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抗菌素耐藥性？

超級惡菌？

抗藥性細菌？

Antimicrobial resistance

Superbug

Drug-resistant bacteria
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抗菌素耐藥性是
公共衞生議題
•根據世界衞生組織（世衞）表示，抗菌
素耐藥性是指當微生物產生變異，令原
來用於治療感染的藥物無效。

• 引致病情延長、殘疾及死亡

• 醫療程序風險提高

• 醫療成本增加

• 各國重申會致力按世衞所編製的《全球行動計劃》制
訂本身的行動計劃。

• 在香港，特區政府推出了《香港抗菌素耐藥性策略及
行動計劃(2017-2022)》。
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抗菌素耐藥性同時是食物安全議題
•耐藥細菌的可能傳播途徑甚多，而經食物傳播
是其中一個途徑。

• 人類及動物不當及過度使用抗菌素會加劇抗菌素耐藥性的發展過程。

• 不當使用抗菌素的例子包括在欠缺專業監督的情況下，患有病毒感染的人服用抗生素，
以及食用動物被施用抗生素以促進生長。
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動物腸道裡的細菌如何獲得抗藥性

抗生素給予生病的牲畜家禽，或者
不當地用作催生、預防疾病的用途

抗生素殺死
特定細菌

部分細菌獲
得抗藥性，
存活並繁殖



• 動物製食品可能在動物

屠宰及屠體
去臟期間
被污染，而植物製食品
則可能被受

影響的環境、
水及糞肥污染。
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抗菌素耐藥性
同時是食物安全議題



• 此外，食物亦可能在收成後階
段的不同環節被污染。

• 食物可能因受感染的食物處
理人員而被耐藥細菌污染，
特別是食物處理人員在處理
食物時不遵守良好衞生規範;

• 又或食物透過不當的處理過
程或衞生欠佳的準備環境而
被耐藥細菌污染。
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由農場到餐桌，「抗菌素耐藥細菌」
可以透過以下渠道傳播到食物

受污染的水源
和泥土

受污染的表面

受動物
糞便污染

肉食製品

抗菌素耐藥性
同時是食物安全議題

食物業界在對付耐藥細菌亦佔重要角色。



應用「食物安全五要點」以應付抗菌素
耐藥性問題
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• 食物安全五要點主要是由世衞制定。
• 食物安全五要點分別是：

這些要點是基於科學證據而訂出，對預防食源性疾病極為有效，
不論致病菌是耐藥性與否。

食物安全

要點



食物業界對
抗菌素耐藥性的

認知、認識、態度、行為

8



食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為

調查方法

• 調查對象為出席2018年7月至12月期間由食物
安全中心舉辦的業界食物安全講座的參加者

• 參加者自行填寫問卷，並於講座後交回，中心
共收集475份問卷

• 7條問題 (認知、認識、態度、行為)
認知 抗菌素耐藥性有關名詞及有何因素令抗菌素

耐藥性更嚴重

認識 對食物中心溫度的要求、清潔雙手的時間及
雪櫃內擺放生熟食物

態度 各種預防感染耐藥性細菌的方法的實用性

行為 採取不同措施預防感染耐藥性細菌的頻率
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食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為

結果 - (i)抗菌素耐藥性有關名詞及

(ii)有何因素令抗菌素耐藥性更嚴重

• 約 75% 的受訪者曾聽過耐藥性細菌(74.3%)和
超級細菌(76.5%)

• 就令「耐藥性細菌」更嚴重的因素中
• 較多受訪者指出“不恰當使用抗生素”
（81.4％）

• 較少受訪者指出“欠佳的廚房衞生”（73.7
％）及“不當處理食物”（77％）。
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食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為
結果 - (i)食物中心溫度的要求、

(ii)清潔雙手的時間及

(iii)雪櫃內擺放生熟食物

• 約90％的受訪者能正確回答
• 生熟食物放入雪櫃時的正確位置（90.6％）(上熟下生)

• 煮食時，食物要達到的中心溫度（88.3％）(攝氏75度)

• 約80%的受訪者能正確回答
• 清潔雙手時，要用梘液搓手的時間 (79.9%) (20秒)

• 約20%的受訪者認為用梘液搓手的時間只需10秒或以
下
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食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為

結果 - 各種預防感染耐藥性細菌的方法的實用性

• 超過95％的受訪者認為以下為有用或非常有用的方法以預防感染
耐藥性細菌
• “分開存放及使用不同用具處理生熟食物”（97.1％）

• “製作食物前後洗手”（95.6％）

• “將食物徹底煮熟”（95.2％）

• 約85％的受訪者認為“避免選擇生吃的食物”（84.2％）對預防感染
耐藥性細菌是有用或非常有用的。
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食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為

結果 - 採取不同措施預防感染耐藥性細菌的頻率

• 超過90％的受訪者表示他們總是或經常
• “製作食物前後洗手”（95.0％）

• “將食物徹底煮熟”（94.3％）

• “分開存放及使用不同用具處理生熟食物”（90.2％）

• 只有23.7％的受訪者表示他們總是或經常“建議高危人士避免進食生或
未煮熟的食物”
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食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為

總結

• 大部分受訪者聽過「抗菌素耐藥性」相關名詞

• 較少受訪者能指出“欠佳的廚房衞生”和“不當處理食物”
會令抗菌素耐藥性更嚴重

• 即使大部分的受訪者認為”製作食物前後洗手”對於預防
抗菌素耐藥性為有用或非常有用的方法，約1/5的受訪者
未能回答正確用梘液搓手的時間

• 相比其他方法，較少的受訪者認為“避免選擇生吃的食物”
對預防感染耐藥性細菌為有用或非常有用的方法。

• 不足1/4的受訪者表示他們總是或經常“建議高危人士避
免進食生或未煮熟的食物”
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食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為

建議及跟進 (一)

•透過不同渠道提高業界對抗菌素耐藥性
及食物安全的認知及認識，尤其
•讓業界了解保持衞生的廚房環境、正確
處理食物、高危人士避免選擇生吃食物
除可減低食源疾病，亦可有效預防耐藥
細菌在食物鏈中出現或傳播

•加強宣傳教育正確清潔雙手的步驟及時
間，避免食物處理人員成為傳播耐藥細
菌的幕後黑手
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食物業界對
抗菌素耐藥性的認知、認識、態度、行為

建議及跟進 (二)

•製作「有關餐牌上高風險食品的消費者
忠告與提示」的業界指引
•讓消費者，特別是高風險人士(包括孕
婦、嬰幼兒、長者和免疫力較弱的人) ，
了解食用生或未煮熟食物的風險

•業界就餐牌上任何生或未煮熟的食物
作出相關忠告或提醒

•鼓勵業界遇到高風險人士用膳時，主動
提議風險較低的食物選擇
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在餐牌上就高風險食物
向消費者作出食用忠告的

業界指引



生的或未煮熟的食物
屬高風險
•沒有經過熱處理或熱處理不足，
未能徹底消除食物中的微生物，
包括「超級細菌」

•這些「超級細菌」不論是否有
致病性，都有可能把抗藥性基
因轉移到人體內的其他細菌，
日後我們使用抗生素治病時，
藥效便可能受影響

18



高危人士應避免食用生的和未煮熟
的食物

•孕婦

•嬰幼兒

•長者

•免疫力弱的人士
• 糖尿病

• 肝病或腎病等慢性病患者

• 愛滋病病毒感染者

• 接受器官移植的病人

• 接受化療或放射治療的人
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向消費者作出食用忠告

•在餐牌上就此等食物給予消
費者食用忠告或提示

•忠告字句應清楚易讀，並展
示於餐牌的顯眼位置

•也可在菜單展示板、小冊子、
招牌、食品標籤及∕或紙牌
上作出食用忠告

食用忠告示例：
食用生或未煮熟的食物，可增加患上食源性疾病的風險，尤

其是孕婦、嬰幼兒、長者和免疫力弱人士。
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向消費者作出食用忠告

• 國外某些國家就部分或全部高風
險食物在餐牌上作出食用忠告，
例如美國、英國：
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消費者對食用忠告的看法

• 2019年九月舉行消費者聯繫小組聚焦小
組討論會

•討論會目的是了解成員對「抗菌素耐藥
性與食物安全的意見」包括「在餐牌上
就高風險食物向消費者作出食用忠告」
的看法

•討論結果將有助日後政府制定有關減少
食物中抗菌素耐藥性的相關政策
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消費者聯繫小組



消費者對食用忠告的看法

綜合意見
•消費者表示平時未必會留意到餐牌上哪
些是有生或未徹底煮熟的食物

•餐牌標示高風險食物有助對市民作出知
情及較合適的選擇

•餐牌標示的文字和圖像宜清楚簡單
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消費者聯繫小組

賽螃蟹不要
生雞蛋黃，
或者幫我煮
熟好了



適用食品
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供生吃或未煮熟的魚類
(如壽司、刺身、煙熏三文魚)

以生蛋製作的甜點
(例如布甸、慕斯、意大利芝士蛋糕)

所有其他供生吃或未煮熟的水產
(如蠔、螄蚶、扇貝、蟹、蝦、海螺、墨魚)

以生乳製成的軟芝士
(如菲達芝士(Feta)、布利芝士(Brie)、金文拔芝
士(Camembert)和藍紋芝士(如丹麥藍芝士
(Danish blue)、古岡左拉芝士(Gorgonzola)、
洛克福芝士(Roquefort)

供生吃或未煮熟的蛋
(蛋白和蛋黃並非凝固，如太陽蛋、炒滑蛋、半
熟蛋或奄列)

供生吃的即食蔬菜
(例如預先包裝的沙律菜、種子芽)

以生蛋製成的沙律醬和蛋黃醬 生的或未煮熟的肉類
(例如牛肉他他、生牛肉薄片、粥內生的或未煮
熟的碎牛肉、豬肝等)



生的或未煮熟而可安全食用的食物
•經特別處理後可生吃或非全熟食
用的食物
•以巴士德消毒處理的蛋製成的太陽蛋

•以巴士德消毒處理的奶製成的軟芝士

•熱熏三文魚

•業界可無須向消費者作出食用忠告

•但仍應就此等食物取得相關證明文
件/認可標籤，以確保食用安全

25



餐牌忠告示例 (1)
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餐牌忠告示例 (2)
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餐牌忠告示例 (3)
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總結
•抗菌素耐藥性是食物安全議題。

•食物可以是耐藥細菌的傳播媒介，從農場到餐
桌都有機會受耐藥性細菌污染。

•食物業界是應對抗菌素耐藥性問題的持分者，
在有關針對抗菌素耐藥性的食物安全工作上有
很大進步空間。

•食物業界可以
•嚴格執行世衞制定的「食物安全五要點」，
有效預防食源性疾病，包括耐藥細菌。

•在餐牌上就此等食物給予食用忠告或提示，
提醒消費者（特別是高危人士）生的或未煮
熟的食物所潛在食物安全風險。 29

食物安全

要點
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