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書面質詢 

食品生產與製造方法的資訊透明度 

 

本議員的市民接待處近期接獲大量求助個案，關於本地許多

餐廳所供應的菜式缺乏製造來源的資訊，或者說，無法得知提供

的菜品是由餐廳廚房使用新鮮食材及傳統手工方式從頭製作的，

還是工業化預製的，只是在餐廳現場重新加熱或完成最後工序。 

此類做法在餐飲業中日益普遍，特別是在快餐連鎖店、食堂、

自助餐廳，甚至部分傳統餐廳中，餐點或部分餐食（如湯品、醬

料、主菜、甜點）是大型食品製作單位批量生產的。許多投訴者關

心這些食品在運輸中是否處於受控的溫度及微生物安全條件下。

這一問題固然至關重要，但絕非消費者資訊權問題的全部，消費

者有權知道餐點是如何製作的。 

目前在澳門，食客並無任何客觀途徑可以瞭解提供給他的菜

品是由餐廳廚房以新鮮食材及手工方式從頭製作的，還是工業化

預製的，只是在餐廳現場重新加熱或完成最後工序。現行法例主

要聚焦食品安全及致敏原標示，並未強制要求在菜單或對公眾的

宣傳中，明確區分食品的製作方式（工廠製造還是餐廳現場烹調）。 

此資訊缺口使消費者處於不對等的地位，無法根據食品的品

質、新鮮度、來源及本地附加價值等標準作出知情選擇。在法國

等國家，法律明確將“自家製”（fait maison）與其他方式加以區分，

並規定必須在菜單上加以標示。 

事實上，“現場烹調”與“由工業產品重新加熱或完成最後工序”

之間存在著嚴重的灰色地帶。 
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此外，雖然如果執行得當，大量預製餐點的運輸與儲存是安

全的，但仍有冷鏈中斷、營養價值流失及浪費增加等額外風險。

缺乏明確的消費者資訊規範，更可能助長誤導性市場宣傳行為，

例如將改造過的工業產品標示為“自製”。 

1. 不同於餐廳廚房現場烹調，有些餐廳提供的是工業單位批

量生產再運送至餐廳的餐點或食材，有關當局是否掌握這種方式

的實際使用規模？ 

2. 有關消費者於購買前知悉餐點是完全現場製作，還是源自

工業預製（特別是由外部餐飲供應單位生產）的資訊權方面，現

行法律框架明顯不足且不適切，因此將採取哪些具體措施以確保

此類資訊的透明度？ 

3. 澳門政府會否參考法國模式（標示“fait maison”），制定專

門規章，要求餐廳於菜單或明顯位置標明“本店製作”和“工業預製”

的菜式，並對隱瞞或虛假資訊的行為設定處罰？ 
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