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摘要  

 

售賣機讓顧客得以便捷的方式購買食物。以往售賣機主要出售預先包裝

的飲品和零食，種類有限，但近年售賣機發售更多種類新進入本地市場的

食品。這些以售賣機出售的新種類食物，或需溫度控制 (例如冷凍或熱存 )，

及∕或於售賣機內進行可接受及簡單的加工處理 (包括輸送食物的過程 )。

如不妥善控制溫度和清潔售賣機的加工處理∕輸送系統，微生物或會滋

生和積聚，售出的即食食物便會有潛在的微生物風險。  

 

這項研究旨在評估本地售賣機出售的較高風險即食食物的微生物質素，

並從微生物學角度探討這些售賣機的運作模式。  

 

在 2020 年 11 月至 2021 年 6 月期間，食物安全中心 (食安中心 )共收集 120

個經售賣機發售的即食食物樣本，包括熱存食品 (例如熱的飯糰和飯盒 )、

冷存食品 (例如吉士三文治 )、鮮榨橙汁、飲品 (例如咖啡、奶茶和朱古力飲

品 )、不提供飲用器具的飲用水，以及售賣機製造的冰凍甜品 (例如加上配

料的軟雪糕 )，並按照食物類別，對該等經由售賣機收集的食物樣本進行

不同的化驗分析，檢測項目包括需氧菌落計數、在 100 毫升樣本內是否

驗出大腸桿菌∕大腸桿菌含量、蠟樣芽孢桿菌含量、產氣莢膜梭狀芽孢桿

菌含量、李斯特菌含量、在 25 克樣本內是否驗出沙門氏菌屬，以及金黃

葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌的含量，以衡量樣本的衞生質素和

微生物含量安全水平。採納上述微生物指標的理據，詳見下文第 17 至第

33 段。  

 

研究結果顯示，在微生物含量安全水平方面，在適用於指定食源性致病菌

化驗的 102 個食物樣本中，沒有食物樣本驗出含有相關食物類別所檢測

的食源性致病菌。  

 

在衞生質素方面，全部 120 個樣本沒有驗出大腸桿菌，所有樣本的衞生

指示微生物檢測結果均令人滿意。在適用於需氧菌落計數評估的 74 個樣

本中，除八個飲品樣本的需氧菌落計數屬《食品微生物含量指引》的尚可

水平外，其餘樣本的檢測結果皆屬滿意。需氧菌落計數是一項質素指標，

並非安全指標，因此，從微生物學角度來看，以上情況並不涉及食物安全

問題。該等飲品樣本的需氧菌落計數屬尚可水平，原因之一，可能與製作

這些飲品的配料的質素有關。此外，飲品樣本的需氧菌落計數處於尚可水

平，也反映飲品可能在生產過程中 (例如在相關售賣機內混合配料或輸送

產品時 )受到污染。  
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我們從微生物學角度，向願意參與研究的食物業商戶查詢他們的即食食

物售賣機的操作模式，並擬備一份問卷，向有關商戶收集該等售賣機的操

作模式資料。我們邀請各相關商戶中熟悉售賣機操作模式的代表 (例如總

經理、經理或工程人員 )接受訪問，發現商戶一般都以妥善的方式貯存食

品∕食材 (例如採用預先包裝方式，或把食品∕食材放入有蓋容器內 )，以

防受微生物污染。至於需要溫度控制的食品∕食材，在運送途中或在售賣

機內存放期間，都保持在安全溫度範圍內 (即冷食在攝氏 4 度或以下，熱

食在攝氏 60 度以上 )。此外，食品∕食材均在保質期完結前定期以新貨補

替。售賣機並有定期檢查和保養，以確保售賣機就所售食品採取的微生物

質素控制措施運作正常。  

 

售賣機和內部的食物接觸面均有定期清潔，以防微生物滋生或積聚。不

過，飲品售賣機雖然每天以攝氏約 90 至 95 度的熱水流經配料輸送管，

以作清洗，但有關商戶並無系統記錄熱水溫度，以確定清洗程序是在正確

溫度範圍內進行。  

 

結論  

 

除八個樣本的需氧菌落計數 (一項質素指標而非安全指標 )屬尚可水平外，

其餘樣本根據檢測項目進行化驗後，並無發現與微生物有關的食物安全

問題。這可能是由於該等飲品樣本的原材料質素和售賣機 (特別是接觸到

食材或食品的表面 )的衞生情況。食物業界在補充存貨時，應以衞生的方

式處理食材，以免食材在過程中受到微生物污染。業界應考慮就清潔程序

中的參數加設記錄系統 (例如記錄清洗飲品售賣機輸送管的熱水溫度 )，以

確定清潔程序按預設值操作，並在出現偏差時，盡快作出糾正。業界並應

檢視售賣機的清潔程序，確保可藉相關設定和所用的清潔劑有效清潔售

賣機，以防微生物滋長 (尤其在售賣機的食物接觸面滋生 )，污染食品。在

本港，以售賣機出售即食食物屬新興的食物業，數年前才開始日漸普及，

預期市面上的售賣機一般應該較為簇新，操作狀況大致良好。不過，食物

業人士應注意定期檢查、保養和更換售賣機零件，尤其是當售賣機持續在

市場上運作一段較長時間後。  

 

給市民的建議  

 

  從售賣機選購即食食物前，先查看售賣機是否附有可售賣即食食物的

牌照∕批註。  

  購自售賣機的即食食物，應盡早食用。  
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給業界的建議  

 

  向認可和可靠的供應商購買食品∕食材。收貨時，應確保食品∕食材

新鮮和合乎衞生，而且品質良好，例如包裝完好無缺，食品∕食材沒

有污染或損壞的痕迹。  

  需要溫度控制的食品∕食材，在運送途中或在售賣機存放期間，須保

持在合適溫度範圍，例如熱食在攝氏 60 度以上，冷食則在攝氏 4 度

或以下。  

  留意售賣機內食品∕食材的保質期。未售出的食品∕食材須在保質期

完結前取出，改以新貨補替。  

  應以合乎衞生的方式為售賣機補充食材，以免在食材處理過程中受微

生物污染。  

  盡快補充售賣機內的食品∕食材，以免食物長時間在室溫下存放，尤

其是需要溫度控制的食品∕食材。  

  定期清潔售賣機，包括食物取出口、機身內外表面，以及任何食物接

觸面。  

  確定就地清洗 (cleaning-in-place (CIP))系統按原定計劃運作，在清洗

時間、溫度及清潔液流量和濃度方面，均達致運作目標。  

  按出售食物類別和售賣機製造商的指示，使用合適的清潔劑進行就地

清洗 (CIP)，並在完成就地清洗程序後，使用消毒劑或殺菌劑進行就地

消毒 (s ter i l isat ion-in-place)，以降低售賣機食物接觸面的微生物含量。 

  以從檢查口目測和檢測最終沖洗水等方式，定期驗證就地清洗 (CIP)

系統是否已有效清潔售賣機。  

  記錄確認和驗證工作的結果，以便追查記錄，證明已按原定計劃有效

完成清潔及消毒工作。  

  持續監察售賣機的運作情況 (例如以電腦控制監察系統等方式 )，如系

統發出運作問題警報，應盡早跟進。定期檢視售賣機的運作記錄，確

保售賣機操作正常。  

  為其他在運作 (例如食品∕食材的運輸和貯存及食品製作 )期間因應

可能出現的食物安全問題而採取的控制措施保存記錄，並定期和有系

統地檢查該等記錄，找出須留意或改進的地方。  

  按照售賣機製造商的指示，定期保養售賣機。  

  制 定 就 地 清 洗 (CIP) 系 統 的 標 準 運 作 程 序 (Standard Operat ing 

Procedures  (SOP))，並為操作人員提供相關培訓和定期複習課程，以

便他們充分理解操作要求，並能妥善執行清潔工作。  
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售賣機出售的即食食物的微生物質素  

 

 

目的  

 

 這項研究旨在評估本地售賣機出售的較高風險即食食物的微生物質

素，並從微生物學角度概述其運作模式。  

 

引言  

 

2 .  售賣機讓顧客得以便捷的方式購買食物。以往食物售賣機主要出售

預先包裝的飲品和零食，種類有限，但近年售賣機發售更多不同種類的食

品 (包括熱存食品或冷存食品 )。此外，有些售賣機或要在機內進行可接受

及簡單的加工處理程序，例如冷藏雪糕材料、切水果和榨取果汁。透過售

賣機出售的這些食物類別，對本地市場來說屬相對新興的產品。  

 

3 .  根據《食物業規例》 (第 132X 章 )， “以售賣機出售的食物 ”屬限制出

售的食物類別之一。該規例訂明，除非獲得食物環境衞生署署長書面准

許，否則任何人不得售賣限制出售的食物。現時，本港經售賣機出售並獲

得該等許可的食物主要有幾類，包括預先包裝即食熱存食品 (例如熱的飯

糰和飯盒 )或冷存食品 (例如吉士三文治 )、鮮榨橙汁、飲品 (例如咖啡、奶

茶和朱古力飲品 )，以及不提供飲用器具的飲用水。另一方面，售賣某些

類別的食物，如以售賣機製造的冰凍甜品 (例如加上配料的軟雪糕 )，則必

須領有冰凍甜點製造廠牌照。不過，當局須按每宗個案的個別情況進行評

估。  

 

4 .  上述以售賣機出售的新種類食物，可能須受溫度控制 (例如冷藏、冷

凍或熱存 )及∕或於售賣機內進行可接受及簡單的加工處理 (包括輸送食

物 )程序。如不妥善控制溫度和清潔售賣機的加工∕輸送系統，微生物或

會在運送食品∕食材前的存放期間、在運送食品∕食材至售賣機途中，以

及在為售賣機補充食品∕食材和在售賣機內存放、加工處理及∕或輸送

食品∕食材的過程中滋生或積聚，售出的即食食物便會有潛在的微生物

風險。  

 

5 .  近日有傳媒報道，指根據食物安全中心 (食安中心 )發出的《食品微生

物含量指引》(《指引》)1，發現某些經售賣機出售的食品樣本的微生物質

素屬不滿意水平。該則報道亦質疑相關售賣機的衞生和溫度控制情況，顯

出售賣機出售較高風險食品 (例如須受溫度控制及∕或於售賣機內進行
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可接受及簡單的加工處理 (包括輸送食物 )程序的食品 )，可能會有潛在的

微生物風險。  

 

6 .  這項研究旨在評估本地售賣機出售的較高風險即食食物的微生物質

素，並從微生物學角度探討這些售賣機的運作模式。  

 

研究範圍  

 

7 .  這項研究旨在提供本地數據，以便就售賣機出售的即食食物的微生

物質素提出建議。  

 

8 .  這項研究涉及： ( i )對本地售賣機出售的較高風險即食食物進行微生

物分析，以及 ( i i )從微生物學角度分析上述售賣機的運作模式。一般而言，

這些食品都須受溫度控制及 ∕或於售賣機內進行可接受及簡單的加工

(包括輸送食物 )程序。  

 

9 .  這項研究按本地售賣機出售的食物類別，研究範圍包括了以下六大

類即食食物：  

 

( i )  熱存食品 (例如熱的飯糰和飯盒 )；  

( i i )  冷存食品 (例如吉士三文治 )；  

( i i i )  鮮榨橙汁；  

( iv)  飲品 (例如咖啡、奶茶和朱古力飲品 )；  

(v)  不提供飲用器具的飲用水；以及  

(vi )  售賣機製造的冰凍甜品 (例如加上配料的軟雪糕 )。  

 

10.  此外，我們就所出售食物的微生物質素，訪問了這項研究所涵蓋的

以售賣機出售上述六大類即食食物的食物業商戶，以查詢其售賣機的操

作模式。  

 

研究方法  

 

抽樣工作  

 

11.  抽樣工作在 2020 年 11 月至 2021 年 6 月期間，由食物環境衞生署的

衞生督察進行。  

 

12.  衞生督察按每兩個一組的方式收集售賣機出售的即食食物樣本，即
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在不同日子的兩個不同時間點 (例如上午和下午 )，分兩次從同一部售賣機

收集同一類別的食物樣本，以比較它們的微生物質素。抽樣工作所涵蓋的

食物類別臚列如下：  

 

( i )  熱存食品 (例如熱的飯糰和飯盒 )；  

( i i )  冷存食品 (例如吉士三文治 )；  

( i i i )  鮮榨橙汁；  

( iv)  飲品 (例如咖啡、奶茶和朱古力飲品 )；  

(v)  不提供飲用器具的飲用水；以及  

(vi )  售賣機製造的冰凍甜品 (例如加上配料的軟雪糕 )。  

 

在新界區，由於出售熱飯盒和冰凍甜品的售賣機數目有限，因此我們從同

一部售賣機收集了多於一組樣本。除此之外，我們從每部售賣機都只收集

一組食物樣本，合共從 57 部售賣機收集了 60 組食物樣本。  

 

13.  表 1 概述所收集樣本的分布情況。  

 

表 1：不同區域的樣本分布情況  

食物類別  所收集的樣本數目 (以組為單位 ) 

香港  九龍  新界  總數  

熱存食品  熱飯盒  2  2  2  6 

熱飯糰  3  3  3  9 

冷存食品  吉士三文治  不適用  不適用  1  1 

鮮榨橙汁  3  5  6  14 

飲品  5  6  7  18 

不提供飲用器具的飲用水  3  3  3  9 

售賣機製造的冰凍甜品  不適用  不適用  3  3 

總數  16 19 25 60 

備註：  

不適用：所示區域沒有出售相關類別食物的售賣機。  

 

化驗分析  

 

14.  為進行微生物分析，所有樣本在運送期間均保持在攝氏 4 度或以下，

並盡量在採樣後四小時內送到受食安中心委託提供微生物測試服務的承

辦商的化驗所。未及在採樣後四小時內送到化驗所的樣本會以攝氏 4 度
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存放在雪櫃內，並盡快在翌日早上送達。食安中心按照食物類別，對該等

經由售賣機收集的食品樣本進行不同的化驗分析，檢測項目包括需氧菌

落計數、在 100 毫升樣本內是否驗出大腸桿菌∕大腸桿菌含量、蠟樣芽

孢桿菌含量、產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量、李斯特菌含量、在 25 克樣本

內是否驗出沙門氏菌屬，以及金黃葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌

的含量，從而衡量樣本的微生物質素和安全水平。這項研究所涵蓋各類食

品的微生物分析準則詳見表 2。  

 

表 2：從售賣機收集所得食品樣本的微生物分析準則  

食物類別  微生物分析準則  

熱存食品  1 .  需氧菌落計數  

2 .  大腸桿菌含量  

3 .  蠟樣芽孢桿菌含量  

4 .  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量  

5 .  李斯特菌含量  

6 .  在 25 克樣本內是否驗出沙門氏菌屬  

7 .  金黃葡萄球菌含量  

冷存食品  1 .  需氧菌落計數  

2 .  大腸桿菌含量  

3 .  蠟樣芽孢桿菌含量  

4 .  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量  

5 .  李斯特菌含量  

6 .  在 25 克樣本內是否驗出沙門氏菌屬  

7 .  金黃葡萄球菌含量  

鮮榨橙汁  1 .  大腸桿菌含量  

2 .  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量  

3 .  李斯特菌含量  

4 .  金黃葡萄球菌含量  

5 .  在 25 克樣本內是否驗出沙門氏菌屬  

飲品  1 .  需氧菌落計數  

2 .  大腸桿菌含量  

3 .  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量  

4 .  在 25 克樣本內是否驗出沙門氏菌屬  

5 .  金黃葡萄球菌含量  

不提供飲用器具的飲用水  1 .  在 100 毫升樣本內是否驗出大腸桿菌  
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售賣機製造的冰凍甜品  1 .  需氧菌落計數  

2 .  大腸桿菌含量  

3 .  李斯特菌含量  

4 .  在 25 克樣本內是否驗出沙門氏菌屬  

 

15.  化驗人員採用美國食品及藥物管理局 2001 年 1 月出版的《細菌學分

析手冊 (網上版 )》第 3 章〈菌落總數測定〉所述的方法 (菌落在攝氏 30 度

的環境下培育 48 小時 )點算樣本的需氧菌落計數，並以美國公職分析化

學工作者協會的公定分析方法 (AOAC Official  Methods)991.14(2005)(再

水化乾膜法 )點算熱存食品、冷存食品、鮮榨橙汁、飲品和以售賣機製造

的冰凍甜品的大腸桿菌含量。至於飲用水樣本的大腸桿菌，則以英國環境

局 (1983)： 1982 年食水供應的細菌檢驗第 7.8 及 7.9 條 (薄膜過濾程序：

第 7.8 及 7.9.4.2 條；細菌鑑定：第 7.9.4.4 條，以及尿素酶測試：《應用

及環境微生物學》第 29 期第 826 至第 833 頁 )所述的方法檢測。化驗人

員另按照美國食品及藥物管理局 2012 年 1 月出版的《細菌學分析手冊》

第 14 章〈蠟樣芽孢桿菌〉所述的方法，點算蠟樣芽孢桿菌含量，並根據

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌計數的水平方法 —菌落計數技術 (ISO 7937:2004)

點算產氣莢膜梭狀芽孢桿菌的含量。李斯特菌含量則根據美國食品及藥

物管理局 2017 年 3 月出版的網上版《細菌學分析手冊》第 10 章〈檢測

食物和環境樣本中的李斯特菌及點算食物中的李斯特菌含量〉所述的方

法點算。此外，化驗人員按照美國食品及藥物管理局 2007 年 12 月出版

的《細菌學分析手冊》第 5 章〈沙門氏菌〉所述的方法檢測沙門氏菌屬，

並 以 法 國 標 準 化 協 會 所 述 的 經 驗 證 方 法 ， 比 對 ISO 6888-1 (3M-01/9-

04/03A)和 ISO 6888-2 (3M-01/9-03/04B)兩項標準點算金黃葡萄球菌含

量。  

 

就即食食物售賣機操作模式所作的訪問  

 

16.  我們從微生物學角度向願意參與研究的食物業商戶查詢其即食食物

售賣機的操作模式，並擬備一份問卷，向有關商戶收集該等售賣機的操作

模式資料，包括在售賣機內貯存食品∕食材的方式、售賣機運作情況的監

察、存貨的補充、食品∕食材的運輸和處理，以及售賣機的清潔和保養。

我們邀請數家食物業商戶 (這些商戶均持有以售賣機售賣食物許可證或

其他相關許可證∕牌照 )熟悉售賣機操作模式的代表 (例如總經理、經理或

工程人員 )接受訪問，而本地售賣機出售的每類食物均有至少一家售賣相

關食物類別的商戶參與。  
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化驗結果分析  

 

17.  食安中心研究人員負責分析化驗結果。我們根據《指引》和世界衞

生組織 (世衞 )《飲用水水質準則 (第四版 )》 2 評估衞生質素和微生物含量

安全水平。  

 

衞生質素  — 需氧菌落計數和大腸桿菌  

 

18.  需氧菌落計數指食品中細菌的總數，包括天然存在的細菌和食品受

污染後滋生的細菌。需氧菌落計數是一項質素指標而非安全指標。食品的

需氧菌落計數水平，取決於食品製作過程的加工方法和加工時間，以及食

品在製成後的處理和貯存方法 3。  

 

19.  不過，需氧菌落計數並不適用於新鮮水果或蔬菜。新鮮蔬果等生的

食材一般帶有存在於環境中的微生物，故其需氧菌落計數亦可能較高。因

此，需氧菌落計數準則不適用於含有新鮮水果配料的鮮榨橙汁樣本 1。  

 

20.  大腸桿菌是常見於人類和溫血動物胃腸道的細菌，普遍視為反映食

品衞生質素的指示性微生物。食品若含有大腸桿菌，通常表示該食品已直

接或間接受到糞便污染。一般而言，如果食品含有大量大腸桿菌，即顯示

在處理食品時普遍忽視清潔衞生，而且沒有妥為貯存食品 1。  

 

21.  這項研究以表 3 開列的準則評估需氧菌落計數和大腸桿菌檢測結

果，而有關準則均摘錄自《指引》和世衞《飲用水水質準則 (第四版 )》。 

 

微生物含量安全水平  — 食源性致病菌  — 蠟樣芽孢桿菌、產氣莢膜梭

狀芽孢桿菌、李斯特菌、沙門氏菌屬，以及金黃葡萄球菌和其他凝固酶陽

性葡萄球菌  

 

  蠟樣芽孢桿菌  

 

22.  蠟樣芽孢桿菌可產生孢子，在環境中無處不在，常見於泥土、穀物

及蔬菜等。蠟樣芽孢桿菌可產生不同的毒素，引致兩類食物中毒，即致吐

型 (令人嘔吐 )和致腹瀉型食物中毒。致吐型食物中毒是由在食物中預先形

成的耐熱毒素引起，通常與米飯等澱粉質食品有關，如米飯長時間不當地

存放在室溫下，尤其可能出現這種情況 4。因此，這項研究把蠟樣芽孢桿

菌用作熱存食品類別的熱飯糰和熱飯盒樣本的其中一項檢測指標。  
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23.  我們也檢測了冷存食品類別的吉士三文治的蠟樣芽孢桿菌含量。即

使三文治的餡料已徹底煮熟，大多數微生物已被殺死，但蠟樣芽孢桿菌的

一些孢子經烹煮後仍可存活。把三文治長時間置於室溫下，可令微生物滋

生，亦可誘發孢子發芽、繁殖，甚至產生耐熱毒素。  

 

  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  

 

24.  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌廣泛分布於自然環境，常見於人類和動物的

腸道中，故此動物製的食品和接觸到泥土、塵埃或排泄物的蔬菜很可能含

有這種細菌。由產氣莢膜梭狀芽孢桿菌引致的食物中毒，其常見徵狀包括

突發性腹痛、噁心和腹瀉。烹煮的熱力可誘發在低氧環境下 (例如內腔、

肉卷、釀入其他食材的家禽或餸汁內 )存活的孢子發芽，繼而在該環境中

繁殖。食品長時間放在室溫下冷卻，也可令這種細菌迅速繁殖，因此大量

配製的食品 (尤其是已煮熟的肉類、家禽、肉汁和三文治餡料 )，如在烹煮

後長時間放在室溫下冷卻，風險會較高。為此，這項研究檢測了熱存食品

類別的熱飯糰和熱飯盒，以及冷存食品類別的吉士三文治的產氣莢膜梭

狀芽孢桿菌含量。  

 

25.  由於產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量的規定已納入非瓶裝飲料的持牌條

件，所以我們亦檢測了鮮榨橙汁和飲品的產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量。  

 

  李斯特菌  

 

26.  李斯特菌普遍存在於環境中，包括泥土和植物。因此，水果原汁是

其中一種受李斯特菌污染風險較高的食品 5。其他海外研究發現，麪食和

米飯等經烹煮的即食食品也有檢出李斯特菌 6。因此，我們為評估鮮榨橙

汁樣本和熱存食品類別的熱飯糰和熱飯盒樣本的微生物含量安全水平，

亦檢測了李斯特菌含量。  

 

27.  正常的烹煮溫度可殺死李斯特菌。就冰凍甜品 (例如加上配料的軟雪

糕 )而言，超高溫處理可消滅雪糕材料中對公眾健康構成威脅的致病菌。

可是，經熱處理後，如加入受污染的食材及處理程序不當，仍可能會使最

終製成品有潛在的微生物危害。這點對配製加上配料的軟雪糕尤為重要，

因為製造過程的最後階段是在售賣雪糕的地方進行。此外，李斯特菌在低

溫下仍能在食品中存活。因此，我們分析售賣機製造的冰凍甜品的微生物

含量安全水平時，也檢測了加上配料的軟雪糕的李斯特菌含量。  
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28.  與其他引致食物中毒的細菌不同，李斯特菌在低至攝氏 0 度的冷凍

溫度下仍可緩慢地生長。冷存食品類別的吉士三文治在冷凍下保質期較

長，因而風險也較高，故此，我們分析了這類食品的李斯特菌含量。  

 

  沙門氏菌屬和金黃葡萄球菌  

 

29.  沙門氏菌屬和金黃葡萄球菌是可以引致食物中毒的致病細菌。  

 

30.  沙門氏菌散布在大自然中，可移生至脊椎動物 (包括禽畜、野生生物、

寵物 )和人類的腸道，也可在環境 (例如池塘水沉積物 )中存活。人類透過

糞口途徑或接觸受污染水源而感染沙門氏菌。  

 

31.  金黃葡萄球菌通常存在於人類的鼻孔、咽喉、頭髮和皮膚，但不會

引起任何身體不適。葡萄球菌也可大量存在於發炎的傷口及受感染的皮

膚 (如膿疱及痤瘡 )上。食物處理人員身上的金黃葡萄球菌有可能傳播到食

品。食品如配製時工序較多但其後沒有再烹煮，並在室溫下存放過久，可

使葡萄球菌繁殖並產生毒素而引致疾病。  

 

32.  沙門氏菌屬和金黃葡萄球菌是本港常見引致食物中毒的微生物。這

兩種細菌含量的規定已納入非瓶裝飲料 (例如鮮榨橙汁和飲品 )的持牌條

件。在這項研究中，這兩種細菌會用於評估熱存食品、冷存食品、鮮榨橙

汁、飲品和售賣機製造的冰凍甜品樣本的微生物含量安全水平。  

 

33.  表 3 開列的準則用以評估需氧菌落計數，以及大腸桿菌、蠟樣芽孢

桿菌、產氣莢膜梭狀芽孢桿菌、李斯特菌、沙門氏菌屬、金黃葡萄球菌和

其他凝固酶陽性葡萄球菌含量的檢測結果，這些準則摘錄自《指引》和世

衞《飲用水水質準則 (第四版 )》。  

 

表 3.   研究採納的需氧菌落計數，以及大腸桿菌、蠟樣芽孢桿菌、產氣

莢膜梭狀芽孢桿菌、李斯特菌、沙門氏菌屬、金黃葡萄球菌和其他凝固

酶陽性葡萄球菌的準則  
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(a)  熱存食品  

1.  《指引》訂明的一般即食食品微生物含量準則  

準則  

微生物質素  

檢測結果 (每克食品樣本的菌落形成單位 )  

(另有訂明者除外 )  

滿意  尚可  不滿意  

需氧菌落計數 [攝氏 30 度∕ 48 小時 ] 

食物類別 3 

經烹煮並冷凍，在出售

或進食前經最少處理程

序的食物；經巴士德消

毒須冷藏的罐裝食物†  

<10 4  104 -<10 7  107  

衞生指示微生物  

大腸桿菌  <20 20-≤10 2  >10 2  

指定食源性致病菌  

蠟樣芽孢桿菌  <10
3
 10

3
-  10

5
 >10

5
 

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  <10 10-  10
4
 >10

4
 

李斯特菌  <10 10-100 >100 

沙門氏菌屬  
在 25 克樣本

中沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本

中檢出  

金黃葡萄球菌和其他凝

固酶陽性葡萄球菌  

<20 20-10
4
 >10

4
 

備註：  

  這項研究在評估需氧菌落計數檢測結果時採用的分類：  

†  熱存食品 (即熱飯糰和熱飯盒 )樣本歸入食物類別 3。  

  報告限值：  

  需氧菌落計數：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  大腸桿菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  蠟樣芽孢桿菌含量點算：每克樣本 100 個菌落形成單位  

  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  李斯特菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  沙門氏菌屬檢測：在 25 克樣本中檢出∕沒有檢出  

  金黃葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌含量點算：每克樣本 10

個菌落形成單位  



 
 

- 14 - 

(b)  冷存食品  

1.  《指引》訂明的一般即食食品微生物含量準則  

準則  

微生物質素  

檢測結果 (每克食品樣本的菌落形成單位 )  

(另有訂明者除外 )  

滿意  尚可  不滿意  

需氧菌落計數 [攝氏 30 度∕ 48 小時 ] 

食物類別 6 

非發酵乳製品及乳製甜

品、蛋黃醬及以蛋黃醬

為主的調料醬、經烹煮

的醬汁§  

<10 5  105 -<10 7  107  

衞生指示微生物  

大腸桿菌  <20 20-≤10 2  >10 2  

指定食源性致病菌  

蠟樣芽孢桿菌  <10
3
 10

3
-  10

5
 >10

5
 

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  <10 10-10
4
 >10

4
 

李斯特菌  <10 10-100 >100 

沙門氏菌屬  
在 25 克樣本

中沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本

中檢出  

金黃葡萄球菌和其他凝

固酶陽性葡萄球菌  

<20 20-10
4
 >10

4
 

備註：  

  這項研究在評估需氧菌落計數檢測結果時採用的分類：  

§  冷存食品 (即吉士三文治 )樣本歸入食物類別 6。  

  報告限值：  

  需氧菌落計數：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  大腸桿菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  蠟樣芽孢桿菌含量點算：每克樣本 100 個菌落形成單位  

  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  李斯特菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  沙門氏菌屬檢測：在 25 克樣本中檢出∕沒有檢出  

  金黃葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌含量點算：每克樣本 10

個菌落形成單位  
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(c)  鮮榨橙汁  

1.  《指引》訂明的一般即食食品微生物含量準則  

準則  

微生物質素  

檢測結果 (每克食品樣本的菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  

需氧菌落計數 [攝氏 30 度∕ 48 小時 ] 

食物類別 12 

新鮮水果和蔬菜、含有

生的蔬菜的食品✽  

不適用  不適用  不適用  

指定食源性致病菌  

李斯特菌  <10 10-100 >100 

備註：  

  這項研究在評估需氧菌落計數檢測結果時採用的分類：  

✽  鮮榨橙汁樣本歸入食物類別 12，不適用作需氧菌落計數評估。  

  報告限值：  

  李斯特菌含量點算：每毫升樣本 10 個菌落形成單位  

 

2.  《指引》訂明的指定食品 (即非瓶裝飲料 )微生物含量準則  

指標  限值  

大腸桿菌  每毫升樣本少於 100 個菌落形成單位  

沙門氏菌屬  在 25 毫升樣本中沒有檢出  

金黃葡萄球菌  每毫升樣本少於 100 個菌落形成單位  

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  每毫升樣本少於 100 個菌落形成單位  

備註：  

  這些微生物含量準則已納入非瓶裝飲料的持牌條件。  

  報告限值：  

  大腸桿菌含量點算：每毫升樣本 10 個菌落形成單位  

  沙門氏菌屬檢測：在 25 毫升樣本中檢出∕沒有檢出  

  金黃葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌含量點算：每毫升樣本

10 個菌落形成單位  

  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量點算：每毫升樣本 10 個菌落形成單

位  
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(d)  飲品  

1.  《指引》訂明的一般即食食品微生物含量準則  

準則  

微生物質素  

檢測結果 (每克食品樣本的菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  

需氧菌落計數 [攝氏 30 度∕ 48 小時 ] 

食物類別 4 

不含乳製忌廉的烘焙食

品和甜點、粉狀食物‡  

<10 4  104 -<10 6  106  

備註：  

  這項研究在評估需氧菌落計數檢測結果時採用的分類：  

‡  飲品 (即咖啡、奶茶和朱古力飲品 )樣本歸入食物類別 4。  

  報告限值：  

  需氧菌落計數：每毫升樣本 10 個菌落形成單位  

 

2.  《指引》訂明的指定食品 (即非瓶裝飲料 )微生物含量準則  

指標  限值  

大腸桿菌  每毫升樣本少於 100 個菌落形成單位  

沙門氏菌屬  在 25 毫升樣本中沒有檢出  

金黃葡萄球菌  每毫升樣本少於 100 個菌落形成單位  

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  每毫升樣本少於 100 個菌落形成單位  

備註：  

  這些微生物含量準則已納入非瓶裝飲料的持牌條件。  

  報告限值：  

  大腸桿菌含量點算：每毫升樣本 10 個菌落形成單位  

  沙門氏菌屬檢測：在 25 毫升樣本中檢出∕沒有檢出  

  金黃葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌含量點算：每毫升樣本

10 個菌落形成單位  

  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌含量點算：每毫升樣本 10 個菌落形成單

位  
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(e)  不提供飲用器具的飲用水  

1.  世衞《飲用水水質準則 (第四版 )》訂明的飲用水微生物質素檢驗準

則值  

微生物  準則值  

所有擬供直接飲用的

水的大腸桿菌或耐熱

大腸菌羣  

不得在任何 100 毫升樣本中檢出  

備註：  

  報告限值：  

  大腸桿菌檢測：每 100 毫升樣本 1 個菌落形成單位  

 

( f)  售賣機製造的冰凍甜品  

1.  《指引》訂明的一般即食食品微生物含量準則  

準則  

微生物質素  

檢測結果 (每克食品樣本的菌落形成單位 )  

(另有訂明者除外 )  

滿意  尚可  不滿意  

需氧菌落計數 [攝氏 30 度∕ 48 小時 ] 

食物類別 6 

非發酵乳製品及乳製甜

品、蛋黃醬及以蛋黃醬

為主的調料醬、經烹煮

的醬汁§  

<10 5  105 -<10 7  107  

衞生指示微生物  

大腸桿菌  <20 20 -  ≤10 2  >10 2  

指定食源性致病菌  

李斯特菌  <10 10-100 >100 

沙門氏菌屬  
在 25 克樣本

中沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本

中檢出  

備註：  

  這項研究在評估需氧菌落計數檢測結果時採用的分類：  

§  售賣機製造的冰凍甜品 (即加上配料的軟雪糕 )樣本歸入食物類別

6。  
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  報告限值：  

  需氧菌落計數：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  大腸桿菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  李斯特菌含量點算：每克樣本 10 個菌落形成單位  

  沙門氏菌屬檢測：在 25 克樣本中檢出∕沒有檢出  

 

結果  

 

衞生質素  — 需氧菌落計數和大腸桿菌含量  

 

34.  就衞生質素而言，在適用作需氧菌落計數評估的 74 個 (即 37 組 )食

品樣本 (包括熱存食品 (即熱飯糰和熱飯盒 )、冷存食品 (即吉士三文治 )、飲

品 (即咖啡、奶茶和朱古力飲品 )、以及售賣機製造的冰凍甜品 (即加上配

料的軟雪糕 ))中，除八個飲品樣本的需氧菌落計數屬尚可水平外，其餘樣

本的檢測結果皆屬滿意，詳見表 4。至於大腸桿菌含量，全部 120 個 (即

60 組 )即食食品樣本沒有驗出大腸桿菌。因此，根據《指引》，所有樣本

的衞生指示微生物檢測結果均令人滿意。  

 

表 4.   需氧菌落計數屬尚可水平的即食食品樣本摘要  

售賣機
編號  

公司  所購買的食品  熱飲
或   
凍飲  

收集時間  
(上午∕下午 )§ 

售賣機  
清潔時間†  

需氧菌落計數  
(每毫升樣本的
菌落形成單位 )  

1  A  朱 古 力 飲 品  熱飲  第一天上午  每天上午 5 時
至 6 時  

180  000 

1  A  朱 古 力 飲 品  熱飲  第二天下午  每天上午 5 時
至 6 時  

99  000 

2 * B 朱 古 力 飲 品  凍飲  第二天上午  每天晚上 11
時至午夜 12
時  

86  000 

3  B 泡沫咖啡 (含奶
和糖 )  

凍飲  第一天下午  每天晚上 11 時
至午夜 12 時  

52  000 

3  B 泡沫咖啡 (含奶
和糖 )  

凍飲  第二天上午  每天晚上 11 時
至午夜 12 時  

32  000 

4  C 奶茶 (含糖 )  凍飲  第一天上午   21  000 

4  C 奶茶 (含糖 )  凍飲  第二天下午   42  000 

5 **  C 奶茶 (含糖 )  凍飲  第一天下午   66  000 

§  第 一 天 的 日 期 較 第 二天 早 。  

†  適 用 於 接 受 訪 問 並 提供 清 潔 時 間 資 料 的 公 司 。  

*  在 第 一 天 下 午 從 2 號 售 賣 機 收 集 的 另 一 個 凍 朱 古 力 飲 品 樣 本 的 需 氧 菌 落 計 數 為 4  8 0 0， 屬

《 指 引 》 的 滿 意 水 平 。  

* *  在 第 二 天 上 午 從 5 號 售 賣 機 收 集 的 另 一 個 凍 奶 茶 (含 糖 )樣 本 沒 有 驗 出 需 氧 菌 落 ， 屬 《 指

引 》 的 滿 意 水 平 。  
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微生物含量安全水平  

 

35.  就微生物含量安全水平而言，在適用作食源性致病菌化驗的 102 個

(即 51 組 )食品樣本 (包括熱存食品 (即熱飯糰和熱飯盒 )、冷存食品 (即吉士

三文治 )、鮮榨橙汁、飲品 (即咖啡、奶茶和朱古力飲品 )、以及售賣機製造

的冰凍甜品 (即加上配料的軟雪糕 ))中，沒有樣本驗出含有所化驗的指定

食源性致病菌，即蠟樣芽孢桿菌、產氣莢膜梭狀芽孢桿菌、李斯特菌、沙

門氏菌屬及∕或金黃葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌 (檢測項目視

乎食物類別而定，如上文表 2 所示 )。因此，所有樣本的指定食源性致病

菌檢測結果均令人滿意。  

 

有關即食食物售賣機操作模式的訪問  

 

36.  我們從微生物學角度向願意參與研究的食物業商戶查詢他們的即食

食物售賣機的操作模式。部分主要結果摘錄於表 5。  

 

熱存食品 (例如熱飯糰和熱飯盒 )  

 

37.  我們注意到，熱飯糰以真空方式個別預先包裝和放入紙盒，熱的餐

點則用個別飯盒包裝，以待運送。上述安排有助預防食品在運送途中和在

售賣機存放期間受到來自外界環境的微生物污染。  

 

38.  參與研究的食物業商戶亦有把運送途中和在售賣機存放的熱飯糰和

熱飯盒保持在安全溫度範圍內，以防微生物迅速滋生。製作好的熱飯糰和

熱飯盒會放入保溫盒，溫度維持於攝氏 60 度以上，然後運往售賣機。在

送抵售賣機後，熱飯糰和熱飯盒會放入機內貯存，溫度仍維持於攝氏 60

度以上。機內設有溫度監測系統，一旦食物的貯存溫度低於攝氏 60 度，

便會暫停出售食物，並通知商戶盡快檢查和維修相關售賣機。  

 

39.  除貨品周轉的頻率外，參與研究的食物業商戶亦會留意熱飯糰和熱

飯盒的保質期，在保質期完結前以新貨補替。熱飯糰和熱飯盒每天補貨一

次。熱飯糰於清晨或下午較後時間補貨，未賣出的熱飯盒則會在午飯時段

後清走，並於翌日午飯時段前換上新貨。  

 

40.  就熱飯盒售賣機而言，參與研究的食物業商戶規定員工把食品放入

售賣機時，必須佩戴手套。至於熱飯糰，因為已作真空包裝，並裝入另一

層紙盒包裝內，所以商戶沒有要求員工把食品放入售賣機時須佩戴手套。 
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41.  在清潔熱飯糰和熱飯盒售賣機時，員工必須佩戴手套。熱飯糰售賣

機的食物貯存區、食物取出口和外部表面每天以消毒劑進行清潔。售賣機

有機門把內部與外界環境分隔開，該些機門和機身內部表面每星期以消

毒劑清潔一或兩次。熱飯盒售賣機的食物取出口、內部表面、食物貯存

區，以及與飯盒有接觸的輸送帶每天以殺菌劑進行清潔。售賣機的外部表

面亦每天以 1:99 稀釋家用漂白水進行清潔。  

 

42.  熱飯糰和熱飯盒售賣機有定期檢查和保養，作為確保就售賣機所售

食品採取的微生物質素控制措施運作正常的重要一環。  

 

冷存食品 (例如吉士三文治 )  

 

43.  吉士三文治採用塑膠物料預先包裝，以防在運送途中和在售賣機存

放期間受到來自外界環境的微生物污染。  

 

44.  在運送途中和在售賣機存放期間，吉士三文治亦有保持在安全溫度

範圍內，以防微生物迅速滋生。食物在攝氏 -18 度下冷藏，並以放有乾冰

的冷藏盒運送，在售賣機內的貯存溫度則維持於攝氏 4 度或以下。機內

設有溫度監測系統，一旦食物的貯存溫度高於攝氏 4 度，便會暫停出售

食物，並通知商戶盡快檢查和維修相關售賣機。  

 

45.  我們注意到，參與研究的食物業商戶有記錄吉士三文治的保質期，

並會在食品保質期完結前，按先入先出的原則每星期補貨一次。有關商戶

規定員工把吉士三文治放入售賣機時須佩戴手套。  

 

46.  在清潔吉士三文治售賣機時，員工也須佩戴手套。售賣機的食物取

出口、內部表面、食物貯存區及與食品有接觸的輸送帶每星期以殺菌劑進

行清潔。售賣機的外部表面亦每星期以 1:99 稀釋家用漂白水進行清潔。  

 

47.  吉士三文治售賣機有定期檢查和保養，作為確保就售賣機所售食品

採取的微生物質素控制措施運作正常的重要一環。  

 

鮮榨橙汁  

 

48.  我們注意到，鮮橙於運送前已經過清洗和妥為晾乾，然後才放入鮮

榨橙汁售賣機內存放，以防橙皮上的微生物在搾汁時污染橙汁。  
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49.  鮮橙在售賣機存放期間，溫度維持於攝氏 0 至 3 度之間。機內設有

溫度監測系統，一旦內部溫度高於攝氏 7 度 (如售賣機擺放在室內地方 )或

9 度 (如售賣機擺放在室外地方 )，又或切橙加工區的溫度高於攝氏 3 度，

便會暫停出售食物，並通知商戶盡快檢查和維修相關售賣機。  

 

50.  機內設有偵測系統，以防倒出太多橙汁，超過飲用紙杯的容量。假

如售賣機內的污水缸注滿廢水，亦會暫停出售食物。這樣可避免橙汁或廢

水滿溢，讓微生物有機會在機內滋生或積聚。  

 

51.  除貨品周轉的頻率外，參與研究的食物業商戶亦會留意鮮橙的保質

期，於保質期完結前以新貨補替。機內的鮮橙通常至少每兩天更換一次，

視乎剩餘存貨多寡而定。商戶規定員工把鮮橙放入售賣機時須佩戴手套。 

 

52.  在清潔鮮榨橙汁售賣機時，員工亦須佩戴手套。清潔程序每天進行。

售賣機的食物取出口、外部表面、原隻鮮橙貯存區，以及把鮮橙運送至加

工區的輸送帶以毛巾抹淨，售賣機的內部表面則以灑水清潔。切橙刀片和

輸送橙汁的零件以清潔劑徹底潔淨。員工會換上清潔的搾汁零件，用過的

零件則會取出，經徹底清洗和晾乾，待下一次清洗售賣機後重用。貯存廢

棄橙皮的膠袋會作更換，污水缸亦有徹底清洗。  

 

53.  鮮榨橙汁售賣機有定期檢查和保養，以確保售賣機對所售食品採取

的微生物質素控制措施運作正常。  

 

飲品 (例如咖啡和朱古力飲品等 )  

 

54.  我們注意到，供售賣機配製飲品的食材，在運送到售賣機前已預先

包裝好，以防食材受外界環境的微生物污染。例如，商戶會把桶裝蒸餾水

原裝運送和存放在售賣機內。用作配製飲品的預先包裝咖啡豆、朱古力

粉、奶粉和糖等，也是從原來的包裝直接補充至售賣機內乾淨的有蓋容器

貯存。  

 

55.  供售賣機配製飲品的食材 (包括咖啡豆、朱古力粉、奶粉和糖等 )，均

為乾粉狀，保質期相對較長，在室溫下存放在售賣機內。參與研究的食物

業商戶會在食材和蒸餾水用罄或食材的保質期完結前以新貨補替，頻密

程度由每星期兩次至每六星期一次；而商戶有要求員工把食材放入售賣

機時須佩戴手套。  
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56.  參與研究的食物業商戶同時要求員工在清潔飲品售賣機時須佩戴手

套。售賣機通常每星期清洗一至兩次，食物取出口和機身內外表面均以熱

水或清潔劑清洗。員工會清倒廢水箱，以 1： 99 稀釋家用漂白水或清潔

劑清洗，亦會取出盛載咖啡渣的膠袋，以新的膠袋替換。把貯存容器內各

種配料分配到輸送管的分配器則會直接換上新的分配器。另一方面，參與

研究的食物業商戶的售賣機的電腦系統按設定每天以約攝氏 90 至 95 度

的熱水自動沖洗所有配料輸送管。每台售賣機的熱水器由電腦系統控制，

把蒸餾水加熱至沖洗配料輸送管所需的溫度範圍。然而，機內並無系統記

錄和確認熱水器內的熱水溫度。  

 

57.  所有參與研究的食物業商戶均有為售賣機進行定期檢查和保養，以

確保就所售食品採取的微生物質素控制措施運作正常。  

 

不提供飲用器具的飲用水  

 

58.  我們注意到，商戶把桶裝蒸餾水以原裝運送和存放在售賣機內，以

免蒸餾水在運送途中或在售賣機存放期間受外界環境的微生物污染。  

 

59.  桶裝蒸餾水在室溫下存放在售賣機內。另一方面，售賣機內設有貯水

箱和冷水機，分別配製∕存放以供售賣的室溫飲用水和冰凍飲用水。貯水

箱和冷水機採用圓角設計，易於清洗，同時使蟲鼠無處藏匿。蒸餾水供飲

用前，會流經中間附有紫外線燈的輸送管，以進行紫外線消毒。  

 

60.  參與研究的食物業商戶會視乎剩餘的水量更換蒸餾水，由每天一次

到每星期一次不等。員工更換蒸餾水時須佩戴手套。當廢水箱載滿時，售

賣機會暫停售賣飲用水，直至員工清倒廢水箱為止。  

 

61.  商戶有要求員工在清潔蒸餾水售賣機時須佩戴手套。售賣機每六至

九個月清洗一次，出水口和機身內外表面以毛巾抺淨，再以酒精濕紙巾消

毒後抹乾。員工會替換廢水箱，用過的廢水箱則以消毒劑清洗，留待下次

重用。他們亦會把輸送管、貯水箱和冷水機餘下的蒸餾水倒去，再以消毒

劑清洗三至五分鐘，然後用蒸餾水徹底沖走剩餘的消毒劑。  

 

62.  商戶有為售賣機進行定期檢查和保養，以確保對所售食品採取的微

生物質素控制措施運作正常。  
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售賣機製造的冰凍甜品 (例如加上配料的軟雪糕 )  

 

63.  供售賣機製造冰凍甜點的雪糕材料在運送前已經過超高溫消毒法處

理和預先包裝，直接從原來的包裝補充到雪糕機內。配製冰凍甜點的配料

(如朱古力粒和糖漿 )均從原來的包裝直接補充到售賣機內乾淨的有蓋容

器貯存。這做法有助防止食材在運送途中或在售賣機存放期間受外界環

境的微生物污染。  

 

64.  冰凍甜點的配料在室溫下貯存於售賣機內的有蓋容器。另一方面，

機內需要溫度控制的食材保持在安全溫度範圍內，以防微生物快速繁殖，

而補充到雪糕機的雪糕材料則保存在攝氏 4 至 5 度之間。機內設有溫度

監測系統，一旦雪糕材料的貯存溫度高於攝氏 7 度，便會暫停售賣雪糕，

並通知商戶盡快檢查和維修相關售賣機。  

 

65.  參與研究的食物業商戶有要求員工在補充存貨時須佩戴手套。除貨

品周轉的頻率外，商戶亦會留意雪糕材料和冰凍甜點的配料的保質期，在

保質期完結前以新貨補替。視乎存貨多寡，員工通常每一至兩天補貨一

次。  

 

66.  商戶亦要求員工在清潔製造冰凍甜點的售賣機時須佩戴手套。售賣

機的食物取出口和外部表面每隔數小時以殺菌劑清潔，售賣機內部則在

補充存貨時以殺菌劑清潔。員工每天以熱水沖洗雪糕材料貯存箱，並以清

潔劑和殺菌劑清洗雪糕機可拆出的零件，而存放配料的有蓋容器則每兩

星期以清潔劑清洗一次。  

 

67.  參與研究的食物業商戶有為售賣機進行定期檢查和保養，以確保對

所售食品採取的微生物質素控制措施運作正常。  
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表 5.  從微生物學角度審視參與研究的食物業商戶即食食物售賣機的操作模式概述  

售賣的食物

種類  

熱飯糰  熱飯盒  吉士三文

治  

鮮榨橙汁  飲品  飲品  不提供飲

用器具的

飲用水  

售賣機製

造的冰凍

甜品  

售賣機內食品∕食材的貯存狀況  

食物在售賣

機內的貯存

溫度  

>60 °C >60 °C ≤4 °C 0-3 °C 室溫  室溫  室溫  雪糕材料

為 4-5 °C；

冰凍甜點

的配料則

為室溫  

監察運作狀況  

溫度  有  有  有  有  沒有  沒有  沒有  有  

當食物貯存

溫度超出售

賣機設定的

適當範圍

時，暫停售

賣食物  

有  有  有  有  不適用  不適用  不適用  有  

補充存貨  

次數  每天一次  每天一次  每星期一

次  

每兩天一

次  

每六星期

一次  

每星期兩

次  

視乎剩餘

存貨多寡

而定  

每一至兩

天一次  

在食品∕食 有  有  有  有  有  有  有  有  
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材保質期完

結前以新貨

補替  

清潔售賣機  

做法  每天清潔

食物貯存

區  

每天清潔

食物貯存

區  

每星期清

潔食物貯

存區  

每天清潔

食物貯存

區和處理

食物的零

件  

每天清潔

輸送食物

的零件  

每天清潔

輸送食物

的零件  

每六至九

個月清潔

輸送飲用

水的零件  

每天清潔

雪糕機內

處理食物

的零件  

熱水      有  有   有  

殺菌劑   有  有      有  

消毒劑  有       有   

清潔劑     有  有  有   有  

佩戴手套  有  有  有  有  有  有  有  有  

保養售賣機  

定期檢查和

保養  

有  有  有  有  有  有  有  有  

 

備註：  

  本表根據受訪者提供的資料編制而成。  
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討論  

收集所得食物樣本的微生物含量安全水平  

 

68.  研究結果顯示，在適用於指定食源性致病菌 (即蠟樣芽孢桿菌、產氣

莢膜梭狀芽孢桿菌、李斯特菌、沙門氏菌屬及∕或金黃葡萄球菌和其他凝

固酶陽性葡萄球菌 )化驗的 102 個食物樣本中，沒有食物樣本驗出含有相

關食物類別所檢測的食源性致病菌。就所檢測的指定食源性致病菌而言，

全部樣本的結果均令人滿意。  

 

收集所得食物樣本的衞生質素  

 

69.  在大腸桿菌含量檢測方面，收集所得的 120 個食物樣本全部沒有驗

出大腸桿菌。根據《指引》的準則，所有樣本的衞生指示微生物檢測結果

皆令人滿意。  

 

70.  在需氧菌落計數方面，沒有樣本的質素屬不滿意，但有八個飲品樣

本處於尚可水平。這些樣本包括一組兩個熱朱古力飲品樣本、一組兩個凍

泡沫咖啡樣本和一組兩個凍奶茶樣本。同組樣本來自同一部售賣機，收集

時間為不同日子的上午或下午，而該三組樣本分別在不同公司的售賣機

採集。此外，另有兩個個別樣本的需氧菌落計數處於尚可水平，分別是一

個在上午於一部售賣機採集的朱古力飲品樣本和一個在下午於另一部售

賣機採集的凍奶茶樣本。  

 

71.  需氧菌落計數是指在溫度適中的有氧環境下生長的細菌總數。這是

一項質素指標而非安全指標，不能直接有助於即食食品的安全評估。高需

氧菌落計數並非表示食物會對公眾健康構成即時風險。需氧菌落計數提

供有關食品的一般質素和剩餘保質期的有用資料，從而突出食品自製成

後的貯存和處理的潛在問題。樣本在保質期屆滿時，需氧菌落計數往往接

近 “尚可 ”的上限 3。  

 

72.  飲品售賣機所貯存的配料 (例如乾製咖啡豆、朱古力粉、奶粉和糖 )一

般不利微生物滋生。該等飲品樣本的需氧菌落計數屬尚可水平，原因之

一，可能與製作這些飲品所用配料的質素有關。為售賣機補充配料時，應

以合乎衞生的方式處理食材，以免食材在處理過程中受微生物污染。此

外，飲品樣本的需氧菌落計數處於尚可水平，也反映飲品可能在生產過程

中 (例如在相關售賣機內混合配料或輸送產品時 )受到污染。有數項研究報

告指出，售賣機的清潔程序或機器設計如有不足之處，可能會導致發售的
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飲品總活菌數和大腸菌羣含量偏高 7。  

 

73.  發售飲品的售賣機一般內設就地清洗系統，採用自動操作清洗方式，

在無須把售賣機拆開或打開的情況下清除完整組件內的殘渣 8。我們注意

到，參與研究的食物業商戶把就地清洗系統設定為每天自動以約攝氏 90

至 95 度的熱水流經配料輸送管，以作清洗。然而，正如表 4 所闡述，就

不同日子從 1 號和 3 號售賣機採集的樣本，需氧菌落計數水平於完成每

天清洗程序後雖有下降，但繼續處於尚可水平。至於在不同日子從 2 號

售賣機採集的樣本，即使在完成每天清洗程序後，需氧菌落計數水平仍見

上升，由滿意轉為尚可。系統在清洗售賣機接觸到食材或食品的零件方

面，也許有所不足，以致未能防止細菌滋生 (例如飲品輸送管內部表面的

濕潤環境或有利微生物積聚 )。清潔程序有待改善。  

 

74.  就地清洗系統有效與否，取決於是否在最佳溫度下使用合適的清潔

劑以最適當的濃度和流速清洗，以及清洗時間的長短是否正確 9。進行清

潔程序時，應控制就地清洗系統的四項主要參數，即清洗時間、溫度，以

及所用清潔液或消毒劑的流量和濃度 1 0，確保能有效、可重複和可靠地

進行清洗。鑑於各售賣機的設計及∕或出售的食品種類有別，清洗要求亦

不盡相同，應按售賣機製造商建議的性能規格設定上述四項參數操作，或

使用其他經驗證能有效清潔售賣機的設定操作，以進行就地清洗系統程

序。  

 

75.  該等參數應予監察和記錄，以確定就地清洗系統的運作程序正確。

從這項研究的訪問中得悉，飲品售賣機一般內置以電腦系統控制的熱水

器，在就地清洗系統運作時把水加熱至沖洗配料輸送管所需的溫度範圍。

然而，售賣機一般沒有裝設記錄熱水器內熱水溫度的系統，因此無法確定

水溫。食物業界應考慮加設記錄系統，以確保溫度處於正確範圍。業界也

應考慮記錄就地清洗系統運作時的清洗時間和泵速，並保存記錄供定期

檢查，以助確定就地清洗系統按預設運作，並在出現偏差時，盡快作出糾

正。參與研究的食物業商戶除單以熱水作為就地清洗系統的清潔劑外，還

可考慮使用其他合適的清潔劑，以更有效清除食物接觸面的碎屑。商戶也

應考慮在完成就地清洗程序後，按照售賣機製造商的指示使用濃度合適

的消毒劑或殺菌劑進行就地消毒，以進一步降低微生物含量。  

 

76.  食物業商戶也應定期驗證就地清洗系統的運作參數，以確保清潔程

序行之有效。就地清洗設備應設有檢查口，以確保固定系統內部所有食物

接觸面得到有效清潔。其他驗證方法包括查看系統記錄以檢視系統是否

符合就地清洗運作準則；目測沖洗水的顏色；使用混濁度計和糖度計分別
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量度沖洗水的混濁度和糖度；又或測試產品是否受微生物污染等。  

 

77.  除了清潔程序，食物業界也應保存其他在運作 (例如食品∕食材的運

輸 (例如食物在運輸車輛內的貯存溫度 )；食品∕食材的貯存 (例如食物在

售賣機內的貯存溫度、食品∕食材的剩餘保質期 )；以及售賣機內進行的

食品加工程序 (例如售賣機內食品加工區的溫度 ))期間因應可能出現的食

物安全問題而採取的控制措施記錄，並應定期 (例如每星期一次 )和有系統

地檢查該等記錄，找出須留意或改進的地方。   

 

78.  參與研究的食物業商戶也會定期更換飲品售賣機內每種配料的分配

器，並會在此類售賣機使用濾水器。至於售賣機內與食物接觸到並須定期

更換的零件，應按照售賣機製造商的指示定期予以更換，而在更換過程中

應以合乎衞生的方式處理。  

 

79.   就地清洗系統的操作人員接受足夠培訓以知悉系統的功能、運作程

序、清洗時間，溫度、清潔劑流量和濃度等要求，這點十分重要。食物業

界應就該系統制定標準運作程序，就該系統的運作提供清晰詳細的指示，

並分發給所有操作人員。業界應為操作該系統的新入職僱員和現有人員

分別提供相關培訓和定期複習課程。  

 

80.  此外，食物業商戶應監察售賣機的運作情況。售賣機一般設有以電

腦控制的系統，監察售賣機的運作情況。商戶應確保該等運作記錄得到監

察，並檢視系統運作時發出的問題警報，盡快作出矯正行動。此外，商戶

應定期檢視系統運作記錄，找出須留意或改進的地方。  

 

81.  食物業商戶也應定期保養售賣機，確保售賣機操作正常，以便溫度

控制系統及就地清洗系統可按設定準則運作，從而確保食品的微生物質

素良好。在本港，以售賣機出售即食食物屬新興的食物業，數年前才開始

日漸普及，預期市面上的售賣機一般應該較為簇新，操作狀況大致良好。

不過，食物業人士應注意定期檢查、保養和更換售賣機零件，尤其是當售

賣機持續在市場上運作一段較長時間後。  

 

研究的局限  

 

82.  這項研究只從有限數量的售賣機抽取了 120 個樣本，在不同日子的

上午和下午只有兩個不同的時間點，比較來自同一部售賣機的食物樣本

的微生物質素。  
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83.  樣本只包括取樣期間經售賣機出售的食品種類。隨著行業持續發展，

經售賣機出售的食品種類將會增多，這些食品種類並未有涵蓋於這項研

究的範圍。  

 

結論及建議  

 

84.  這項研究顯示，取自售賣機的即食食物樣本沒有與微生物方面有關

的食物安全問題。在檢驗的飲品樣本中，發現有八個樣本 (22%)的需氧菌

落計數屬尚可水平。需氧菌落計數是一項質素指標，並非安全指標，因

此，從微生物角度來看，以上情況並不涉及食物安全問題。該等飲品樣本

的微生物質素可能是受到原材料的質素和售賣機 (特別是接觸到食材或

食品的表面 )的衞生情況等因素單獨或共同造成的影響。  

 

85.  就售賣機出售的即食食物，現向市民和業界給予下述建議。   

 

給市民的建議  

 

  從售賣機選購即食食物前，先查看售賣機是否附有可售賣即食食物的

牌照∕批註。  

  購自售賣機的即食食物，應盡早食用。  

 

給業界的建議  

 

售賣機的設計和位置  

  售賣機所有食物出口須裝設緊貼的自掩門或自掩蓋，除非顧客正拿取

食物，否則自掩門或自掩蓋須時刻關上，以防顧客用手觸摸食物出口，

或有蟲鼠、塵埃等物從出口處進入售賣機內。  

  售賣機內所有發熱元件須與食物格妥為分隔，或其安裝方法可防止發

出的熱力令存放在售賣機內的食物變質。  

  所有擺放在售賣機內可取出的食物容器 (包括盛水容器 )，均須配有蓋

子，以防污染物跌進容器。  

  售賣機在設計上應避免有角位、凹位和空隙，以便清潔機身，並確保

沒有地方可供蟲鼠藏匿。  

  售賣機應放置於乾淨和不受天氣影響的地方，以免食物受周遭環境污

染。售賣機所在位置及周圍地方須保持清潔。  
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選購和收貨  

  向認可和可靠的供應商購買食品∕食材。  

  選用新鮮和合乎衞生的食品∕食材，並在收貨時進行品質檢查，例如

查看食品∕食材的包裝是否完好無缺，食品∕食材沒有污染或損壞的

痕迹。  

 

運輸  

  運載食品∕食材的車輛應保持清潔，以免造成污染。  

  避免食品∕食材與其他生的食物一同運送。  

  在車內以適當溫度貯存需要溫度控制的食品∕食材並進行監察，例如

熱食在攝氏 60 度以上，冷食則在攝氏 4 度或以下。  

 

補充存貨  

  留意售賣機內食品∕食材的保質期。未售出的食品∕食材須在保質期

完結前取出，以新貨補替。  

  應以合乎衞生的方式為售賣機補充食材，以免在食材處理過程中受微

生物污染。  

  盡快補充售賣機內的食品∕食材，以免食物長時間在室溫下存放，尤

其是需要溫度控制的食品∕食材。  

  過期、已變壞的食物和食品廢棄物 (例如榨汁後剩下的果皮 )，須放進

密封容器，以待棄置。  

 

貯存和溫度控制  

  除整個水果和即場在售賣機內配製的食物外，即食食物均應預先包

裝，以防出現微生物污染。  

  應以先入先出的方式把食物貯存在售賣機內，以免食物存放過久，新

鮮度和安全性受影響。  

  在售賣機內以適當溫度貯存需要溫度控制的食品∕食材，例如熱食在

攝氏 60 度以上，冷食則在攝氏 4 度或以下。  

  如售賣機出售的食物需受溫度控制，售賣機內應裝有自動調溫控制裝

置，以確保售賣機內的溫度保持在適當水平。自動調溫控制裝置應妥

為校準。  

  如售賣機的食物貯存溫度超出適當範圍 (例如在停電或機件故障期間，

或出現其他情況 )，應即停售食品，並盡快跟進。所有受影響的食物應

妥為棄置。  

  在購買用於盛載售賣機所售食物或飲品的即棄容器和即棄食具時，須

選購衞生的盒裝或包裝產品，以防產品受到污染。這些容器和食具在

放進售賣機前，須存放於清潔和乾爽的地方，並以合乎衞生的方式處
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理。  

 

售賣機的清潔狀況  

  定期清潔售賣機，包括食物取出口、機身內外表面，以及任何食物接

觸面。  

  應使用適當的食品級化學品，把食物接觸面消毒。按照製造商的指示

(例如接觸時間、正確濃度，以及稀釋後的保質期等 )使用消毒劑和殺

菌劑，以便有效進行消毒。  

  定期清倒和清潔售賣機內的廢物箱。如廢物箱已滿載，則應即停售食

品，並盡快跟進。  

  如售賣機設有就地清洗 (cleaning-in-place(CIP))系統：  

  使用清潔的水源，進行就地清洗。  

  進行就地清洗過程時，清潔液應循環流經至售賣機內所有食物接

觸面，並於完成清洗後徹底排走。  

  就地清洗系統應設有檢查口，以確保售賣機內所有食物接觸面得

到有效清潔。  

  監察清洗時間、溫度、清潔液流量和濃度等，確保就地清洗系統

按原定計劃適當運作。  

  應按照售賣機製造商建議的性能規格或其他經驗證可有效清潔售

賣機的設定，對售賣機進行清潔。  

  按出售食物的類別和售賣機製造商的指示，選用合適的清潔劑就

地進行清洗，並在完成就地清洗程序後，使用消毒劑或殺菌劑進

行就地消毒 (s ter i l isat ion-in-place)，以降低售賣機食物接觸面的微

生物含量。  

  因應所採用的就地清洗系統，確認就地清洗系統已按原定計劃進

行，以及在清洗時間、溫度及清潔液流量和濃度方面，均達致運

作目標 (例如以內置電腦系統或人手檢查等方式核實 )  

  透過從檢查口目測和檢測最終沖洗水等方式，定期驗證就地清洗

系統是否已有效清潔售賣機。  

  記錄確認和驗證工作的結果，以便追查記錄，證明已按原定計劃

有效完成清潔及消毒工作。  

 

監察售賣機的運作和保養  

  持續監察售賣機的運作情況 (例如以電腦控制監察系統等方式 )，如系

統發出運作問題警報，應盡早跟進。定期檢視售賣機的運作記錄，確

保售賣機操作正常。  

  為其他在運作 (例如食品∕食材的運輸和貯存及食品製作 )期間因應可

能出現的食物安全問題而採取的控制措施保存記錄，並定期和有系統
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地檢查該等記錄，找出須留意或改進的地方。  

  按照售賣機製造商的指示，定期保養售賣機。  

 售賣機內接觸食物的部件、濾水器和其他須定期更換的零件，應按照

製造商指示妥為更換。更換過程應保持衞生。  

 

培訓  

  訂立清晰的清潔程序，並確保僱員已接受培訓，充分理解操作要求，

能妥善執行清潔工作。  

  如售賣機設有就地清洗系統 (CIP)，僱員應對相關的操作程序、清潔時

間、所用清潔液或消毒劑的濃度、流量和溫度規定等有清楚認識。應

制 定 就 地 清 洗 系 統 的 標 準 操 作 程 序 (Standard Operat ing Procedures  

(SOP))，並為操作員提供相關培訓和定期複習課程，以便他們充分理

解操作要求，並能妥善執行清潔工作。  

 

個人衞生  

  經常保持雙手清潔。洗手時應以梘液和清水清潔雙手，搓手最少 20

秒。如沒有洗手設施，或雙手沒有明顯污垢時，可以 70%至 80%的酒

精搓手液潔淨雙手。  

  穿着清潔的淺色外衣或工作服。  

  如使用即棄手套處理即食食物或接觸售賣機，要注意手套不能代替清

潔雙手，並要正確使用。手套如有損壞、弄污或食物處理人員因暫停

工作而把手套除下，便應把手套丟掉；要經常更換手套，更換時和除

手套後都要清潔雙手。  

  外露的傷口應以手套遮蔽或貼上鮮色的防水膠布。  

  如患上或懷疑患上傳染病，或出現感冒、腹瀉、嘔吐、發燒、喉嚨痛

和腹痛等病徵，應停止處理食物。  
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