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製作及處理食用冰的衛生指引 

 

目的： 

食用冰常用於製作凍飲、甜品或保存生鮮即食食品等用途。現時，本澳餐飲

業所使用的食用冰主要由製冰廠供應，或由自設的製冰機製造而成。因此，

如在製作、處理或運送食用冰過程中未符合衛生要求，便會增加食用冰受污

染的風險，尤其是生物性的污染。本指引旨在提醒業界在製作和處理食用冰

時應注意的食品衛生與安全事項。 

 

適用範圍： 

製作、處理及運送食用冰之生產經營場所，包括製冰廠、提供外賣、堂食的

店舖及須使用食用冰的食品教學場所等。 

 

定義： 

1. 食用冰：在常壓環境下，將可直接飲用的液態水降至 0℃後凝固而成的

冰塊。而食用冰可供直接食用、配製食品等用途，本指引所指的冰塊泛

指食用冰塊、冰粒和碎冰等。 

2. 包裝食用冰：由製冰廠供應且已密封包裝的食用冰。 

 

內容： 

1. 選購和使用包裝食用冰 

1) 選購 

 向信譽良好的供應商選購衛生和品質良好的包裝食用冰； 

 應按所需的用量購買食用冰。 

2) 接收 

 收貨時，核對來貨單據上的資料是否與所接收貨品一致，並保

留進出貨紀錄或相關單據，以便需要時供權限部門追查貨源； 

 留意食用冰是否貯存於適當溫度下且狀況良好，包裝乾淨衛

生、完整、沒有受到污染或損壞，並且沒有重新冷凍的痕跡； 

 如有需要，可要求供應商提供相關的文件，例如食用冰的衛生

證明文件、化驗報告等。 
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3) 貯存 

 應先以專用和乾淨的抹布清潔及抹乾食用冰包裝袋的表面，再

獨立貯存在冷凍櫃內；  

 切勿將包裝食用冰置於地面； 

 定期檢查冷凍櫃溫度，確保食用冰貯存在適當溫度。 

4) 處理和使用 

 應注意所使用的用具 

 應使用不易破損的用具（如不鏽鋼或不透明塑膠的冰鏟）

拿取食用冰，不應使用已破損的用具； 

 與食用冰直接接觸的用具（如冰鏟和冰桶），使用前後或

在期間發現受到污染時，應徹底清潔和消毒； 

 冰鏟應存放在獨立的清潔容器內；若放在冰桶時，其手柄

不應觸及食用冰，以及其擺放位置亦應避免員工在拿起冰

鏟時手部觸及食用冰； 

 應經常將冰桶蓋好。 

 處理食用冰時，亦應注意 

 應以清潔的用具打開包裝袋； 

 將食用冰倒入冰桶時，須確保包裝袋的表面和雙手沒有接

觸食用冰； 

 食用冰如用作冷卻或保存其他食品或物品，便不應再次使

用； 

 工作完畢後，應將冰桶內剩餘的冰塊棄掉。 

 

2. 製作食用冰 

1) 水源和製冰機的設置 

 水源是直接影響所製造的食用冰的質量與安全，因此，製造食

用冰的水源的水質應符合第 46/96/M號法令《澳門供排水規

章》附件一（供人耗用水之品質標準及規則）之相關規定； 

 應使用可直接飲用的水製造食用冰； 

 製冰機應設置在遠離有化學物品、蟲害藥餌及個人用品等潛在

污染源頭的地方。 
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2) 製作和處理（處理的注意事項可參考本指引第 1部分的第 4點「處

理和使用」） 

 適量製冰 

 應按照需求製作合適分量的食用冰，以免剩量過多、存放

太久而增加食用冰受污染的機會。 

 保持製冰機清潔衛生 

 應經常把製冰機的門或蓋蓋好； 

 應定期清潔製冰機的貯冰槽和表面（尤其是門或蓋），防

止細菌滋生； 

 製冰機清潔前，從製冰機取出的冰塊應予棄掉，清潔完畢

後，不應把冰塊放回製冰機內； 

 製作食用冰的製冰機不應用作冷卻或保存其他食品或物

品。 

 維修及保養 

 定期檢查和更換濾水器濾芯，以確保水質安全； 

 應按照製造商的操作指示維修和保養製冰機； 

 製冰機維修後，應確保製冰機的所有零件已被裝上，繼而

進行徹底清潔和消毒，方可再次使用。 

 

3. 包裝和運送包裝食用冰 

1) 包裝 

 應選用衛生安全的食品包裝材料將食用冰包裝保護； 

 在衛生環境下包裝和貯存食用冰，以減低因包裝袋表面破損而

令食用冰受到污染的機會。 

2) 運送 

 運送包裝食用冰的車輛必須保持清潔衛生，並應設有冷凍裝置

和溫度監控系統。 

 

4. 食用冰的微生物含量準則（附件） 

 食用冰微生物含量應符合本署制定的 GL 009 DSA 2015《即食食品

微生物含量指引》中相關的準則。 
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5. 個人衛生 

 處理食用冰前須徹底清潔和抹乾雙手； 

 應避免雙手和衣物直接接觸食用冰； 

 處理食用冰時，不應同時處理金錢及其他食材，以防止交叉污染； 

 應用防水敷料包紥好外露的傷口； 

 若身體出現流涕、咳嗽、腹瀉、嘔吐、發燒等病徵，應暫停處理食

品。 
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附件 

 

食用冰的微生物含量準則 

（詳細內容請參考本澳 GL 009 DSA 2015《即食食品微生物含量指引》） 

 

食用冰的微生物按照以下三個部分進行微生物含量評估 

1. 需氧菌落計數：又稱總活菌數或標準平板計數，指在溫度適中的有氧環

境下生長的細菌總數。需氧菌落計數是一種較常應用於反映食品微生物

質量的檢測，但不能直接有助於即食食品的安全評估。（見表 1和 2） 

2. 衛生指示微生物：反映食品衛生情況的一種指標菌。包括埃希氏大腸桿

菌、大腸菌群。（見表 1和 2） 

3. 致病性微生物：指可能會引致食物中毒的微生物，包括可在食品內釋出

毒素的微生物，或使腸道受感染而令人發病的微生物。（見表 3） 

 

 

表 1.製冰廠的冰塊及零售點的包裝食用冰的需氧菌落計數和衛生指示微生物

含量準則 

指標 限值 

需氧菌落計數 每毫升樣本少於500個菌落形成單位 

埃希氏大腸桿菌 在 100毫升樣本中沒有檢出 

大腸菌群 在 100毫升樣本中沒有檢出 

 

表 2. 零售點的散裝食用冰的需氧菌落計數和衛生指示微生物含量準則 

指標 限值 

需氧菌落計數 每毫升樣本少於1,000個菌落形成單位 

埃希氏大腸桿菌 在 100毫升樣本中沒有檢出 

大腸菌群 每 100毫升樣本少於 100個菌落形成單位 
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表 3. 所有食用冰的致病性微生物含量準則 

*當局在具備測試這個項目的能力後，採用作為準則。 

 

註： 

按檢測結果就滿意、尚可及不滿意三個級別，建議當局採取相應的行動措施（並非盡

錄）： 

a. 滿意：無須採取行動。 

致病性微生物 

檢測結果（每克/毫升食品樣本的菌落形成單位） 

滿意 a 尚可 b 
不滿意（可能危害健康

及/或不宜供人食用）c 

彎曲菌屬（耐熱） 

在25克/毫升

樣本中沒有

檢出 

不適用 
在25克/毫升樣本中檢

出 

O157型大腸桿菌（*

以及其他產志賀毒素

大腸桿菌） 

在25克/毫升

樣本中沒有

檢出 

不適用 
在25克/毫升樣本中檢

出 

沙門氏菌屬 

在25克/毫升

樣本中沒有

檢出 

不適用 
在25克/毫升樣本中檢

出 

霍亂弧菌（O1群和

O139群） 

在25克/毫升

樣本中沒有

檢出 

不適用 
在25克/毫升樣本中檢

出 

單核細胞增生李斯特

氏菌易於生長的即食

食品 

在25克/毫升

樣本中沒有

檢出 

不適用 
在25克/毫升樣本中檢

出 

副溶血性弧菌 <20 20-≤103 >103 

金黃色葡萄球菌及其

他凝固酶陽性葡萄球

菌 

<20 20-≤104 >104 

產氣莢膜梭狀芽孢桿

菌 
<10 10-≤104 >104 

蠟樣芽孢桿菌及其他

致病性芽孢桿菌 
<103 103-≤105 >105 
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b. 尚可：檢出致病性微生物含量越高顯示食用風險越高。應建議食品生產經營者查明其

原因，並採取改善情況的適當措施。為核查相關情況可考慮重新抽取食品樣本用以調

查。  

c. 不滿意：應立即開展調查以查明微生物含量過高之原因；應指示食品生產經營者停止

銷售有關食品，立即查明其原因，並採取改善情況的適當措施。為核查相關情況，應

重新抽取食品樣本用以調查。此外，應考慮採取追查來源等其他執法行動。 


