0%) 12 (10.4%) 16 (6.5%)

沙門氏菌類  
(不可接受 )  

-  -  -  

副溶血性弧菌  
(不滿意／不可接受 )  

-  -  -  

金黃葡萄球菌  
(不滿意／不可接受 )  

2  (1 .5%) 8 (7 .0%) 10 (4.0%)

 
24.  用作浸泡及 /或淋澆水煮雞的味水一般不會供直接食用，亦不會在零
售點出售。不過，在這項研究中，我們仍參照《即食食品微生物含量指

引》訂定的限值，評估味水的微生物質量。我們在不同的零售點共抽取

了 70 份味水樣本，這些樣本所含的致病菌數量全部令人滿意，即金黃葡
萄球菌和副溶血性弧菌的含量均少於每克 20 個菌落形成單位，而且在 25
克樣本中沒有驗出含有沙門氏菌類。在 70 份味水樣本中，有 68 份 (97.1%)
的需氧菌落計數少於每克 1 000 個菌落形成單位，需氧菌落計數最高的樣
本為每克 1 600 個菌落形成單位，全部令人滿意。我們抽取味水樣本時，
逾 95%的樣本溫度是在危險溫度範圍以外 (攝氏 60 度以上 )。  
 

討論  

 
25.  這項研究顯示，從零售點購買的水煮雞樣本大部分 (>90%)的微生物
質量令人滿意及可接受。部分樣本的微生物質量評為不滿意是由於其高

含量的需氧菌落計數及 /或高含量的金黃葡萄球菌。在這項研究中，高含
量的需氧菌落計數並不表示會對公眾健康構成即時風險，但可反映產品

的溫度長時間控制不當。高含量的金黃葡萄球菌則反映食物處理不當及

食物處理人員個人衞生情況欠佳。  
 
26.  至於用作浸泡及 /或淋澆水煮雞的味水，微生物質量大致令人滿意。
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如果以這項研究所得的味水微生物質量為標準，我們認為味水對水煮雞

的微生物質量可能產生的不良影響應屬輕微。  
 
27.  在香港，水煮雞屬高風險食物，懷疑因食用水煮雞以致食物中毒的
個案時有發生。水煮雞長時間貯存在室溫下和煮熟後受到污染，相信是

導致微生物質量欠佳的主要因素，因此培訓食物處理人員採用良好的製

作方法和遵守衞生守則十分重要。  
 
28.  食物安全重點控制系統是確保食物安全的國際公認系統。8  這個系統

可 作 為 預 防 微 生 物 危 害 的 方 法 。 9  不 過 ， 香 港 和 很 多 其 他 地 方一 樣
1 0 , 1 1 , 1 2，要推動中小型食肆認識、實施和遵行食物安全重點控制系統並不

容易。  
 
29.  要改善水煮雞的微生物質量，在烹製時遵守食物安全重點控制系統
的原則是其中一個方法。  
 
30.  圖 1 的流程圖顯示水煮雞烹製過程的控制重點。我們根據表 7 所載
食物安全重點控制系統的決策樹，確定控制重點，然後在表 8 的食物安
全重點控制數據表，就每個控制重點建議一些監控措施、監控標準、監

察程序和矯正行動，以便監察烹製水煮雞的控制重點。圖 1、表 7 和表 8
所載的資料只為方便說明，並非所有水煮雞烹製工場都可完全套用這些

資料。  
 
31.  烹煮水煮雞前，應審慎估計需求量，以免烹煮過量及避免雞隻煮熟後
長時間貯存在室溫下。為進一步縮短水煮雞在室溫下貯存的時間，應因

應個別製作程序制定合適的工作時間表。浸煮水煮雞時，雞隻最厚部分

的中心溫度至少達攝氏 75 度。在 2 小時內把水煮雞的溫度由攝氏 60 度
降至攝氏 20 度。冷卻後，置於室溫少於 2 小時的水煮雞，應放入雪櫃待
用或在總時限 4 小時內食用。置於室溫超過 2 小時但少於 4 小時的水煮
雞，應在總時限 4 小時內食用但不應再放入雪櫃。置於室溫超過 4 小時
的水煮雞應棄掉。  

 
32.  雖然味水只是烹製水煮雞的一種配料，但如果味水的微生物質量欠
佳，就可能會令水煮雞的微生物質量下降。用來浸泡及 /或淋澆水煮雞的
味水必須徹底烹煮才使用。  
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*  可能適用於某些生產線。  

 
圖 1 顯示一般水煮雞烹製過程的流程圖及其控制重點。流程或會因作業

模式不同而有差異。  

切件  

未經烹煮的雞隻

準備  

浸煮；控制重點  

存放和展示；控制重點  

冷卻 (雞隻 )；控制重點  

運送 *；控制重點

味水 * 

烹煮 *；控制重點  

冷卻 (味水 )*；控制重點  

浸泡 *；控制重點  

淋澆 *  

可供食用
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表 7 根據食物安全重點控制系統的決策樹確定水煮雞烹製過程的控制重點 

處理步驟 已確定的危害 問題 1.是否有防
控措施？ 
如答“有”：轉到問
題 2 
如答“沒有”：這個
步驟是否需要監

控，以策安全？ 
如答“不需要”：並
非控制重點 
如答“需要”：修改
步驟、程序或產品

問題 2.這個是否
特定步驟，以消除

可能出現的危害

或把危害的嚴重

程度降低至可接

受水平？ 
如答“是”：列為控
制重點 
如答“否”：轉到問
題 3 

問題 3.食物受到
污染以致出現已

確定的危害，其嚴

重程度會否超出

或加劇至不可接

受水平？ 
如答“會”：轉到問
題 4 
如答“不會”：並非
控制重點 

問題 4.其後的步
驟會否消除已確

定的危害或把可

能出現的危害的

嚴重程度降低至

可接受水平？ 
如答“不會”：列為
控制重點 
如答“會”：並非控
制重點 

控制重點 

準備 微生物 有 否 會 會 並非控制

重點 
浸煮 微生物 有 是 — — 控制重點 
冷卻(雞隻) 微生物 有 否 會 不會 控制重點 
烹煮 微生物 有 是 — — 控制重點 
冷卻(味水) 微生物 有 否 會 不會 控制重點 
浸泡 微生物 有 否 會 不會 控制重點 
運送 微生物 有 否 會 不會 控制重點 
存放和展示 微生物 有 否 會 不會 控制重點 
切件 微生物 有 否 不會 

 
— 
 

並非控制

重點 
淋澆 沒有危害 — — — — — 
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表 8 烹製水煮雞的食物安全重點控制系統數據表 

控制點 (原
材料或處理

步驟) 

危害 監控措施 控制重點參數 監控標準 監察程序 矯正行動 

浸煮 未能消滅致病微

生物 (如大腸桿
菌、沙門氏菌類) 

雞隻的中心溫度 溫度 至少達攝氏 75 度；
雞隻最厚部分的中

心  

記錄中心部分的溫度 繼續浸煮，直
至雞 隻 最 厚

部 分 的 中 心

溫度至少達攝

氏 75度 

水煮雞的溫度和

冷卻時間 
溫度和時間 在 2 小時內把食物

溫度由攝氏 60 度降
至攝氏 20度 

記錄溫度和時間 採取其他方法

加快冷卻食物 
冷卻(雞隻) 滋生致病微生物

和再受致病微生

物污染 

水的質量 水的質量 冷卻水煮雞所用的水

須適宜供人飲用 
測試水樣本 清洗水箱，維

修及保養供水

系統  

烹煮 未能消滅致病微

生物 (如大腸桿
菌、沙門氏菌類) 

味水的溫度 溫度 至少達攝氏 75度 記錄溫度 繼續烹煮，味

水的溫度至少

達攝氏 75度 

冷卻(味水) 滋生致病微生物

和再受致病微生

物污染 

容器的衞生情況 衞生情況 味水須放在清潔的容

器內冷卻 
留意盛載味水的容器

是否清潔 
清洗和消毒不

潔的容器／棄

掉受污染的食

物 
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水煮雞的溫度和

冷卻時間 
溫度和時間 在 2 小時內把食物

溫度由攝氏 60 度降
至攝氏 20度 

記錄溫度和時間 採取其他方法

加快冷卻食物 
浸泡 滋生致病微生物

和再受致病微生

物污染 

水煮雞置於室溫

的時間 
溫度和時間 供餐前，在危險溫

度範圍內的時間須

少於 4 小時 §  

記錄溫度和時間 棄掉 

水煮雞置於室溫

的時間 
溫度和時間 供餐前，在危險溫

度範圍內的時間須

少於 4 小時 §  

記錄溫度和時間 棄掉 運送 滋生致病微生物

和再受致病微生

物污染 

運送條件 運送條件 運送水煮雞時須放在

有蓋及清潔的容器內

留意盛載水煮雞的容

器是否蓋好及清潔 
清洗和消毒不

潔的容器／棄

掉受污染的食

物 

水煮雞置於室溫

的時間 
溫度和時間 供餐前，在危險溫

度範圍內的時間須

少於 4 小時 §  

記錄溫度和時間 棄掉 存放和展示 滋生致病微生物

和再受致病微生

物污染 

陳列櫃的衞生情

況 
衞生情況 水煮雞須放在清潔的

陳列櫃內展示 
留意存放水煮雞的陳

列櫃是否清潔 
清洗和消毒陳

列櫃／棄掉受

污染的食物 

                                                 
§  有潛在危害的即食食物如按指定程序和時間冷卻，則食物處於危險溫度範圍的總時限並不包括食物於烹煮後冷卻的時間。  
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即食食品微生物含量指引  
 
33.  表 3 節錄《即食食品微生物含量指引》載述的限值，作為水煮雞的
微生物含量準則。在這項研究中，有 22 個水煮雞樣本的微生物質量令人
不滿意 (C 級 )，有 2 個則屬不可接受 (D 級 )。  
 
34.  針對微生物質量不滿意的樣本 (根據《即食食品微生物含量指引》評
為 C 級 )，中心已向有關方面發出衞生建議，並隨後再次抽取樣本化驗，

以確定情況已有改善。另一方面，針對水煮雞微生物質量不可接受的樣

本 (根據上述指引評為 D 級 )，中心除了向這些處所發出衞生建議和再次

抽取樣本跟進外，還發出警告信。中心隨後抽取的樣本，微生物質量全

都令人滿意。  
 
研究的局限  
 
35.  這項研究只根據四個微生物參數，即需氧菌落計數、沙門氏菌類、
副溶血性弧菌和金黃葡萄球菌，檢測水煮雞和味水。由於雞隻在宰殺後

可能受到污染以及在製作過程上交叉污染，因此含有其他沒有在是次研

究檢測的致病菌的風險依然存在。  
 
36.  這項研究雖然抽取了 247 個水煮雞和 70 份味水樣本進行化驗分析，
但由於不合格率低，因此上述樣本的數量可能偏少。如果可以抽取更多

樣本，就能夠更清楚了解本港水煮雞的微生物質量。不過，取樣多寡須

與可用資源作出平衡。  
 

結論及建議  

 
37.  這項研究的結果顯示，從零售點抽取的水煮雞樣本，超過 90% 的微
生物質量令人滿意及可接受。在這次研究中，微生物質量評為不滿意的

樣本大多與微生物參數中的需氧菌落計數有關 (在評估需氧菌落計數
時，在 247 個水煮雞樣本中， 16 個評為不滿意 (6.5%))。   
 
38.  為了改善水煮雞的微生物質量，食物業界和消費者應遵守良好的個
人和衞生守則；把水煮雞徹底煮熟；防止水煮雞煮熟後受到污染和避免

長時間貯存在危險溫度範圍內 (攝氏 4 至 60 度 )。食物安全中心已訂定烹
製和處理水煮雞的安全指引，供食物業界和消費者參考，有關指引分別

載於附件 I 和附件 II。  
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附件 I  
給食物製造廠、食物服務業和零售點的指引  

 
烹製和處理水煮雞的安全指引  

 
本指引為在處所內烹製及／或售賣水煮雞的行業而訂定，旨在協助

業界營運時採取食物安全措施，以便烹製及售賣合乎衞生及可供安全食

用的水煮雞。  
 
2 .  基本監控原則包括︰  
 
I .  消滅未經烹煮雞隻的致病微生物  

 徹底煮熟雞隻  
 
I I .  避免水煮雞在以下程序受致病微生物污染  

 冷卻  
 浸泡  
 運送  
 存放及展示  

 
I I I .  防止水煮雞滋生致病微生物  

 限制雞隻煮熟後在室溫下存放的時間  
 
購買和貯存未經烹煮的雞隻  

 從認可及可靠的來源購買未經烹煮的雞隻。  

 接收未經烹煮的雞隻前查驗來貨的貯存條件及溫度，以及有關文件，

核實來貨沒有受到污染的痕迹或迹象。  

 保留採購單據，以便追查貨源。  

 未經烹煮的雞隻除非即時烹製，否則必須貯存於攝氏 4 度或以下，並
與即食食物分開存放。未經烹煮的雞隻應蓋好並放在雪櫃的下格。即

食食物亦應蓋好並放在雪櫃的上格。最好用不同雪櫃分開貯存未經烹

煮的雞隻及即食食物。  
 
準備  

 審慎估計水煮雞的需求量，以免烹煮過量及避免雞隻煮熟後長時間在

室溫下貯存。  
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 因應個別製作程序制定合適的工作時間表。盡量縮短水煮雞貯存在室

溫下的時間。  

 
浸煮  

 徹底煮熟雞隻。水煮雞最厚部分的中心溫度至少達攝氏 75 度。  

 確保切開水煮雞時，肉汁清澈，不應呈紅色；亦不應見血。  

 

冷卻  
 在 2 小時內把水煮雞的溫度由攝氏 60度降至攝氏 20度。 
 以適合飲用的水來冷卻水煮雞。  

 
購買和運送水煮雞  

 向可靠的持牌食物製造廠或其他認可供應商購買水煮雞。  

 接收貨物前，查驗送來的貨物及有關文件，核實貨物沒有受到污染的

痕迹或迹象。  

 保留採購單據，以便追查貨源。  

 使用適當及清潔的車輛運送水煮雞。運送水煮雞時，必須採取適當方

法，防止交叉污染。  
 
存放和展示  

 展示水煮雞時須放在防蟲和隔塵的櫃內。  
 記錄水煮雞在冷卻後於室溫貯存的時間。  
 置於室溫少於 2 小時的水煮雞，應放入雪櫃待用或在總時限 4 小時內
食用。  

 置於室溫超過 2 小時但少於 4 小時的水煮雞，應在總時限 4 小時內食
用但不應再放入雪櫃。  

 置於室溫超過 4 小時的水煮雞應棄掉。  
 
一般衞生守則  

 使用不同的用具處理生的食物和即食食物，如水煮雞。  

 斬切水煮雞的砧板和刀具，使用前後都必須徹底清洗及消毒。  

 處理食物前後，以溫水和梘液徹底清洗雙手 20 秒。  

 每天必須清洗所有處理、貯存及展示水煮雞的地方。  
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 保持良好的個人衞生。烹製水煮雞時，切勿吸煙和進食。外露的傷口

應妥為包裹。  

 食物處理人員如患有或懷疑受到傳染病感染或出現病徵，例如腹瀉、

嘔吐、發燒、咽喉痛或腹痛，必須停止處理食物包括水煮雞。  

 指派不同的員工負責收銀和處理食物。  
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附件 I I  
 

給消費者的指引  
 

烹製和處理水煮雞的安全指引  
 

在家中烹製水煮雞  
 
購買和貯存未經烹煮的雞隻  

 向衞生及可靠的店鋪購買未經烹煮的雞隻。  

 未經烹煮的雞隻除非即時烹製，否則必須貯存於攝氏 4 度或以下，並
與即食食物分開存放。未經烹煮的雞隻應蓋好並放在雪櫃的下格。即

食食物亦應蓋好並放在雪櫃的上格。  
 
準備  

 預先計劃烹製水煮雞的時間，以免雞隻煮熟後在室溫下存放過久。  
 
烹煮  

 徹底煮熟雞隻 -  

 水煮雞最厚部分的中心溫度至少達攝氏 75 度。  
 確保切開水煮雞時，肉汁清澈，不應呈紅色；亦不應見血。  

 
冷卻  

 在 2 小時內把水煮雞的溫度由攝氏 60 度降至攝氏 20 度。  
 以適合飲用的水來冷卻水煮雞。  

 
貯存   

 避免水煮雞長時間於室溫貯存。  
 置於室溫少於 2 小時的水煮雞，應放入雪櫃待用或在總時限 4 小時內
食用。  

 置於室溫超過 2 小時但少於 4 小時的水煮雞，應在總時限 4 小時內食
用但不應再放入雪櫃。  

 置於室溫超過 4 小時的水煮雞應棄掉。  
 
從食物業處所購買水煮雞  
 
購買  
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 光顧可靠的持牌食物業處所。  

 確保有關食物業處所遵守以下守則：  

1 .  觀察食物處理人員是否：  

 保持良好個人衞生，包括工作時不吸煙和不進食，以及將傷口妥為

包裹。  

 使用不同的用具、砧板、刀或碟子分開處理生熟食物。  

2 .  觀察是否由不同員工負責收銀和處理食物。  

3 .  觀察食物業處所內是否沒有蒼蠅、蟑螂和其他害蟲。  

4 .  觀察處理食物的方法是否正確 :  

 水煮雞在防蟲和隔塵的櫃內展示。  

 查詢食物處理人員有關水煮雞於室溫貯存的時間。水煮雞在進食前於

室溫貯存的總時間不得超過 4 小時。  

 
處理水煮雞  
 
食用  

 盡快食用水煮雞並盡量於當餐用完。  
 
一般衞生守則  

 使用不同的用具處理生的食物和即食食物，如水煮雞。  

 斬切水煮雞的砧板和刀具，使用前後都必須徹底清洗及消毒。  

 處理食物前後，以溫水和梘液徹底清洗雙手 20 秒。  
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