
 
食物及食物店條例 (AR 328/2003) 在2006年四月已被新的食物條例 31/2006 所取代. 新條例規定所有食物店必須用書面

製訂一個程序計劃書以確保店鋪安全及衛生. 
 
第29條條例列明: 

 29(1) 每一食物店必須有一用書面寫下的清潔程序計劃書以確保店內的運作及維修達到安全及衛生標準. 
 
 29(2) 這計劃書應包括 

 

  (a) 店鋪本身及所有器具及設施的清潔及衛生須要, 及體積太大而不適合放在洗碗機清潔的器具, 以及 

 
  (b) 用表格列明所有清潔劑及消毒劑的名稱, 其用途及濃度. 

 
請詳細閱讀以下的文件,它向你提供一個典型的衛生計劃書. 正確的訓練,十足的清潔及衛生,及一個清潔時間表是保持食

物店衛生不可缺少的條件. 當然,要保持食物店清潔並不止限於洗洗抹抹. 

 
在工作期間我們應不斷地清潔及消毒跟食物有接觸的表面及器皿,每日收工前,必須很徹底地清潔及消毒所有跟’高風險’食物

有接觸的表面及器具,’高風險’食物例子包括生肉等. 一些器具或者祇須要每周或每月清潔一次,例子包括雪房,固定的大型工

具,金屬儲物架,及天花板等,因食物種類的差異,不同的人流,及不一樣的顧客, 每一食物店的衛生需要都不會相同,每一食物管

理人都應視情形而定,制定一個適合自己的清潔時間表. 

 
第一步: 有組織地列出已知資料 

用書面寫下的清潔計劃及其詳細程度是要視乎個別食物店的需要而定,一間繁忙的食物店理所當然應比生意較少的店鋪有一

個更周詳的衛生計劃書. 
 
用書面寫下清潔計劃的目的是儘量保證食物店能夠有效地及一貫始終地保持清潔,這一措施令你更易標準化你的計劃及不

斷地改良. 若你有任何疑問,請向你的衛生官查詢,衛生官會儘量協助,讓你知道什麼資料應包括在內. 

 
把記錄保存起來是十分重要,我們提議用一本記錄簿登記所有有關資料,以便日後容易番查, 跟進和改良. 

 
甚麼資料應存放在檔案裡? 

1) 程序, 政策, 及器具的資料 

2) 日常維修, 機件修理報告, 及任何發生過的問題 

3) 在店內使用的化學物資料 

4) MSDS化學物品安全資料 

5) 任何有關的資料, 例如員工訓練, 與衛生官的討論等等. 
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以下是一些通用的表格(可在附錄中找到): 

� 必需的清潔時閒表 
� 每日的清潔時閒表 
� 每周的清潔時閒表 
� 每月的清潔時閒表 
維修記錄 
 
笫二步:善用你的資料 

店鋪內部運作記錄,器具的維修報告,及衛生報告都可以幫助先辨認會出現問題的地方,所以每周都不時回顧這一些資料,最

好如有可能的話每星期同一時間定時地番閱一下,例如每次維修之後或衛生官視察之際. 
 
我們應提醒自己這條規例的目的是為了保障食物店清潔衛生,有這一個計劃書及跟進一切變更,就會很容易地達到要求及目

的,這些資料是十分有用及應儘量使用,千萬不要隨意把資料放入檔案了事. 

 
第三步:與你的衛生官交通 

你的衛生官有可能有你需要的資料,或協助推行及改進計劃書,如果你有任何疑問,或可能祇想詢問一些意見,隨時可以跟你的

衛生官聯絡. 
 
一個有效的衛生計劃會令你店鋪運作得更安全,保障公共衛生及令你自己有更大的成就及滿足感, 這計劃十分容易實行,同時

因為減少因食物變壞的浪廢,會無形地為你節省金錢. 

 
以英文版本為準 

Translation only 
For accuracy please refer to the original English version 
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