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冷卻潛在危害食品 

對食品企業來說，導致食物中毒的常見因素之一就是錯誤的溫度控制。當食物在容易導致食物中毒細菌

滋生的溫度下保存時間過長時，就會出現這種情況。食品企業有時會忽視食物冷卻（或重新加熱）所需

的時間，這時就會出現問題。 

食品企業要確保烹製的潛在危害食品（PHF）已根據食品標準法（Food Standards Code）（法規）第

7（3）條 3.2.2標準的要求進行冷卻，這一點至關重要。 

食品標準法第 7（3）條 3.2.2 標準 

食品企業在冷卻烹製的潛在危害食品時，必須遵照以下要求： 

• 在 2 小時內 – 從 60°C冷卻至 21°C，且

• 在此後的 4 小時內 – 從 21°C冷卻至 5°C，

除非食品企業能證明，其實施的冷卻流程不會對食物的微生物安全產生不利影響。 

正確的冷卻流程 

烹製的 PHF食品需儘快進行冷卻，以防止病原細菌的繁殖超過安全水準。在冷卻過程中，烹製的 PHF

食品處於 5°C和 60°C之間的時間越短，食源性病原體繁殖的機會就越小。 

烹製的食物中可能存在食源性病原體，病原體可能來自烹製過程中存活下來的孢子。烹製可以啟動孢子

變成營養細胞（活細胞），然後開始生長。 

如果烹製的 PHF 食品冷卻速度過慢，例如置於室溫下或大量存放於冷庫內，則營養細胞數量可能會增

長到危險水準。即便重新加熱食物也可能無法減少細菌數量，無法消滅可能產生的細菌毒素。 

影響冷卻的因素 

冷卻 PHF 食品的流程取決於以下因素： 
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• 需冷卻食物的大小或數量 — 量大的食物冷卻速度比量小的食物慢，且食物的表面冷卻速度最快，向

中心部分的冷卻速度會逐漸變慢。體積大的食物可能無法在規定的時間和溫度內完全冷卻，因此需

將食物分成較小的部分。

• 食物的密度（即食物的軟硬/幹濕程度）— 食物的密度越大，冷卻速度就越慢。

• 設備的冷卻性能 — 快速低溫冷櫃的冷卻速度比冰箱快得多，而過度放置或將大量熱食物放入冰箱會

降低其整體冷卻性能。

冷卻流程 

注意：只有在烹製後的潛在危害食品冷卻至 60°C以下後，6小時的總冷卻時間才適用。 

可以通過以下方法縮短冷卻時間： 

• 將食物分成較小的部分或小份，再進行烹飪和冷卻，另外可將食物放入大的淺盤中冷卻（如 5 釐米

深）

• 使用快速冷卻設備（例如快速低溫冷櫃）

• 不時攪拌液態食物（需確保攪拌器具已清洗和消毒）

• 使用冷水或冰水機

• 讓冷空氣在食物容器周圍流通 — PHF 食品應放在冷庫的貨架上冷卻，而不是地板上

• 加冰作為配料。

病原菌的生長速度在 21℃ - 60℃時最快。 60°
C

快速冷卻食物（2小時內）至 21°C以下將最大

程度減少有潛在危害的細菌的繁殖。 
21°
C

5°
C

隨著溫度的降低，細菌的生長速度會變慢。此後，須

在 4小時內將食物進一步冷卻至 5°C以下。 

2 小時 

6 小時 
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監測冷卻流程 

在冷卻過程中監測食物的溫度，確保流程的有效非常重要。應使用清潔、消毒過的溫度計測量食物中最

難以冷卻部分的溫度，這一部分通常是食物的中心部位。記錄下溫度和測量時間是個好的做法，這樣可

以確保冷卻流程符合食品安全要求。 

不同的冷卻流程 

冷卻大塊熟肉或其他食物時可能需要延長冷卻時間。體積較大的食物無法在要求的 6小時內降至低於

5°C，除非可以減少食物的品質和體積。如果做不到這一點，食品企業則需證明可使用一種不同的冷卻

流程，且不會對食物的微生物安全產生不利影響。 

安全冷卻食物的案例 

案例 1 – 米飯 

一家餐廳通常的做法是每天煮 12杯米的飯（一個電飯煲的容量），並在冷庫中的容器中冷卻米飯過

夜，供第二天使用。然而，在檢查冷卻過程中米飯中心的溫度時，發現實際上米飯未能按要求在前 2小

時內降至 21°C，且在接下來的 4小時內降至 5°C。 

此時，食品企業需要使用更快的冷卻方法以確保米飯可安全食用。於是他們決定將煮熟的米飯分成兩份

並均勻鋪在兩個淺盤中進行冷卻，以便米飯在要求的 6 小時內徹底冷卻。企業將此流程寫在操作程式

中，之後一直使用這種新的米飯冷卻方法。 

案例 2 – 肉汁 

一家食品企業早上準備了一大鍋肉汁，打算在當天稍後使用。他們把肉汁鍋放入冰水中，並定時攪拌。

接下來的幾個小時內，他們多次檢查溫度，確保冷卻流程在要求的時間範圍內完成。 

更多資訊 

• 訪問新州食品局網站 www.foodauthority.nsw.gov.au

o 指南：潛在危害食品

• 發送諮詢熱線郵件至 food.contact@dpi.nsw.gov.au

• 撥打諮詢熱線電話 1300 552 406
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• 參考澳新食品標準局（FSANZ）網站上的《澳洲安全食品 — 食品安全標準指南》（Safe Food

Australia – A guide to the Food Safety Standards），網址 www.foodstandards.gov.au

© 新南威爾士州政府偏遠地區部（Regional NSW）版權所有[2023年]。本出版物中包含的資訊僅基於撰寫時的知識和理解[2023年 5月]。但
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效性。 
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