
共享廚房
給食物業的食物安全指引



共享烹調空間的需求在香港持續上升。這類共享的商業廚房提供水電、加工設備和
儲存空間，新加入的營運者透過使用共享廚房，只付出可負擔的費用，便可以以較
低的創業成本發展飲食事業。此外，電子平台也提供了一個銷售渠道給在共享廚房
製造的食品。廚房擁有者偶爾還會提供市場營銷、包裝以及食物業牌照和許可證的
相關信息。

本指引為擁有或租賃共享廚房的食物業營運者，以及在這些地點配製食物的人
員而編製，旨在協助他們在營運中實施食物安全措施，以確保在共享廚房配製
的食物可安全供人食用，並確保這些食物工場在製造或加工食物時符合適當的
操作和衞生標準。本指引並非法律文件，其使用純屬自願性質，但當中審視了
多項與「良好衞生規範」相關的重要指標，並提出任何食物業經營者均應考慮
採納的最佳做法，從而向消費者提供安全食物。

引言及適用範圍



共享廚房，也稱為雲端廚房或出租商用廚房，是一個食物製造工場以出租形式讓租
賃者使用廚房空間和商用廚房設備。在這種設置中，廚房設施的擁有者通常充當出
租人，但不一定是設施的營運者或場所的牌照持牌人。

共用廚房會容納多個不同品牌，讓多個營運者或商業實體共同使用設施，這可能會
使食物安全的驗證和監控變得複雜。因此，明確界定擁有者、持牌人和營運者的個
別及共用責任對確保遵守安全標準非常重要。良好的記錄保存和營運者的監督對確
保安全處埋食物起著重要作用。

在商用廚房大規模烹煮與在家廚烹飪有顯著的差異。不熟練的食物業從業員可能會
因為大量烹煮的工作量而感到不勝負荷，或會忽視基本的食物安全措施。常見問題
包括個人衞生不足、沒有切底煮熟食物、食物貯存温度不正確以及熟食或即食食物
與生的食物交叉污染。

共享廚房的營運者應確保在整個食物製作過程中有足夠人手，而食物處理人員必須
具備安全處理食物所需的技能和知識。員工必須接受實踐食物安全（例如，維持安
全的食物温度）和食物衞生（例如，保持清潔以防止食物污染）的培訓。

共享廚房特點
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 為你的業務獲取食物業牌照

根據香港法例，任何人打算在本地配製和 / 或製造以供銷售
供人食用的食物，必須在開始業務之前，從食物環境衞生署
( 食環署 ) 獲取合適的食物業牌照。共享廚房的出租人應確保
該場所已取得此類牌照，即使他們僅擁有共享廚房但不自行
營運食物業務。除非該場所已獲得食環署發出的有效食物業
牌照，否則出租人不應租賃、出租或允許該處所用於食物業
務。這確保了食物業處所、食物處理及食物業務受到牌照及
法例的監管。共享廚房的擁有者、出租者和持牌人應確保遵
守相關的法律條文、牌照要求和條件。如果場所內製造的食
物將直接銷售給顧客，特別要注意確保食物牌照允許零售業
務，而不僅僅是批發業務。

從事食物配製及製造的企業，須申領
食物製造廠牌照或其他類型的食物業
牌照。請掃描二維碼以獲取更多詳細
信息。

給共享廚房出租人的建議
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  樓宇結構要求和廚房設備

用作共享廚房的食物業處所持牌人應確保建築、物業和設備符合食物環境
衞生署及其他部門因應相關食物業牌照所規定的標準。

一般來說，樓宇結構要求應包括：

n	 狀況良好的廚房或配製區，並且有足夠的空間（食物室總面
積最少為 6 平方米）以符合食物處理的類型和數量；

n	 狀況良好且易於清潔的牆壁、地板、天花板和工作表面；
n	 足夠的洗手盆，其長度不小於 350 毫米（以盆頂的兩邊內緣

計算），並配有梘液和乾手設施；
n	 足夠的洗滌盆，其尺寸足以清洗任何設備或食物。這些洗滌

盆的長度不小於 450 毫米（以盆頂的兩邊內緣計算），並且裝
有連接到排水系統的隔油池；

n	 自來食水供應及妥善排水系統；
n	 適當的機動式通風設施以符合所進行的烹煮要求；
n	 適當的照明設施；及
n	 充足的衞生設備。

共享廚房的出租人或持牌人在廚房內有任何結構性損壞時，如瓷磚破損、
牆壁或窗戶有洞，應儘快進行修補，以便清潔及防止污垢積聚和害蟲 
入侵。持牌人還應確保持牌食物業處所的所有設備和設施均處於良好 
狀態。
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雖然廚房使用者會攜帶自己的小型設備，共享廚房的出租人
或持牌人應提供或確保營運者備有以下設施：

n	 帶有温度計的雪櫃，理想情況下一個用於生的食物， 
一個用於熟食或即食食物；

n	 煮食爐具；
n	 食物級清潔劑和經批准的殺菌劑或經

認可具有消毒功能的洗碗碟機。請掃
描二維碼查看經批准的殺菌劑或經批
准的洗碗碟機；

n	 一個大小合適、可清洗並配有密蓋的
垃圾桶。

此外，建議提供以下物品，以方便營運者在廚房內實行良好
衞生規範：

n	 電子探針温度計，並附有探針擦拭布；
n	 用於生食物和熟食物分別處理的顏色編碼砧板和用具 

( 如刀具 )；
n	 速凍櫃和熱存設備；
n	 即棄抹布；
n	 清潔工具，如刷子、拖把和水桶；及
n	 垃圾袋

持牌人或營運者須核實所有設備在使用前後都徹底清潔和 
消毒，並確保所有烹煮、熱存和冷卻設備以及食物温度計均
保持良好狀態和運作正常。

給共享廚房出租人的建議
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  監督和記錄保存

根據食物環境衞生署的衞生經理和衞生督導員計劃，所有持牌食物業處所均需按規定委任至
少一名合資格的衞生督導員或衞生經理，至於大型食物工場及製造高風險食物的食物工場，
則兩者均需委任。衞生督導員或衞生經理須就正確的食物處理守則向員工提供意見，確保他
們遵守有關守則，並每日巡查食食物業處所內個人衞生、環境衞生及食物衞生的情況，並將
視察結果記錄保存。

當場所出租給其他人用作共享廚房時，處所的持牌人應確保在廚房使用時，這些人員在場並
擔任衞生經理或衞生督導員角色，以符合食物業牌照的相關持牌條件。此外，持牌人應保
存設施使用時間 / 日程表，其中應包含使用的日期和時間、產品的性質以及使用者的姓名和 
聯絡電話，並在要求查核時，可以立即出示。

準確的温度記錄和清潔時間表是食物安全管理系統中一個重要的部分。附錄 1 和附錄 2 提供了 
廚房營運者在記錄清潔工作和温度記錄時可使用的範本。

附錄 2 
給共享廚房擁有者 / 出租人 / 持牌人 / 營運者

温度記錄表

設備 /工序 * 冷藏櫃 /冷凍櫃 /熱存櫃
烹煮 /冷卻

位置 /編號：

標準 ≤–18°C / ≤4°C / >60°C / >75°C 檢查次數：
矯正行動

備註：

日期 時間 溫度 備註 矯正行動 簽署

核證人： 
       日期： * 請删去不適用者
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温度記錄表附錄 1 
給共享廚房擁有者 / 出租人 / 持牌人 / 營運者

清潔工作記錄表

需清潔的設備
擺放位置

清潔劑
清洗次數

清洗方法

日期 時間 簽署 備註

核證人： 
       日期： 
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清潔工作記錄表
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維修保養

清潔與消毒

化學品處理

廢物處理

為防止食物污染和害蟲侵擾，保持適當的環境衞生至關重要。以下是每個特定範疇的重點：

注意環境衞生

n	 使用沸水或食品級別的消毒劑定時消毒食物接觸
面（如廚具、砧板和刀具）。

n	 使用 1:99 稀釋的漂白水溶液或其他安全清潔劑 
定期消毒非食物接觸表面（如牆壁和地板）。

n	 妥善好蓋垃圾桶，扎緊垃圾袋，以防止蟲鼠接觸
食物殘渣。

n	 定 期 清 潔 和 消 毒 隱 蔽 區 域， 如 電 器 的 後 方 和 
底部。

n	 用於清潔或消毒的化學品應小心處理，以免污染
食物。

n	 化學品必須與食物、食物包裝和其他操作器材 
分開存放。

n	 更換有嚴重凹痕或劃痕的砧板，以及有裂痕或 
崩壞的餐具。

n	 確保烹煮設備、熱存設施和雪櫃保持良好狀態並
正常運作。

n	 將食物垃圾和其他廢物放入垃圾袋中，並儘快 
清除。

n	 確保排水道暢通，以避免產生異味。

防治蟲鼠
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給共享廚房營運者的建議

 尋找持牌廚房

業界應在持牌食物業處所內配製食物，該處所須接受食環署的定期檢查。銷售受限制的食品
如切開的水果、冰凍甜點、燒味、鹵味、壽司、刺身、供生吃的蠔和供生吃的肉，需取得相
關書面准許。如果該食物業牌照並未獲加簽以示批准，這類受限制的食物則不得在共享廚房
內配製以供銷售。

 良好衞生規範

在共享廚房的環境中，食物通常因所需的份量較多而提前大量準備。而大量烹煮帶來了一些
挑戰 :

沒有徹底煮熟食物 在大量烹煮過程中，熱源發出的熱力可能無法均勻地
到達食物的所有部份。導致食物未有徹底煮熟。

冷卻時間過長 在冷卻熟食時，必須在兩小時內將其冷卻至 20°C，
然後在四小時內進一步冷卻至 4°C。在大量烹煮和
儲存食物時，特別是冷卻速度不夠快，常常會導致
熟食或原料在食用前長時間處於“危險温度範圍” 
(4°C-60°C)，會讓食源性致病菌滋長。 

交叉污染 衞生習慣欠妥和廚房空間不足增加生的食物和熟食 
交叉污染的風險，尤其是當大批量烹煮食物時。

良好衞生規範（GHPs）可以幫助廚房營運者確保食物安全並保障消費者健康。以下清單採自
食物安全中心《安樂查飯》：《食安 Guide：給食物處理人員的食安圖解指南》，涵蓋了基本
的良好衞生規範。 
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先決條件   1
n	 於使用前檢查，以確保設備 ( 例如煮食爐具、雪櫃和熱存設備 ) 充足且運作正常。 

參閱附錄 3 以獲取使用前檢查清單。
n	 確保有足夠的受訓人員負責採購、貯存、配製、烹煮和分發食物。
n	 了解保持廚房清潔的責任，並在需要時與持牌人釐清責任。詳情請參閲第 13 頁。

採購   2
n	 從可靠及認可的來源購買食材，及保留食材來源記錄。
n	 確 保 送 達 廚 房 的 冷 凍 和 冷 藏 食 材 分 別 保 持 在 4°C 或 以 下

及 -18°C 或以下。
n	 收貨時檢查食材的質量和有效期。

原材料的接收和貯存   3 

n	 易腐壞食物到達廚房後立即存放在雪櫃中：冷凍食物應保持在 4°C 或以下，冷藏食物應
保持在 -18°C 或以下。

n	 將生食與熟食和即食食物分開存放以避免交叉污染。
n	 將食物遠離化學品存放。
n	 定期檢查並記錄雪櫃温度。保持冷凍櫃温度在 4°C 或以下，冰箱在 -18°C 或以下。

牛
奶

使用 :

給共享廚房營運者的建議
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解凍

4  準備   
n	 在流動的自來水中徹底清洗水果和蔬菜。
n	 如需要清洗生肉和家禽，需在清洗前後徹底清潔和消毒水槽及周圍 

環境，因為細菌可能會濺到附近表面、設備和其他食物上。
n	 使用獨立的區域、設備和用具來處理生的食物和熟食或即食食物。
n	 不要在室温下解凍食物。食品在烹煮前應徹底解凍，否則烹煮時間會

較長，且食品外部可能熟透而內部仍然是生的。
n	 在指定的雪櫃保鮮格內解凍。因為解凍需時，

所以在短期租用廚房時，應提前計劃所需時間
並與出租者作出相應安排。

n	 食物也可以在微波爐中或在流動的自來水中 
解凍。使用此兩種方法解凍的食物應在解凍後
立即烹煮。

5  烹煮  
n	 徹底煮熟食物。使用探針温度計確保食物中心温度達到 75°C 或以上並保持 30 秒。
n	 不會立即食用的熟食應使用安全的冷卻方法快速冷卻，如使用急速冷凍櫃進行急速冷卻

或把食物分成小份進行二段冷卻。應在 2 小時內冷卻至 20°C，然後在 2 小時內冷卻至
4°C。

n	 當翻熱食物，食物的中心温度也應達到至少 75°C 並保持 30 秒。食物只可翻熱一次 
及不可再次放入雪櫃。

準確的温度記錄是食物安全管理系統的關鍵部分。附錄 2 是温度記錄表範本，廚房
營運者可以用以記錄食物在烹煮、冷卻和冷藏時的温度。

解凍
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運送   6
n	 在打包前和配送時，食物應保持在適當的貯存温度，

即冷食應保持在 4°C 或以下，熱食應保持在 60°C 
以上。

n	 確保食物妥善包裝，最好使用防干擾設計（如防拆封
條或撕拉條），並放置妥當以避免滲漏、溢出、食物
被壓碎或食物容器受損。

n	 所有食物在配送過程中，須與非食品分開擺放。
n	 保留外送食品的時間與温度控制記錄。
n	 外送人員應盡可能親自將食物送到顧客手中。如顧

客要求無接觸送餐服務，則應將食物放在指定且清
潔的位置。提前與客戶確認放置地點，並在到達時
通知顧客。

第三方餐飲送遞商和食物配送
第三方餐飲送遞商有時會用以配送在共享廚房製作的食物。這些
代理應遵循上述食物安全建議，以降低提供食品配送服務時引發
食源性疾病的風險。如需更多詳細資料，請掃描二維碼以參閱供
業界和消費者參考的外賣和餐食配送的食物安全建議。

給共享廚房營運者的建議
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	 7  個人和環境衞生
n	 在佩戴手套及處理食物之前、或如廁後，應用梘液

徹底洗手至少 20 秒。正確使用手套，若手套弄污
或破損，便應更換新手套。

n	 在使用所有接觸食物的用具（特別是用以處理熟食
的攪拌器和湯匙）前，應徹底清潔和消毒。

n	 制定有效的清潔程序和時間表。
n	 採用“邊做邊清”方法（使用後立即清潔和消毒），

可有助於長期保持工作範圍整潔。
n	 使用殺菌劑消毒用具或將其浸泡在沸水中至少 

一分鐘。
n	 有腹瀉和嘔吐等症狀的食物處理人員不應處理 

食物。

做個專業的食物處理人員
「安樂查飯」活動旨在協助食物從業員實施必要措施，將良好衞
生規範應用於日常操作中，確保食物安全。請掃描二維碼以獲取
『安樂查飯』的培訓材料。
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成分：麵粉、半甜巧克力片、無鹽奶油、紅糖、砂糖、 
大雞蛋、鹽、小蘇打、純香草精

貯存方法：在密封容器中室溫保存長達 7 天。

製造商 / 包裝商：ABC 國際有限公司   香港衛生道 123 號

此日期前最佳：    日    月    年

淨重：250 克

巧克力曲奇

食物標籤上的資料

食物標籤上的營養資料

特別貯存方式 
或使用指示

5

製造商或包裝商的 
姓名或名稱及地址

6

食物的數量、重量或 
體積

4

食物名稱1

 食物標籤

食物業必須在共享廚房製作的預先包裝食物上貼上食物標籤。預先包裝食物指任何包裝的食
物，無論是全部或部分包裝食物以致如不打開或不改變包裝，則不能將包裝內的食物變更，
及該食物可隨時作為單份食品，交給最後消費者或飲食供應機構。目前，除非獲得豁免， 
法例要求所有預先包裝的食物標籤上必須清楚標明以下資訊：

欲了解更多食物標籤的詳情，請掃描二維碼。

   食物配料表 
（包括致敏物質和添加劑）

2

保質期（如“此日期或 
之前食用”或“此日期前
最佳”日期）

3

營養資料
每包裝所含食用分量 數目 : 25
食用分量 : 1 塊 (10 克 )
	 每食用分量
能量	 46 千卡
蛋白質	 0.6 克
總脂肪	 3 克
- 飽和脂肪	 2.7 克
- 反式脂肪	 0 克
總碳水化合物	 6.33 克
- 膳食纖維	 0.6 克
- 糖	 2.1 克
鈉	 38 毫克
鉀	 24 毫克
膽固醇	 8 毫克

營養標籤7
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共享廚房擁有者、出租人、持牌人
與營運者之間的共同責任

雖然符合食物業牌照持牌條件是持牌人的最終責任，
但所有持份者（廚房擁有者、出租人、持牌人及營運
者）均需共同分担保持廚房衞生及確保食物安全的責
任。有些處所會另外僱用清潔人員，負責部份清潔工
作，如清洗油煙罩。如果沒有另僱清潔工，每位設施
使用者應被告知其責任，例如在使用後適當清潔和清
理廢物。在營運者開始使用廚房之前，各方的責任應
在書面協議中明確列出，最好是在營運者與擁有者、
出租者或持牌人之間的租賃合同中。

工作協議書

以下是需要確定的一些共同責任：

1.   操作前的衞生檢查 ;

2.   操作後的衞生檢查 ;

3.   衞生驗證程序及相關存檔及

4.   當發現衞生問題時採取的矯正措施

出租人，通常為擁有者，或持牌人應確保廚房有基本的清潔設備和物料可供使用。廚房應有
足夠的食品級清潔劑，以有效清潔和消毒地方。為避免對所提供的物料有所誤會，共享厨房
營運者應與出租者預先確認各種物料，包括消耗品和非消耗品的可用性。此外，為了避免來
自其他區域，如洗手間的交叉污染，所有拖把、水桶或抹布應僅用於廚房。 
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附錄 1 
給共享廚房擁有者 / 出租人 / 持牌人 / 營運者

清潔工作記錄表

需清潔的設備 擺放位置

清潔劑 清洗次數

清洗方法

日期 時間 簽署 備註

核證人：        日期： 
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附錄 2 
給共享廚房擁有者 / 出租人 / 持牌人 / 營運者

温度記錄表

設備 / 工序 * 冷藏櫃 / 冷凍櫃 / 熱存櫃
烹煮 / 冷卻

位置 / 編號：

標準 ≤–18°C / ≤4°C / >60°C / ≥75°C 檢查次數：

矯正行動 備註：

日期 時間 溫度 備註 矯正行動 簽署

核證人：        日期： 

* 請删去不適用者
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附錄 3 
給共享廚房營運者

操作前的衞生檢查 
 

負責檢查人員：     日期：

I. 個人衞生

標準 是 否 不適用 備註

•  洗手設施可用，包括洗手盆、梘液和即棄 
紙巾 / 乾手設施

•  員工穿着正確服裝及戴上髮罩，並有即棄 
手套可供使用 

•  食物處理人員接受過足夠的個人衞生和食物
衞生培訓（例如曾參加良好衞生規範培訓 
課程，並至少有一人獲得衞生督導員資格）  

II. 用具和設備

標準 是 否 不適用 備註

•  所有設備和用具在使用前已清潔和消毒

•  所有工作表面在使用前視覺和觸感上均已 
清潔並消毒

•  配備温度計的雪櫃運作正常：冷凍櫃温度保
持在 4°C 或以下，冷藏櫃温度保持在 -18°C
或以下

•  儲存區或櫃保持清潔，並無害蟲侵擾

•  有探針温度計可使用
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III. 清潔和消毒 

標準 是 否 不適用 備註

•  設備清洗設施，例如三個分隔槽的洗滌盤，
用於洗滌、沖洗和消毒，及煮沸水或洗碗 
碟機

•  食品級化學消毒劑，附帶使用說明書

•  提供足夠的清潔抹布 / 即棄抹布	

IV.  廢物處理 

標準 是 否 不適用 備註

•  有足夠的垃圾桶及垃圾袋提供

•  垃圾存放地點已採取防治蟲鼠措施 

•  潔淨用品及化學品在食物配製範圍外的 
地方存放並可用	

V. 防治蟲鼠

標準 是 否 不適用 備註

•  在打開的門窗上已安裝隔網，且維修狀況 
良好

•  已推行防治蟲鼠計劃 

•  沒有蟲鼠的痕跡
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