


指抗生素 /抗菌素未能有效抑制或殺死致病微生物
（如細菌、真菌、病毒、寄生蟲等）

抗菌素耐藥性微生物又稱「超級細菌」

濫用抗菌素可將「超級細菌」透過食物傳播到人類
及動物身上

2 什麼是抗菌素耐藥性？



即食食品與抗菌素耐藥性

 「即食食品」︰已預先烹製，無須再烹
煮便可進食的食物

 部份食物都是在生或未煮熟的狀態下進食的，
例如刺身、沙律菜及未煮熟的肉類等，因此
屬高風險食物

 沒有經熱處理或熱處理不足，未能消滅當中
可危害人體健康的微生物。這些即食食品與
感染「超級細菌」的風險有連帶關係
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抗菌素耐藥性如何擴散到人類 1

 抗菌素耐藥性可隨時間通過基因轉變而自然出現

 可由濫用抗生素引發，通過污染食物源頭令人類
受感染

 在街市屠宰牲口時，不慎將食用動物的腸道污染
到肉上。如果部分食物被當作即食食物進食時，
抗菌素耐藥性細菌便可進入食物鏈

4



5

 沒有正確處理農場的糞便或會造成污染，於
是「超級細菌」可經由受排泄物污染的土壤
或水源進入食物鏈

 使用受污染的水灌溉而傳播至水果及其他農
作物

抗菌素耐藥性如何擴散到人類 2



為配合世界衞生組織所宣揚的「食物安全五要點」
食物安全中心致力推廣其重要性，旨在提醒業界
在準備及處理食物期間要保持良好個人及環境衞
生

食物從業員應了解和實踐「食物安全五要點」，
並與良好衞生規範 (GHP)結合應用，以確保從採
購、貯存、配製、烹煮到運輸和供餐的食物安全

運用「食物安全五要點」，對無論是否帶有抗菌
素耐藥性的病原體，都能有效預防食源性疾病

6 如何對抗即食食品的抗菌素耐藥性



本港相關的食物中毒個案7



本港之抗菌素耐藥性監測

 食物安全中心在2019年至2020年期間對食物
進行了抗菌素耐藥性微生物先導調查

 在收集到的即食食物的樣本當中，結果發現，
15.1%檢出「超級細菌」

 提醒市民注意進食某些生或未煮熟的即食食
物時，有機會感染「超級細菌」，以及有可
能感染其他引致食物中毒的致病菌

 高危人士，例如孕婦、嬰幼兒、長者及免疫
力較低人士(長期病患 / 正接受抗生素治療、
使用抗胃酸藥、長期服用類固醇或抗排斥藥
物等人士) 的風險較高，故應避免進食生或未
煮熟的即食食物
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抗菌素耐藥性細菌會否影響我?

抗菌素耐藥性細菌感染會傳播給他人，且較難
醫治的，嚴重的甚至可致命，因此威脅社區及
人口健康

現時問題令治療感染和預防死亡的工作更趨困
難，情況惹人關注

我們需採取行動提高食物安全，並改善食物、
人類與環境之間的協調工作
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安樂查飯：Safe Kitchen

食物安全中心制作了一個專題網頁名為：

安樂查飯：Safe Kitchen

https://www.cfs.gov.hk/safekitchen/

旨在推廣「食物安全五要點」與「良好衞生
規範」（GHP），以協助食物業界有效確保
食物安全，保障消費者健康

《食安Guide：

給食物處理人員的食安圖解指南》
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https://www.cfs.gov.hk/safekitchen/


安樂查飯：Safe Kitchen

「良好衞生規範」(GHP) 圖解指南，旨在
向業界講解如何應用GHP，以發揮「食物安
全五要點」的精神。指南分為四部分，包
括（1）食物危害與食源性疾病、（2）個
人衞生、（3）安全處理食物及（4）食物
業處所的衞生

食物處理人員應多加運用指南中的建議，從
而保障食物安全
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食物安全五要點12



食物安全五要點 1 : 精明選擇

採購

 從合法及可靠的供應商採購食物和食物配料

 確認供應商已取得食環署的相關有效許可證

 保留銷售紀錄、如有需要，應要求提供相關
證明文件副本，例如食品來源地及衞生相關
的證明文件、營業牌照、進口證明文件、化
驗報告等

 每年對供應商進行評審，選出合格供應商以
供下年採購時參考，並持續更新優良供應商
的名單
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食物安全五要點 2 : 保持清潔1

 食物業處所必須經常確保工作面和器具(如砧板
和刀具)在使用前後均須清潔和消毒

 清潔是指使用溫水配合清潔劑，擦拭或沖洗去
除表面可見的污垢、油脂和碎屑

 消毒是指用沸水或食品級別的消毒劑，覆蓋需
消毒表面一段時間

 要養成「邊做邊整理清潔」的習慣，會減低食
物受到污染的機會，應訂立時間表，列出須定
進行清潔的項目

項目
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處理食物時：

應保持良好食物衛生習慣，並徹底洗手才
處理食物

用流動的清水徹底沖洗農產品能去除農產
品上的污垢

15 食物安全五要點 2 : 保持清潔2



什麼時候要洗手？

 烹處理食物前後

 如廁後

 觸摸面部後

 咳嗽、打噴嚏或擤鼻子後

 戴上手套前與脫下手套後

 完成清潔工作後

 處理髒物如金錢、垃圾後

 接觸化學品後、吸煙後
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我們的雙手可能沾染了數以百萬計的微生物，當中
有些更會令我們生病。因此須經常在以下情況下洗
手：



如何洗手？

 把衣袖拉到手肘

 以流動清水弄濕雙手

 塗上梘液

 徹底搓手20秒，包括前臂、手腕、

手掌、手背、手指及指甲底下。

 徹底沖洗

 以抹手紙抹乾，避免共用抺手巾

 如果水龍頭不是自動或腳踏操作，

使用抹手紙關上
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18 如何徹底搓手20秒



手套使用
19

即棄手套是有助安全處理食物的工具，尤其是當手上有傷
口或處理即食食物:

適時更換手套，包括：

 在處理生和熟的食物之間
 在完成每項工作（例如處理垃圾）後
 手套出現破損或弄污時
 手套被手汗弄濕
 轉換工作崗位或換班時
 使用食物鉗等工具也可避免徒手接觸食物

 即棄手套不能代替洗手，戴上手套前、脫下手套後及更換手

套時都要洗手

 使用過的手套要棄掉，不可重用



食物安全五要點 3 : 生熟分開 1

交叉污染的發生是食物中毒最常見的原因之一

交叉污染包括：

 生食接觸到熟食或即食食物、用具或食物接
觸面

 用相同的工具處理生食和熟食或即食食物

 雙手處理生食後沒有徹底清洗都可導致交叉
污染
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處理食物期間要：

 使用獨立的食物預備區來分別處理生食、熟

食、即食食物及高風險食物，每次使用後須

徹底消毒

 使用指定的器具 (包括砧板、刀、抺布等)處

理生食 (例如生肉)、熟食(例如白切雞)或即

食食物(例如水果)，可以不同顏色標籤作識

別

 粉料及其他乾製食物應保持乾爽，避免以濕

的器具及木匙接觸，以防霉菌的傳入和污染

21 食物安全五要點 3 : 生熟分開 2



 用兩個雪櫃分開貯存生的食物和熟食或

即食食物

 如生食和熟食或即食食物需貯存在同一

雪櫃內，必須以有蓋的容器貯存，並把

熟食和即食食物放在雪櫃上層，生的食

物放在下層

 不可在地板上、座廁或排水渠旁等配製

食物或飲料

 清潔劑等化學品不應存放在食物處理區

22 食物安全五要點 3 : 生熟分開 3



烹煮及翻熱

進食前，應徹底煮熟食物來殺死存於食物中
的「超級細菌」，否則很容易導致食源性疾
病。

各種食物所需的烹煮溫度和時間各有不同：

食物中心溫度: 應達至75℃及至少30秒 或
其他溫度／時間組合:

例如：

≥ 70℃ 及至少2分鐘

≥ 65℃ 及至少10分鐘

23 食物安全五要點 4 : 煮熟食物 1



 使用食物溫度計檢查食物中
心溫度，溫度計應插進食物
最厚的部分進行量度，每
次使用前後均須清潔消毒

 翻熱已烹煮食物應視作重新
烹煮，而非單純加溫而已

 食物只可翻熱一次，不應
再次冷存

24 食物安全五要點 4 : 煮熟食物 2



危險溫度範圍：

食物如存放在4至60℃的範圍內，
容易滋生各種細菌

 烹製食物各階段中須妥善控
制溫度，是預防細菌性食物
中毒的有效方法

 低溫貯存只可抑制細菌生長，
不能殺菌，而高溫處理則可
有效消滅細菌

25 食物安全五要點 5: 安全溫度1



 是確保食物安全的好方法

 適用於已從雪櫃取出或已
經煮熟，並放在室溫下的
食物

 這項原則建基於微生物可
在4至60℃的「危險溫度
範圍」內在食物中迅速生
長的理論，已獲科學實證
支持

26 食物安全五要點 5: 安全溫度2

2小時／4小時原則：保存、食用或棄掉？



食物須以「先入先出」的原則
以妥善貯存食物:

 易壞食物應在兩小時內
放入雪櫃

 切勿在店外閒置或分裝
來貨食物，以免暴露於
危險溫度、蟲鼠啃咬及
環境污染的風險

27 食物安全五要點 5 : 安全溫度3

貯存

冷凍食物須貯存於:

4℃或以下的保鮮格；

冷藏 (急凍)食品則放在-18℃或以下的冰格或凍櫃



 乾貨食物例如罐頭、麵粉、米、香料等
應存放在清潔、乾爽、陰涼的地方

 須確保保鮮格不會爆滿，有利冷空氣流
通

 雪櫃應設有顯示其溫度的裝置，每天檢
查和記錄溫度兩次，如發現溫度偏差多
於1℃，應盡快通知相關同事跟進存放
在安全的溫度

28 食物安全五要點 5: 安全溫度4



解凍

 食物應徹底解凍才烹煮，否則烹煮的時間會
變長

 體積較大的生肉與家禽，請勿在室溫下解凍
食物

29 食物安全五要點 5: 安全溫度5



在0℃至4℃的雪櫃保鮮格中

 食物應放在防漏容器中，不可直接接觸雪櫃保鮮格

 評估食物解凍所需的時間，及早放入雪櫃

 食物如在雪櫃解凍並一直保持於4℃或以下，可再次冷藏

在微波爐中

 食物放在乾淨的容器上才進行解凍

 適合體積較小的食物

 由於有機會暴露於危險溫度下，所以不宜再次冷藏

30 食物安全五要點 5: 安全溫度6

安全解凍的方法有:



在流動的冷自來水下

 解凍須以密封容器包妥，避免污染食物本身及四周
範圍

 不可超過4小時，並須隨即進行烹煮或加工程序

 生吃或即食不可在流動的自來水下解凍，以防交叉
污染

 由於有機會暴露於危險溫度下，所以不宜再次冷藏

31 食物安全五要點 5: 安全溫度7



「急速冷卻法」

 放進急速冷凍櫃(blast chiller)

 90分鐘內降溫至4℃

 完成後可放入雪櫃冷凍或冷藏

「二段冷郤法」

 2小時內將食物由60℃以上降溫至20℃

 再在2-4小時內利用雪櫃由20℃冷卻至
4℃

 攪拌配以冰水浴亦可作加速冷卻之用，

32 食物安全五要點 5: 安全溫度8
冷郤：
降溫前將煮熟的食物分成小份或放到淺盤內並蓋好，
隨即進行以下的冷郤方法：



 大量預先烹製的食物，尤其是肉
類、家禽及肉汁等，

如非立即食用，就應2小時內進行
熱存或冷存。

熱存要夠熱：預先煮好的熱食應熱存
在60℃以上

冷存要夠冷：預先處理好的冷食應冷
存在4℃或以下

 所有熱食必須徹底煮熟至沸騰才
開始熱存保溫。

33 食物安全五要點 5: 安全溫度9

熱存及冷存



謝謝!
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