


細菌無處不在，在土壤、水、植物、動物、人和食物裏也找到牠們蹤影。
從食物安全角度上，細菌有三種類型：
�B�a�c�t�e�r�i�a� �a�r�e� �e�v�e�r�y�w�h�e�r�e�-�i�n� �s�o�i�l�,� �w�a�t�e�r�,� �p�l�a�n�t�s�,� �a�n�i�m�a�l�s�,� �p�e�o�p�l�e� �a�n�d� �f�o�o�d�.
�T�h�e�r�e� �a�r�e� �3� �t�y�p�e�s� �o�f� �b�a�c�t�e�r�i�a� �f�r�o�m� �t�h�e� �p�e�r�s�p�e�c�t�i�v�e� �o�f� �f�o�o�d� �s�a�f�e�t�y�:

致病菌會引起食物中毒，令人生病，或需用抗菌素� �(如抗生素�)� 治療。
�D�i�s�e�a�s�e�-�c�a�u�s�i�n�g� �b�a�c�t�e�r�i�a� �c�a�u�s�e� �f�o�o�d� �p�o�i�s�o�n�i�n�g� �(�f�o�o�d�b�o�r�n�e� �d�i�s�e�a�s�e�s�)� �t�h�a�t� �m�a�y� �n�e�e�d� �t�o� �b�e� 
�t�r�e�a�t�e�d� �w�i�t�h� �a�n�t�i�b�i�o�t�i�c�s�.

抗菌素可殺死大多數的細菌及致病菌，但
有些卻可以生存下來，並對抗菌素產生了
耐藥性，成為「超級細菌」。
�A�n�t�i�b�i�o�t�i�c�s� �k�i�l�l� �m�o�s�t� �b�a�c�t�e�r�i�a�,� �b�u�t� �s�o�m�e� 
�c�a�n� �s�u�r�v�i�v�e� �a�n�d� �g�a�i�n antimicrobial 
resistance  (AMR)�.� � �T�h�e�y� �a�r�e� �k�n�o�w�n� �a�s� 
�t�h�e� 'Superbugs'�.

「超級細菌」有機會與所有其它細菌「分
享」其耐藥性。
�'�S�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �c�a�n� �s�h�a�r�e� �r�e�s�i�s�t�a�n�c�e� �w�i�t�h� �a�l�l� 
�o�t�h�e�r� �b�a�c�t�e�r�i�a�.

「超級細菌」更可繁殖並到處蔓延。
�'�S�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �m�u�l�t�i�p�l�y� �a�n�d� �s�p�r�e�a�d� �e�v�e�r�y�w�h�e�r�e�.

製造食物，有益健康
�p�r�o�d�u�c�e� �f�o�o�d� �a�n�d� �b�e�n�e�f�i�t�s� �h�e�a�l�t�h

令食物氣味和味道變差
�m�a�k�e� �f�o�o�d� �s�p�o�i�l� �a�n�d� �s�m�e�l�l

引起食物中毒
�c�a�u�s�e� �f�o�o�d� �p�o�i�s�o�n�i�n�g

益菌
The good ones

壞菌
The bad ones

致病菌
The disease-
causing ones



「超級細菌」可以存活在食用動物身上，如豬、牛、家禽（及其蛋）和魚。
�'�S�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �c�a�n� �l�i�v�e� �i�n� food animals�,� �s�u�c�h� �a�s� �c�a�t�t�l�e�,� �p�i�g�,� �p�o�u�l�t�h�y� �a�n�d� �f�i�s�h�.

「超級細菌」亦可以在環境中（例如通過人類或動物糞便）傳播，並污染水果和蔬菜等食用
植物。
�'�S�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �c�a�n� �s�p�r�e�a�d� �i�n� �t�h�e� �e�n�v�i�r�o�n�m�e�n�t�,� �s�u�c�h� �a�s� �t�h�r�o�u�g�h� �h�u�m�a�n� �f�a�e�c�e�s� �o�r� �a�n�i�m�a�l� 
�m�a�n�u�r�e�,� �a�n�d� �c�o�n�t�a�m�i�n�a�t�e� food plants�,� �i�n�c�l�u�d�i�n�g� �f�r�u�i�t�s� �a�n�d� �v�e�g�e�t�a�b�l�e�s�.

當食物沒有得到正確處理或烹煮時，人類就會通過食用受到污染的食物而感染
「超級細菌」。
�T�h�e�y� �c�a�n� �s�p�r�e�a�d� �b�y� �e�a�t�i�n�g� �c�o�n�t�a�m�i�n�a�t�e�d� �f�o�o�d� �i�f� �t�h�e� �f�o�o�d� �i�s� not handled or 
cooked properly�.

食物加工時
遭受污染
�C�r�o�s�s�-
�c�o�n�t�a�m�i�n�a�t�i�o�n� 
�o�c�c�u�r�s� �d�u�r�i�n�g� 
�t�h�e� �f�o�o�d� 
�p�r�o�c�e�s�s�i�n�g

加熱不足
未能殺死
「超級細菌」
�I�n�a�d�e�q�u�a�t�e
�c�o�o�k�i�n�g� �t�o� �k�i�l�l
�'�S�u�p�e�r�b�u�g�s�'

在人類和動物中過度使用和濫用抗生素會
導致「超級細菌」的出現，這些「超級細
菌」不能再用抗生素治療，人類將再次死
於常見的傳染病。
�T�h�e� �o�v�e�r�u�s�e� �a�n�d� �m�i�s�u�s�e� �o�f� �a�n�t�i�b�o�t�i�c�s� �i�n� 
�h�u�m�a�n�s� �a�n�d� �a�n�i�m�a�l�s� �l�e�a�d�s� �t�o� �e�m�e�r�g�e�n�c�e� 
�o�f� �'�S�u�p�e�r�b�u�g�s�'�,� �w�h�i�c�h� �c�a�n� no longer be 
treated with antibiotics. People will once 
again die from common infections�.



從食物安全的角度來看，遵循「食物安全五要點」可以降低「超級細菌」和食源性疾病的風險：
�F�r�o�m� �f�o�o�d� �s�a�f�e�t�y� �a�s�p�e�c�t�,� �f�o�l�l�o�w�i�n�g� �'the five keys�'� �c�a�n� �r�e�d�u�c�e� �t�h�e� �r�i�s�k� �o�f� �b�o�t�h� �'�s�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �a�n�d� 
�f�o�o�d�b�o�r�n�e� �i�l�l�n�e�s�s�e�s�.

避免食用生或未煮熟的食物，尤其
是高危人士
�A�v�o�i�d� �e�a�t�i�n�g� �r�a�w� �o�r� �u�n�d�e�r�c�o�o�k�e�d� 
�f�o�o�d�,� �e�s�p�e�c�i�a�l�l�y� �f�o�r� �s�u�s�c�e�p�t�i�b�l�e� 
�p�o�p�u�l�a�t�i�o�n�s

生的或未煮熟的食物未經熱
處理，可能含有「超級細菌」
�W�i�t�h�o�u�t� �h�e�a�t� �t�r�e�a�t�m�e�n�t�,� �r�a�w
�o�r� �u�n�d�e�r�c�o�o�k�e�d� �f�o�o�d� �c�a�n
�c�o�n�t�a�i�n� �'�s�u�p�e�r�b�u�g�s�'

上菜前徹底煮熟食物
�C�o�o�k� �f�o�o�d� �t�h�o�r�o�u�g�h�l�y� �b�e�f�o�r�e� 
�s�e�r�v�i�n�g

烹調可有效殺死食物中的
「超級細菌」
�C�o�o�k�i�n�g� �i�s� �e�f�f�e�c�t�i�v�e� �t�o� �k�i�l�l
�'�s�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �i�n� �f�o�o�d

清洗蔬菜才進食
�W�a�s�h� �f�r�u�i�t�s� �a�n�d� �v�e�g�e�t�a�b�l�e�s� �b�e�f�o�r�e� 
�e�a�t�i�n�g

水洗可去除部分食物表面的
「超級細菌」
�W�a�s�h�i�n�g� �c�a�n� �p�a�r�t�i�a�l�l�y� �r�e�m�o�v�e� 
�'�s�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �f�r�o�m� �f�o�o�d�'�s� �s�u�r�f�a�c�e

處理食物前清潔雙手和食物準備區
�C�l�e�a�n� �h�a�n�d�s� �a�n�d� �f�o�o�d� �p�r�e�p�a�r�a�t�i�o�n� 
�a�r�e�a�s� �b�e�f�o�r�e� �h�a�n�d�l�i�n�g� �f�o�o�d�s

防止熟食或食食物被
「超級細菌」交叉污染
�P�r�e�v�e�n�t� �c�r�o�s�s�-�c�o�n�t�a�m�i�n�a�t�i�o�n� 
�o�f� �c�o�o�k�e�d� �o�r� �r�e�a�d�y�-�t�o�-�e�a�t� �f�o�o�d�s� 
�w�i�t�h� �'�s�u�p�e�r�b�u�g�s�'

將熟食或即食食物與生的食物分開
及存放
�S�t�o�r�e� �c�o�o�k�e�d� �o�r� �r�e�a�d�y�-�t�o�-�e�a�t� �f�o�o�d�s� 
�a�n�d� �r�a�w� �f�o�o�d�s� �s�e�p�a�r�a�t�e�l�y

防止熟食或即食食物受到生
食的「超級細菌」交叉污染
�P�r�e�v�e�n�t� �c�r�o�s�s�-�c�o�n�t�a�m�i�n�a�t�i�o�n� �o�f
�c�o�o�k�e�d� �o�r� �r�e�a�d�y�-�t�o�-�e�a�t� �f�o�o�d�s� 
�w�i�t�h� �'�s�u�p�e�r�b�u�g�s�'� �f�r�o�m� �r�a�w� �f�o�o�d用不同工具分開處理熟食或即食食

物和生食
�H�a�n�d�l�e� �c�o�o�k�e�d� �o�r� �r�e�a�d�y�-�t�o�-�e�a�t� �f�o�o�d�s� 
�a�n�d� �r�a�w� �f�o�o�d�s� �w�i�t�h� �s�e�p�a�r�a�t�e� �u�t�e�n�s�i�l�s

如不立即食用，應將凍食保持在攝
氏�4度或以下，熱食則保持在攝氏
�6�0度以上
�K�e�e�p� �c�o�l�d� �f�o�o�d� �c�o�l�d� �a�t� �4℃� 
�o�r� �b�e�l�o�w� �a�n�d� �h�o�t� �f�o�o�d� �h�o�t� �o�v�e�r� �6�0℃� 
�i�f� �n�o�t� �c�o�n�s�u�m�e�d� �a�t� �o�n�c�e

安全溫度可避免食物滋生細菌
�S�a�f�e� �t�e�m�p�e�r�a�t�u�r�e�s� �c�a�n� �a�v�o�i�d� 
�b�a�c�t�e�r�i�a�l� �g�r�o�w�t�h� �i�n� �f�o�o�d

甚麼食物較高風險?
What kind of food is riskier?
一般來說，動物製食品是人類接觸食源性「超級細菌」的主要途徑。
�F�o�o�d�s� �o�f� �a�n�i�m�a�l� �o�r�i�g�i�n� �r�e�p�r�e�s�e�n�t� �t�h�e� �m�a�j�o�r� �r�o�u�t�e� �o�f� �h�u�m�a�n� �e�x�p�o�s�u�r�e� �t�o� 
�f�o�o�d�b�o�r�n�e� �p�a�t�h�o�g�e�n�s� �w�i�t�h� �A�M�R�.

生或未經徹底煮熟的食物，或者較多人稱呼的「生冷」食物，較已經煮熟的食物
更大可能合有「超級細菌」。
Raw or undercooked foods� �a�r�e� �m�o�r�e� �l�i�k�e�l�y� �t�o� �c�a�r�r�y� �b�a�c�t�e�r�i�a�,� �i�n�c�l�u�d�i�n�g� �A�M�R� 
�b�a�c�t�e�r�i�a�,� �d�e�r�i�v�e�d� �f�r�o�m� �t�h�e� �p�r�i�m�a�r�y� �p�r�o�d�u�c�t�i�o�n� �t�h�a�n� �t�h�o�r�o�u�g�h�l�y� �c�o�o�k�e�d� �f�o�o�d�s�.

高危人士，包括孕婦、嬰幼兒、長者及免疫力弱人士，容易因進食「生冷」食物
而感染食源性病原體，包括「超級細菌」，因此應該避免進食。
Susceptible individuals�,� �i�n�c�l�u�d�i�n�g� �p�r�e�g�n�a�n�t� �w�o�m�e�n�,� �i�n�f�a�n�t�s� �a�n�d� �y�o�u�n�g� �c�h�i�l�d�r�e�n�,� 
�t�h�e� �e�l�d�e�r�l�y�,� �a�n�d� �p�e�o�p�l�e� �w�i�t�h� �w�e�a�k�e�n�e�d� �i�m�m�u�n�i�t�y�,� �a�r�e� �p�r�o�n�e� �t�o� �c�o�n�t�r�a�c�t� 
�f�o�o�d�b�o�r�n�e� �p�a�t�h�o�g�e�n�s�,� �i�n�c�l�u�d�i�n�g� �'�S�u�p�e�r�b�u�g�s�'�,� �b�y� �e�a�t�i�n�g� �r�a�w� �o�r� �u�n�d�e�r�c�o�o�k�e�d� 
�f�o�o�d�s�,� �w�h�i�c�h� they should best avoid�.


