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生产健康的………………….食品!!!!!! 
 
 

生产食品商的指南 
 
 

前 言 
 
没有把食物卫生当作大前题，根本就不能谈论维护健康，贮藏性的食品如果处理不当或让其

变坏会对食用者做成危险。 
 
以下的内容将为你建议一些科学上的专门特性资料和规定，可以帮助你的员工更深入认识到

在生产和经销食品时，他们的工作是如何的细致和重要。 
 
他们必需是“预防性的员工” ，意指他们懂得运用正确的方式来操作，有助于改善群众的健康。 
 
 
 
好 与 坏 的 食 品 
 
假如我们把食品作细菌学的分析，我们会发现食品中含有许多的微生物，也就是我们从肉眼

没法看到的生物，它们生存在用来配制食物的配料中，例如：蛋白质，脂肪，糖等等。. 
 
这些微生物呈现不同的特性，有些是不可替换的，并且对特定食物的特性起极大的用途（就

如用来制造酸奶酪、醋、酒、奶酪的酵素）；有些则可以损害食物、味道或外观，有些更会

改变食物的质量（颜色，味道，有效期，气味），使食物变得有害，危害食用者的健康（致

病的微生物）: 
 
在生产，加工，运输，准备和供应任何食品或饮料时，都有可能沾染到致病的微生物。 
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食  物  如  何  受  到  污  染 
 
 
员工在调制食品时，因皮肤上的损伤（例如：疖子），口腔或呼吸系统受感染（扁桃体炎，

支气管炎），可以直接地把微生物沾染到食物里，或间接地(例如：用厕后没有正确地清洗双

手）让大便排出的细菌沾染到食物里。 
 
从粪便中可以传播的疾病包括：沙门氏菌，斑疹伤寒，痢疾等，都是因为吞服了人类或动物

大便内的微生物而受感染。 
 
并不需要发病才会把细菌传播到周围的环境里；. 
 
例如 : 
 

• 在一个人的大便内找到沙门氏菌并不代表这亇人会感到不适 ; 

• 一个健康的人，一声咳嗽，可以把喉咙内的葡萄菌渗入食物中，这种细菌会不断的繁

殖而导致食用者发病。 
 

不仅是配制食品的员工可能是传播微生物的来源，就是公众如果没有正确地保护食物，也有

可能是传染病的起源。 
 
生的食品，从开始的阶段已有可能受到污染（例如：含有病菌的肉类或动物的蛋，经污水灌

溉的蔬菜或施肥），或健康的食品在加工过程中受到污染。 
 
啮齿动物和昆虫可以是传染病的传播工具：苍蝇，蟑螂，老鼠污秽周围的环境，并可能传播

危险的微生物。 
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食  物  污  染  可  造  成  的  后  果 
 
如果你还记得在 1993 年意大利发生了 20,000 宗感染沙门氏菌的疾病，巳经足够让你体会和

了解到本国在食物污染上的问题。 
 
一般来说，沙门氏菌病并非严重的疾病，但是当小孩子或老年人感染到这种疾病，或当疾病

演变成不同的流行病时，则可能呈现出令人担心的病征。 
 
从食物中感染到疾病，不单是食用者的不幸，也是食品制造商和经营者的不幸，首先是声名

大受打击，更严重的会受到行政的制裁（暂停卫生牌照），民事（损失索赔）和／或刑事的

诉讼。 
 
从食物中经常感染到的疾病有：葡萄菌病，肠中毒，沙门氏菌病，仙人卷杆菌；幸好受梭状

芽孢杆菌属细菌的毒素感染是罕见的事，因为这是一种致命的毒素。 
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如  何  避  免  食  物  受  到  污  染 
 
从肉眼中看不到的细菌，却清楚了解到它们生存的途径和特性，适合繁殖和生存的温度。 
 
只要向它们生存的途径着手，便可以避免食物受到污染。 
 
例如： 
 
沙门氏菌病 

起因        途径 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                    人类 
 
 
在此情况下，沙门氏菌病对健康的人和鸡只基本上是不会产生反应。 

但是员工的双手，蛋壳和煑食用的枱桌却是导致污染的途径： 因此要注意亇人卫生，清洗双

手，慎重地处理鸡蛋，清洁煑食用的枱桌。 
 

• 人类健康的粪便 
 
• 鸡只的粪便 

 
• 人类的腹泻内带

有沙门氏菌病 
 

• 在烹调前已受到

污染的食物 

用厕后没有清洗双手 
 
弄脏的鸡蛋壳 
 
未经清洗的双手 
 
 
煑食用的枱桌 

可立即食用的食物
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葡萄菌病 

起因            途径 
 
     ˙ 人类健康的口腔                 咳嗽 
 
 
     ˙ 脓肿的表皮，疖子，           双手直接接触 

浓疱  
 
 
     ˙ 人类带有咽喉炎的口腔            咳嗽 

                                                                  人类 
                 
在此情况下，要中断葡萄菌病的连锁就必需要向咳嗽，脓肿的表皮着手：口腔的疾病需使用

口罩，表皮的破损需使用适当的防护 (手套，橡皮的护指套，等等), 可以建造一些有效的计

策来避免食物的污染。 
 
 
 
 

  容  易  受  污  染  的  食  物  
 
有些食物，视乎它内里所含的配料（水，糖，蛋白质，脂肪，盐份，等等），可以让细菌在

极短暂的时间内进行大量的繁殖。 
 
容易让细菌作大量繁殖的食物包括： 
 

• 肉类 

• 牛奶和用牛奶提炼出来的食品 (奶油，新鲜奶酪…) 

• 鸡蛋 (乳脂，蛋面，色拉油…) 
 
 
因此，在配制和贮藏这些食品时必需加倍小心。 
 
为了避免感染到沙门氏菌病，建议不要使用新鲜鸡蛋来制造不可煑熟的食品（例如：色拉油，

等等）。 
 

食物 
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制  造  食  物  的  正  确  方  法 
 
在进行食品生产之前，要先注意配料的质量，食品贮藏状况和包装 (罐头不得有隆起的迹象，

腐臭或酸味)。 
 
在正常的生产程序上，要尽量减小食物停放在温度 10°C 至  60°C 之间的时间，因为这是细

菌迅速繁殖的 佳温度。 
 
烹调食物时份量不宜太多，这样才可保证全部的食物都在相同的温度下煑熟 (消灭细菌的有

效方式)。 
 
煑熟的食物，如果并非即时食用，需装置在超过 65°C 的保温器内或存放在电冰箱里。 
 
用奶脂，新鲜奶油和鸡蛋制造的甜品，在预防和贮藏方面需加倍小心。 
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采用巴氏消毒技术的食品生产工场 (冰淇淋店，糕点店…)，应注意消毒时所使用的温度足够

消灭有害的细菌 (例如：要消灭沙门氏菌需要 66°C 和 12 分钟的时间或 60°C 和 30 分钟的时

间) ; 因此，对消毒用的机器必需进行订期检查。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
冷 冻 和 冻 结 是 贮 藏 食 物 的 方 法 
 
电冰箱是制造食物工场内不可缺少的工具，电冰箱必需具备以下几种基本条件才能达到良好

的功能：: 
 

• 足够的容量来供应工场的需求； 
 
• 划分有不同的位置来冷冻各种不同的食物：即食的食物，水菓和蔬菜，奶酪，肉类； 

 
• 温度计用来检查电冰箱内的温度。 
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容易腐坏的食物 (如：填满奶油和／或乳脂的食物，酸牛奶，含牛奶的饮品，肉冻，填满夹

料的蛋制面食） 的冷冻温度不可以为 4 °C ；不含夹料的蛋制面食的冷冻温度不可以为 

10°C。 
 
煑熟的食物应避免放置在周围环境的温度下冷却后食用（如：肉类，乳脂）；要在迅速的时

间内将食物冷却， 多不可超过 4 亇小时。 
 
冷食的食物如烤内，烧牛肉，煑熟的猪肉等等，贮存的温度为 4°C，只有在食用的时候才把

温度提升至 10°C。  
 
快速冷冻是一项值得提及的办法，只要食物从并始制造时已有良好的质量，采用适当的技术

来进行快速冷冻和正确的方式（从生产至食用的地点）来储存，快速冷冻的办法不单只可以

保证食物的质量和营养，更可保证卫生和清洁。 
 
切记，必需是持有生产快速冷冻食品批准的工场才能进行急冻的工序。 
 
当运送快速冷冻食物时，必需保证食物各部份的冷冻温度不超过零下 18°C。 
 
因此，在检收快速冷冻食品时必需注意食物的坚固，形状和温度。 
 
另外，快速冷冻食物必需采用原装密封包装，具备标签并分类存放在电冰箱里；在电冰箱内

食物周围各部份的温度必需保持不变。 
 
采用直放式贮藏的电冰箱要有明确的指标，顕示出 高可载物的限位线和温度计。 
 
贮藏室内不能受太阳光曝晒或接受热能，在顕眼的位置上应装置有可调较式的温度计。 
 
当无法即时烹调快速冷冻或冻结的食物时，适宜将食物放入电冰箱内解冻，尽管这种方式需

要较长的时间才能把食物完全解冻。 
 
事实上，大部份的细菌在周围环境的温度下是极容易地在短暂的时间内进行大量繁殖；然而

在 3-4°C 间的温度内，则需较长的时间来进行繁殖。 
 
 
 
 
衣  服  和  亇  人  的  卫  生 
 
调制食品的员工必需保持亇人的卫生和谨慎注意衣穿。 
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根据法例 (26/03/80 第 327/80 条法令)规定，生产和销售食物的员工必须穿着合适的浅颜色工

作外衣和帽子，衣服只能在工作时穿用，在离开工作岗位时需放回专门的衣橱内。 
 
工作外衣是一种既传统又容易受人们接受的服饰，更可以避免弄脏员工的亇人衣服 ；相反，

配戴帽子则是一个令人争论的问题 ! 
 
实际上，头发中存在着有害的微生物，头发丢进食物里可引致食物感染毒素，在食物中找到

头发，不单是一种令人厌恶的事情，更会失去顾客。因此，配戴帽子不仅是有助于食品工人，

更有利于消费者，为了避免高额的罚款， 好还是遵守规定。 
 
帽子内“存在”头发是理所当然的事 ! 
 
食品工人必需避免使用双手直接接触食物，因为表皮上呈现的损伤，或打喷嚏时散播的鼻水

或咳嗽等都存有微生物(例如：使用手套和口罩)。 

员工(用厕后， 打喷嚏或咳嗽后，与某种食物接触后， 等等…) 需自动和乐意地经常清洗双

手；因此，洗手盆需安装在放便的位置上和具备非人手操作的操纵系统。. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
清  洁  和  消  毒 
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在消毒前应做撤底的清洁，否则任何消毒方式也无法达到完善的效果。 
 
在每一轮工作结束后，要用热水和清洁剂清洗工作岗位和工具。 
 
质量好的清洁剂可以 : 
 

• 消除表面的污物 ; 

• 溶解污垢 ; 

• 容易冲洗。 
 

使用洗碗机， 用 90°C 以上的温度清洗，可以消毒一些细小的工具。 
 
至于工场，工作枱桌和面积较大的工具，在清洗后需使用氯或四元铵组成的化学剂来进行消

毒。 
 

使用清洁剂和消毒剂前，必需遵守商品标签上所说明的份量和方式应用。 
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卫  生  和  场  地  的  特  点 
 
生产和销售食物的场地必需保持整齐和严格认真的清洁，场地内要有围墙结构，室内布置，

装备，工具和家具，经常进行保养，清洁和保持良好的运作。 
 
场地必需空气流通和有充足的光线。 

特别是厨房内, 必需装置适当的抽气式油烟机；地板，墙壁，工作枱桌和煑食炉要采用防腐

的材料，容易清洗和避免有接触不到的位置或角落。 
 
烹调前，首先检查食物加工的部门，肉类和蔬菜要分开烹调，还需设置摆放熟食的位置。 
 
在餐厅的厨房内，应有专门用来洗涤餐具的位置，可能的话，设置通道可以直接通往餐厅。 
 
对每一个加工的工序应作合理的分配，洗涤歺具可以巡回和分开污垢和清洁的碗碟，更可避

免食物从工作枱桌，工具和机器上感染到细菌。 
 
在开拓业务之前，建议先与批准卫生执照的部门联络，征求有关意见，以免在开业后接获不

愉快的惊奇。 
 
餐具要贮藏在封闭式的厨柜内，避免与灰尘或昆虫接触。. 
 
清洁剂，扫把和一切清洁上需应用的工具必需放置在关闭的地方内，并与食物分开存放。 
 
存放原料的仓库要环境干燥和空气流通，不可让昆虫或蛀虫进入，并保持绝对整齐和清洁。  
 
卫生间内所有的设备必需保持清洁，附设清洁剂，擦手纸和吹干机。 
 
具备脚踏式开盖的拉圾箱，在每天工作结束后清洗。 
 
注意停放在生产工场内的废物，尤其是在夜里，会招引虫蚁和老鼠。 
 
后，需另行作预防昆虫和蛀虫侵入的措施，可以在门窗上装置防苍蝇的网罩，工场内的污

物需存放在有封闭保护措施的装置内。 
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