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		沙田廣場總廚

		食物中心溫度記錄表 (點部)

																年份/月份:

		日期/時間				樣本名稱		中心溫度
(℃)		樣本名稱		中心溫度(℃)		負責員工簽名		覆核簽署		跟進事項

		流程︰										4. 檢查時間︰每日 2 次、早午各 1 次

		1. 先把溫度計用清水清洗，然後用消毒濕紙巾消毒；										5. 樣本數量︰每次抽 2 個不同食物種類的樣本

		2. 把探頭插進食物的中心(或最厚部分)，以探測食物中心的溫度										6. 食物中心溫度標準 : 需達到75 ℃或以上

		( 註 :溫度計的尖端不可觸及食物容器的四周及底部 )										7. 如發現溫度未能達標，應繼續烹煮直至達到75 ℃或以上

		3. 當溫度計的的溫度顯示維持3秒不變後 , 才記錄該溫度										8. 覆核人必須為店長(如店長不在，由副店長或第2經理代為覆核)
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SRR AT Address: Unit 9, 13/F, Honour Industrial Centre,

Quality Management ) )
B C("lnt':uh'-'mlv- ) BEST KEY CONSULTANTS No.6 Sun Yip Street, Chai Wan, Hong Kong
i HACCP, 15022000, ISO 9001, GMP, TQM [



	香港食物製造業的法規�和ISO 22000
	張劉麗賢女士�Becky Cheung BSc(Hons), DMS, MCIEH, FRSPH
	Slide Number 3
	Slide Number 4
	Slide Number 5
	Slide Number 6
	沙門氏菌
	肉毒桿菌
	李斯特菌
	空腸彎曲桿菌
	大腸桿菌
	金黃色葡萄球菌
	霍亂弧菌
	病毒
	寄生蟲
	藻類
	真菌
	化學危害
	化學危害
	致敏物
	物理危害
	Slide Number 22
	物理危害
	香港食物製造業的法規
	Slide Number 25
	Slide Number 26
	Slide Number 27
	Slide Number 28
	Slide Number 29
	Slide Number 30
	Slide Number 31
	Slide Number 32
	Slide Number 33
	Slide Number 34
	Slide Number 35
	燒味及鹵水店的發牌條件
	燒味及鹵水店的發牌條件 (續)
	Slide Number 38
	Slide Number 39
	Slide Number 40
	Slide Number 41
	Slide Number 42
	Slide Number 43
	Slide Number 44
	Slide Number 45
	Slide Number 46
	Slide Number 47
	營養資料標籤制度
	營養資料標籤制度
	Slide Number 50
	HACCP �危害分析重點控制系統
	Slide Number 52
	Slide Number 53
	ISO 22000
	ISO22000 認證豁免計劃
	ISO22000 食品安全管理系統
	ISO22000 食品安全管理系統手冊
	ISO22000 食品安全管理系統程序
	ISO22000 食品安全管理系統工作指引
	收貨及儲存指引 
	ISO22000 食品安全管理系統表格
	食物中心溫度記錄表
	Slide Number 63

