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中山醫學大學
健康產業科技管理學系

副教授 賴坤明

主要參考資料：
台東大學連耿汶老師講義

請為中山醫學大學
←食安青年軍按讚！

114苗栗縣午餐督導人員教育訓練

食品衛生
-從國家地理頻道影片談起
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經歷：
掬水軒食品股份有限公司 研究室主任

明新科技大學旅館事業管理系 助理教授

食品工業發展研究所 副研究員

服務：
中山醫學大學食安青年軍(食品志工隊)
中山醫學大學 HACCP 訓練班 班導師(0988-455855)
衛福部食品安全管制系統衛生評鑑 評核委員
教育部「學校午餐及校園食品訪視計畫」 訪視委員/中區召集人
中、彰、投、苗4縣市衛生局 食品衛生評鑑委員/講師
中、投、苗、南4縣市教育局(偏鄉學校廚房輔導)輔導委員
社團法人中華食品安全管制系統發展(HACCP)協會理事(2011-2022)
ISO22000食安管理系統企業講師、中級食品品保工程師、台茶協會11-12屆監

事

中 山 醫 學 大 學
健康產業科技管理學系
副 教 授

學歷：
高職省立霧峰農工食品加工科
專科國立嘉義農專食品加工科
學/碩士國立中興大學畜牧學系/所
博士國立中興大學食品科學研究所

食品科學博士

賴坤明 老師
quinn@csmu.edu.tw
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影片介紹

來源：國家地理頻道

節目名稱：危機總動員

單元名稱：大腸桿菌

節目時間：1小時

剪接片長：約17分鐘

事故地點：蘇格蘭

事故時間：1996/11

肇 事 者：肉品商

產生病例：503例
死亡人數：21人
終身洗腎：13人
致命菌種：O157
法院判罰：2250英磅

(約11萬台幣)



CP 與 CCP 管控的探討

1. 離地管理

2. 器具問題

3. 設備問題

4. 菌好殺嗎？

5. 病源菌的管理重點
(雙T管理)

6. 食材問題

7. 人員問題

8. 廠房管理

9. 管理問題

10. 教育問題

11. 罹病者特點

12. 政府部門

13. 追蹤追溯
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防治食品中毒

1.食品中毒了!怎麼辦?何謂食
品中毒?【中山醫食安軍】

二人或二人以上攝取相同的食品
而發生相似的症狀，稱為一件食
品中毒案件。

因肉毒桿菌毒素而引起中毒…，
或因攝食食品造成急性食品中毒
(如化學物質或天然毒素中毒等)
，即使只有一人，也視為一件食
品中毒案件。

經流行病學調查推論為攝食食品
所造成，也視為一件食品中毒案
件。

2. 食安五要要注意

要洗手：調理食品前後需澈底
洗淨雙手，有傷口要包紮

要新鮮：食材要新鮮，用水要
衛生。

要生熟食分開：處理生熟食需
使用不同器具，避免交叉污
染。

要澈底加熱：食品中心溫度超
過70℃，細菌才容易被消滅

要注意保存溫度：保存低於7℃
，室溫不宜放置過久。
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諾羅病毒防治
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結論

食品安全衛生為首要

1. 環境衛生

2. 動線規劃

3. 廠房規劃

4. 源頭管理

5. 採購驗收

6. 專業支援

7. 人員提升

8. 落實制度

9. 健康檢查

10.先進先出管理
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修正重點
二、增訂倉儲過程中更改貯存條件者，應有合理原因及依據
，並作成紀錄之規定；修正倉儲過程中定期檢查貯存物之性
狀及有效日期，必要時得檢驗，並確實記錄其檢查或檢驗結
果。（§7）

倉儲作業，依先到期先出或先進先出原則辦理，並確實記
錄。
倉儲作業，避免溫度劇烈變動；有管制溫度或溼度必要者
，訂定合理溫度或溼度管制方法及基準，並定期檢查及確
實記錄。
倉儲過程中，原材料、半成品及成品，除有合理原因及依
據，並作成紀錄者外，不得改變原設定之貯存條件。
定期檢查貯存物之性狀及有效日期，必要時得予檢驗，並
確實記錄其檢查或檢驗結果；其有異狀者，立即為適當之
處理，並作成紀錄。
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三、增訂運輸過程改變原設定運輸條件者，應有合理原因及依
據，並作成紀錄之規定；以具冷凍及冷藏功能之運輸設備廂體
運送訂有保存溫度者，抽測車輛廂體或容器內環境溫度，裝載
冷凍食品者環境溫度不得高於-12℃；裝載冷藏食品之廂體，
不得高於7℃等相關規定。(§8）
運輸用之車輛及容器，定期清理，不得有結霜或結露現象，並
保持清潔衛生。

裝載訂有保存溫度之原材料、半成品或成品前，運輸設備之廂
體或容器確保維持有效保溫狀態；除有合理原因及依據，並作
成紀錄者外，不得改變原設定之條件。(爭議點：合理原因？)

具冷凍或冷藏功能之運輸設備廂體，裝載訂有保存溫度之食品
原材料、半成品或成品者，於每日收貨、裝貨、理貨或卸貨時
，抽測運輸設備廂體內環境溫度，並作成紀錄。

前款環境溫度，裝載冷凍食品之廂體，不得高於-12℃(設定仍
為-18℃)。裝載冷藏食品廂體，不得高於7℃。
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五、修正紀錄、文件保存規定，適用於所有食品業者。
(§11)
食品業者依本準則作成之紀錄、報告或其他相關文件、資料，
應至少保存五年。
…所稱之紀錄包含紙本或電子紀錄。

第十二條：作業性質不同之場所，個別設置或有效區隔，並採
取避免交叉污染之措施
第十三條：…應管制溫度、溼度、pH 值、水活性、壓力、流
速、時間及其他相關事項或有必要者，建立管制方法及基準，
並作成紀錄。(影響衛生安全者)
第十四條：食品製造業訂定產品有效日期，應以保存性之試驗
或其他合理文件、資料為據，並將其試驗結果作成紀錄；產品
並應留樣保存至有效日期。
第二十㇐條：…成品回收之處理，訂定SOP據以執行，並作成
紀錄。
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第二十五條：食品外送平台業者提供食品外送服務，衛生管理
應符合規定
一、外送員應經衛生安全管理之教育訓練，並作成紀錄。
二、外送員取得及交付食品時，不得有吸菸、嚼檳榔、嚼口香
糖或其他污染食品之行為。
三、外送箱具密封保溫效果。
四、外送食品前，檢查裝備，並保持清潔乾淨。
五、運送過程中，外送食品應完整包覆，並有確保食品未遭受
污染之措施。
六、運送過程中，避免溫度劇烈變動，並有外送時間及溫度之
管控措施。
七、指派管理衛生人員，管理外送員及外送箱之衛生。



餐飲衛生-從影片談起 中山醫學大學 14/22



餐飲衛生-從影片談起 中山醫學大學 15/22



餐飲衛生-從影片談起 中山醫學大學 16/22



餐飲衛生-從影片談起 中山醫學大學 17/22

修正重點
九、餐飲業專章，修正如下：
(一) 定明餐飲業之砧板、菜刀、鍋鏟、餐具、毛巾、抹布等
施行清潔、殺菌或消毒之步驟。(§31)
(二) 增訂餐具應平滑、無變形、破損、裂縫、缺口或鏽蝕；
製備之菜餚於室溫下不得存放二小時以上，熟食及易腐敗菜
餚應及時冷藏；熟食之熱藏溫度保持在攝氏六十度以上。
(§32)
(三) 修正餐飲從業人員申請廚師證書，得向任一直轄市、縣(
市)主管機關認可之餐飲相關公會或工會申請核發。(§34)
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第三十二條
三、提供之餐具，維持乾燥清潔，餐具與食品接觸面平滑，
且無變形、破損、裂縫、缺口或鏽蝕；無油脂、澱粉、蛋白
質及食品用洗潔劑之殘留；必要時，進行病原性微生物之檢
測。
五、製備之菜餚，其貯存及供應應維持適當之溫度；室溫下
不得存放二小時以上，熟食及易腐敗菜餚應及時冷藏；熟食
之熱藏溫度保持在攝氏六十度以上。(爭點：中心溫度)

十二、餐食區隨時維持清潔。
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修正重點
十五、食品業者之場區、設施及設備衛生管理規定，修正光
線照明度之單位為勒克斯(Lux)；增訂食品上方之照明應有防
護設備。(修正規定第四條附件一)
二、建築及設施應符合下列規定：
…；食品上方之照明設備，應有防護設備…
原GHP
Q8: 食品作業場所照明燈管一定要有燈罩嗎？
A8: 食品作業場所之燈具如果裝設於作業線上或食品上方，
應加防護罩或有防爆措施(爭點：所以現在都要有防護？)，以
防止燈管破裂時玻璃碎片或其他雜物污染食品。

於作業場所內工作時應戴口罩



餐飲衛生-從影片談起 中山醫學大學 20/22

修正重點
十六、食品業者之從業人員、設備器具、化學物質、廢棄物及
油炸時使用之食用油衛生管理規定，

增列食品從業人員調理即食食品時，禁止手部同時或接續接
觸金錢或其他有污染之虞物品之規定；
增列設備及器具依產品標示及供應商提供使用方式正確使用
；

理由：為避免業者錯誤使用設備及器具，強化業者依產品標
示正確使用之觀念
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謝謝聆聽

敬請指教

請為中山醫學大學食安青年軍按讚！
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