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引言 INTRODUCTION 
蛋是營養豐富的食物，對健康有不少益處，可以成為均衡飲食中的重要部份，但蛋始終是來自動

物的生食，因此必須小心處理，以盡量減低任何潛在的食物安全風險。本指引的目的是為食肆提

供指引，讓他們在準備食物過程中，能減低在匯集處理蛋隻時因腸道沙門氏菌 (Salmonella 
Enteritidis)引致食源性疾病的機會。  

背景 BACKGROUND 
沙門氏菌是卑詩省食源性疾病的一大成因。卑詩省和加拿大曾出現過幾次因沙門氏菌爆發的食源

性疾病，都與蛋隻有關。即使蛋隻「看來正常」，但蛋內蛋外其實都有可能已受到沙門氏菌污染。

雞蛋外殼可能受到雞隻和環境的污染，但更重要的是，雞蛋在母雞體內形成時，蛋內亦可能已受

沙門氏菌污染。在準備食物過程中，若有一隻染有沙門氏菌的蛋與其他蛋隻混和或匯集處理，細

菌便會傳播至整批雞蛋，以致大大增加了食用者染上沙門氏菌疾病的機會。若匯集雞蛋處理不當

及／或未經煮透，傳播機會便更高。本指引的目的，是減低匯集雞蛋危害公眾健康的機會。  

定義 DEFINITIONS 
「特許供應商」(approved supplier) 是指只分銷來自認可貨源的食品且獲有關監管機構核准分銷食

品的食物供應商。  

「蛋」(egg) 是指禽類動物如雞、鴨、鵝、珍珠雞、鵪鶉、平胸鳥和火雞等所生的有殼蛋。  

「已評級蛋隻」(graded egg) 是指經由省府發牌並在聯邦登記註冊的蛋隻評級站檢查、評級和包裝

的連殼蛋。  

「匯集處理蛋隻」(pooling eggs) 是指把多隻（超過一隻）蛋去殼後集合在同一個器皿中，不管集

合後是否拌和，用以製作全蛋類食物，或用作菜式的配料。 

「經消毒蛋隻」(pasteurized eggs) 是指已經過商業消毒（加熱處理）的蛋隻，以減低因沒有煮過

或只略為煮過的蛋隻引致食源性疾病的機會。經消毒蛋隻包括蛋液產品、乾蛋或經消毒的有殼蛋。 
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指引 GUIDELINE 

 

 匯集處理蛋隻是用於在完全煮熟後由一人即時享用的單

款菜式（例如一人享用的奄列或炒蛋），或 

 匯集處理蛋隻經烹調後，其內部溫度及持久時間達到下

表要求，或 

 匯集處理蛋隻為食物的其中一種食材，煮至的內部溫度

及持久時間均達到下表要求。 

 

  
 

 

食肆或須符合且必須執行區域衛生局其他條例的規定（例如張

貼顧客提示、在食物安全計劃中列明適當的烹調和處理蛋隻步

驟）。欲了解相關條例，請聯絡所屬區域的衛生局。 
 

 

 

烹調匯集處理蛋隻或包含匯集處理蛋隻的食物時 
須達到的最低內部溫度*及持久時間* 

最低內部溫度 攝氏°C（華氏°F） 最短持久時間 

63°C (145°F) 3 分鐘 

66°C (150°F) 1 分鐘 

68°C (155°F) 17 秒 

70°C (158°F) 少於 1 秒（即時） 
*在微波爐加熱的匯集處理蛋隻，內部溫度最少要達 74°C (165°F)。加熱後 

把食物蓋好，等最少 2 分鐘才上菜。  

使用匯集處理蛋隻必須符合以下規定： 

如果不符合以上規定，則必須改用 

經消毒蛋隻或經消毒蛋類產品 

來取代匯集處理蛋隻。 

匯集處理蛋隻不得用於生吃（不煮熟）的

即吃食物中（例如提拉米蘇 tiramisu）。 

經消毒蛋隻例子：  

 經消毒的連殼蛋 
 蛋液 – 蛋白液或蛋黃液 
 經處理的原隻蛋（無論是否有

添加穩定劑） 

 乾蛋 

必須使用經消毒蛋隻的生蛋菜
式：  

 提拉米蘇(Tiramisu) 
 凱撒沙拉醬 
 奶蛋酒(Egg nog)和蛋白雞尾酒 
 不煮熟的蛋白脆餅（例如法式

蛋白脆餅） 

通常使用匯集處理蛋隻製成的菜
式例子： 

 炒蛋 
 奄列  
 法式多士 
 醬汁  

 煮熟的蛋白脆餅(meringues) 
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1. 處理匯集蛋隻 Handling of Pooled Eggs  
 只向特許供應商購買已評級蛋隻。不要使用沒有評級的蛋隻或任何骯髒或裂開的蛋隻。沒

有評級、骯髒或裂開的蛋隻受到沙門氏菌污染的機會較高。 

 只食用尚未過「最佳使用日期」的蛋隻。棄掉已過期的蛋隻。 

 蛋隻必需儲存在攝氏 4 度（華氏 40 度）或以下的溫度，到需要前才取出蛋隻。 

 蛋隻必須在臨煮食前才匯集處理。  

 在準備菜式時，只匯集該菜式所需的蛋隻數目。  

 各批匯集蛋隻全都必須盡快食用。 

 不要儲存匯集蛋隻。  

 如要儲存經消毒蛋隻或蛋類產品，須遵從製造商建議的處理和儲存指示。  

2. 處理蛋隻後的清潔和衛生事項 Cleaning and Hygiene After Handling Eggs 

 處理蛋隻後必須立即以肥皂和溫水徹底清潔雙手 20-30 秒。  

 容器、設備、碗碟、餐具及接觸食物的表面，在接觸過蛋隻後，都必須立即徹底清潔和適

當消毒。 

 

3.  處理蛋隻食材 Managing Eggs as Ingredients 

應該  不應該  
 向特許供應商購買蛋隻 X 提供含有生蛋成份的即食食物  
 冷藏蛋隻 X 提供含有生蛋白或生蛋黃的飲料 

 

準備即食菜式時，用經消毒的蛋隻來代

替生蛋  
或  
在菜單中不提供這些菜式 

X 提供未熟透的蛋隻 

 
烹調所有蛋隻或匯集蛋隻時，達到最低

的時間和溫度要求（例如用攝氏 66 度

煮一分鐘） 
X 儲存匯集蛋隻或留至明天再用。 
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