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序  言 

行政院衛生署依食品衛生管理法第二十條第一項規定訂定食品良好衛

生規範，並於 89 年衛署食字第○八九○○一四一六四號公告實施。此規範

為食品業者製造、加工、調配、包裝、運送、貯存、販賣食品或食品添加

物之作業場所、設施及品保制度之管理規定，以確保食品之衛生、安全及

品質。現行食品衛生標準對不需再經調理即可供食用之一般食品之微生物

限量為大腸桿菌群 103 MPN/g 以下，大腸桿菌為陰性；生熟食混合食品之

微生物限量為大腸桿菌群 103 MPN/g 以下，大腸桿菌為陰性；生食用水果

類及蔬菜類之微生物限量為大腸桿菌群 103 MPN/g 以下，大腸桿菌為 10 

MPN/g 以下；食用冰塊之微生物限量為生菌數 100 CFU/ml 以下，大腸桿菌

群為陰性。刨冰、冰棒、冰磚及其他類似製品之微生物限量為生菌數 105 

CFU/g，大腸桿菌群 100 MPN/g 以下，大腸桿菌為陰性。不含碳酸飲料之

生菌數限量為 104 CFU/ml 以下，大腸桿菌群為 10 MPN/ml 以下，大腸桿菌

為陰性。 

台灣夏季高溫多濕，食品如儲存不良，易造成微生物生長，而致食品

腐敗，甚至進而引起食品中毒事件。而熟食食品、生熟食混合食品、飲料

及冰品等即食性食品，因不須復熱且即時可食，因此針對其製作過程及貯

存方式，皆須嚴格控管，藉此降低食品中微生物之數目及減緩其生長速率。

有鑑於此，食品藥物管理局針對即食、熟食、飲料及冰品等食品進行風險

調查以針對加工過程中危害風險高之產品加以輔導，協助業者進行改善，

並建立此類產品之風險管控手冊供業者參考，以強化即食性食品之衛生安

全管理。 



 



背景說明 

市面店家製作販售之即食食品包括滷味、涼麵、飲料及冰品的衛生品

質，尤其大腸桿菌群的不合格率高達 40%以上，製售店家尚未充分了解良

好衛生規範，因此實際作業時對於衛生管理及製程管制較易疏忽，因此本

手冊內容說明製售時的衛生管控重點，包括食材的分區專用容存放、避免

交叉污染、小黃瓜等生食食材清洗及刨絲器具的事先消毒，及當天刨絲當

天使用、烹煮後冷卻時的注意事項、即食食品的分切或組合的衛生重點，

以及販售等製程中各項作業的管制項目標準與衛生管理重點，提供業者參

考以製售符合衛生安全之產品。由於計畫中對於積極想提升衛生品質之滷

味、涼麵、飲料及冰品店家提供輔導，因此輔導過程中常見的缺失以照片

呈現改善前後的差異，經由輔導改善後產品不符合法規衛生標準的機率已

降為 5%以下，但製售店家仍需持續落實各項管控，才能維持產品的衛生安

全品質。 
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(一) 即食熟食製造流程圖 

1.主原料驗收 

(禽畜肉、豆製品及水產品等) 

4.副原料驗收 

(蔬果等農產品) 

7.調味料驗收 

(醬油、糖、鹽與香辛料等)

 

2.冷凍或冷藏貯存 5.前處理 8.室溫貯存 

 

3.解凍 6.清洗  

 

 9.蒸煮、滷煮  

 

10.常溫販售供膳 11.冷卻 

 

 
12.冷存販售供膳 
(或冷藏) 

 

 13.復熱 

 

 14.熱存販售供膳 
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即食熟食製程操作標準書及管控要點 

供膳形式：製程中有加熱步驟，以熱存、常溫或冷存方式販售供膳 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 

重量(數量) 正確 

氣味、外觀、觸感 正常 

包裝或標示 密封完整，正確標示

夾雜物 無顯著夾雜物 

主原料驗收(禽畜

肉、豆製品及水產

品等) (1) 

溫度 1.冷凍原料表面溫度

-10℃以下或者為凍

結狀態 
2.冷藏原料 7℃以下

或無回溫現象 

食材運送、驗收及暫

存時要避免食材間的

污染 

冷凍櫃溫 -18℃以下或冷凍無

解凍現象 

冷藏櫃溫 7℃以下 

冷凍或冷藏貯存

(2) 

先進先出 標示日期 

1.盛裝容器清潔避免

交叉污染 
2.生食 /熟食 /分開貯

放 
3.離地離牆存放 

冷藏溫度及時間 10℃以下，8 小時解

凍 
解凍(3) 

流水室溫解凍（含完

整包裝） 
3 小時內或解凍後仍

維持 10℃以下 

1.勿與其他半成品與

成品等即食品同區

存放解凍 
2.避免容器交叉污染

3.避免食品與食品間

之污染(例如雞肉與

魚肉；生食與熟食)

重量(數量) 正確 

氣味、外觀、觸感 正常 

包裝或標示 密封完整，正確標示

夾雜物 無顯著夾雜物 

副原料驗收(蔬果

等農產品)(4) 

溫度 冷藏 7℃以下或室溫

食材運送、驗收及暫

存時要避免食材間的

污染 

副原料前處理(5) 去除異物 乾淨良好 工作人員的手部不可

直接接觸即食食品 

清洗(6) 清洗槽與器具清潔 1.不需加熱之即食生

菜與水果先清洗 
2.清洗槽每天作業結

束後洗淨，必要時

以漂白水消毒 

1.水質應符合飲用水

水質標準 
2.應有充足流動的自

來水 
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加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 

重量(數量) 正確 

氣味、外觀、觸感 正常 

調味料驗收 ( 醬
油、糖、鹽與香辛

料等) (7) 
包裝或標示 密封完整，正確標示

食材運送、驗收及暫

存時要避免食材間的

汙染 

室溫貯存(8) 先進先出 1.標示日期 
2.已開封者儘快使用

完或冷藏保存 

1.包裝容器清潔避免

交叉污染 
2.分區存放 

烹煮、蒸煮(9) 充分加熱 產品溫度 85℃以上或

充分煮熟 
佐以溫度計測溫或產

品剝切目視檢查內部

已煮熟 

常溫販售供膳(10) 供膳時間 4 小時內食用完畢，

隔餐勿食 
1.食品加蓋 
2.監控工作人員衛生

行為 
3.使用清潔且經消毒

完全的設備盛裝食

品 

冷卻(11) 溫度、時間 4 小時內由 60℃降溫

至 7℃或降至低溫狀

態 

1.盛裝器具清潔 
2.強制送風冷卻設備

清潔 

冷存販售供膳(或
冷藏)(12) 

冷存溫度 7℃以下 1.食品加蓋 
2.監控工作人員衛生

行為 
3.使用清潔且經消毒

完全的設備盛裝食

品 

復熱(13) 溫度、時間 74℃持續 15 秒或達

煮沸狀態 
1.佐以溫度計測溫或

產品剝切目視檢查

內部已煮熟 
2.復熱以 1 次為限 

熱存販售供膳(14) 熱存溫度 60℃以上 1.食品加蓋 
2.監控工作人員衛生

行為 
3.使用清潔且經消毒

完全的設備盛裝食

品 
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滷味業者衛生輔導改善實例 

製  程 改  善  前 改  善  後 

食材貯存 
離地存放 

食材包覆

貯存 

分區或依

食材區分

存放 

冷藏或流

水解凍 

建議冷凍原料需完整包覆下，

再流水解凍，並在 3 小時內完

成 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

製程滷煮 

 

滷味冷卻

佐以溫度

計監測 

強制送風

器具保持

清潔 

或急速凍

結冷卻 
 

 

急速凍結庫 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

滷味分切 
 
使用塑膠

砧板，並

定期清潔

消毒 

滷味適當

包覆販售 

整齊單層

擺設販售 

   

 



7 

製  程 改  善  前 改  善  後 

作業環境 
 
食品正上

方出風口

防異物 

不同作業

區隔 

抹布以熱

水或氯液

消毒 
 

成品分裝

器具紫外

線  消毒 
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(二) 涼麵製造流程圖 

1.生菜(小黃瓜、

紅蘿蔔)驗收 4.肉品驗收 8.調味料驗收 11.生麵驗收 15.包材驗收 

 

2.清洗分切 5.調味蒸煮 9.儲存 12.煮麵 16.儲存 

 

3.暫存 6.冷卻 10.醬汁調配 13.冰鎮冷卻  

 

 7.分切暫存  14.暫存  

 

  17.組合包裝   

     

  18.販賣供膳   
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涼麵製程操作標準書及管控要點 

供膳型式：製程包括生熟食之組合 

加工流程 管制要點 管制標準 衛生管理重點 

外觀色澤 新鮮且無敗壞之情

形，色澤外觀正常 
1.生菜(小黃瓜、紅

蘿蔔)驗收 

重量 符合訂購份量 

進貨暫存應離地分區

放置 

無夾雜異物  

菜刀、砧板及清洗槽

的清潔 
1.不需加熱之即時生

菜與水果先清洗 
2.清洗槽每天作業結

束後洗淨，必要時

以漂白水消毒 

2.清洗分切(生菜) 

人員 手部無傷口且乾淨 

1.水質應符合飲用水

水質標準 
2.應有充足流動的自

來水 
3.生病的工作人員應

配戴口罩 

專用容器且分區存放 乾淨無破損 3.暫存(生菜) 

冷藏 7℃以下或貯存於低

溫狀態 

1.當天取用完畢 
2.包裝容器避免交叉

污染 
3.與原料分區放置 

外觀色澤 新鮮且無敗壞之情

形，色澤外觀正常，

無異味、乾淨 

重量 符合訂購份量 

4.肉品驗收 

夾雜物 不得有夾雜物 

進貨暫存應離地分區

放置 

5.調味蒸煮 
(肉絲等) 

充分加熱 
調味 

加熱至水滾燙且肉品

受熱均勻無粉紅色肉

佐以溫度計測溫或目

視檢查已煮熟 

6.冷卻(肉品) 溫度 
盛裝方式 

室溫小批量冷卻，或

強制通風冷卻 
1.適當的包覆，減少

污染機會 

2.盛裝器具及送風設

備的清潔 

菜刀、砧板的清潔 不可生熟混用 

人員 手部無傷口且乾淨 

專用容器且分區存放 乾淨無破損 

7.分切暫存 

存放溫度 7℃以下貯存 

1.生熟食器具不可混

用，以免交叉汙染

2.注意人員衛生 
3.專用容器分區存放
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加工流程 管制要點 管制標準 衛生管理重點 

8.調味料驗收 包裝標示 標示清楚，包裝無破

損之情形 
進貨暫存應離地放置

9.儲存(調味料) 先進先出 1.標示日期 
2.已開封者儘快用完

或冷藏保存 

1.貯存場所保持清潔

2.分區存放 

10.醬汁調配 配方比例 依配方調配，一次調

配一天的量 
1.調配器具清潔 
2.糖等先以熱水溶解

降溫後使用 

外觀色澤 淡黃色 11.生麵驗收 

包裝完整 密封無破損 

與肉品等高污染食材

分開驗收，且包裝完

整 

12.煮麵 溫度 充分煮熟 避免生熟食交叉污染

13.冰鎮冷卻/或室

溫冷卻 
溫度、時間 1.煮沸過或者 RO 製

作冰塊 
2.快速降至室溫 

1.盛裝器具清潔 
2.強制送風冷卻設備

清潔 

溫度 保持低溫狀態(10~15
℃) 

14.暫存(麵) 

器具 專用且潔淨容器 

1.不可在室溫過久 
2.避免污染 
3.分小批量盛裝暫存

15.包材驗收 
16.包材儲存 

外觀 無破損或污染之情形 存放處清潔，並適當

包覆，減少污染 

人員 手部無傷口且乾淨 17.組合包裝 

溫度 組裝完畢迅速放入冷

藏 

工作人員衛生作業避

免交叉汙染 

18.販賣供膳 溫度 置於 7~15℃低溫販

賣 
1.食品加蓋 
2.監控工作人員衛生

行為 
3.使用清潔且經消毒

完全的設備盛裝食

品 
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涼麵業者衛生輔導改善實例 

製  程 改  善  前 改  善  後 

小黃瓜儲

存 - 適 當

包覆 

  

小黃瓜刨

絲 - 器 具

先以熱水

煮沸消毒 

小黃瓜絲

儲 存 - 專
用之清潔

容器並包

覆 

建議夾子另外置於乾淨容器內

煮麵區環

境整潔 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

前處理區

環 境 - 防
飛蟲進入 

煮麵器具

存放區清

潔 

冷卻風扇

清潔 

 

食材離地

存放 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

冷卻拌油

區清潔及

器具熱水

消毒 

 

冷卻拌油

作業避免

污染 

 

手部戴手套或經洗手消毒 

熟麵儲存

分區專用

容器且包

覆 

建議勿以厚紙板重複使用 

調味料離

地分區存

放 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

調味料離

地分區存

放 

  

蒜汁調理

器具清洗

消毒 

建議打蒜汁之果汁機使用後應

立即清洗及熱水消毒 

成品組裝

區避免污

染 

醬汁離地

分區存放 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

醬汁加蓋

存放 

半成品冷

藏 儲 存 -
分區及加

蓋 

半成品儲

存 - 避 免

污染 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

涼麵秤重

器具清潔 

 

餐具存放

整潔 

抹布定位

存放 

外帶容器

存放避免

污染 

 

建議包裝用容器應保持密閉 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

餐具清洗

區 - 定 位

整潔 
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(三) 珍珠奶茶製造流程圖 

(1)粉圓 
驗收 

(6)奶精 
驗收 

(8)果糖漿 
驗收 

(10)紅茶葉 
驗收 

(14)冰塊 
(RO 水) 

(17)杯子及封

膜驗收 

 
(2)常溫儲存 (7)常溫儲存 (9)常溫儲存 (11)常溫儲存 (15)製冰機製冰 

 
(3)水煮   (12)熱水浸泡   

 
(4)沖水冷卻      

 
(5)常溫備用   (13)備用 (16)冷凍備用  

 

 
(18)混合 

 
(19)裝杯封膜

 
(20)販售供膳
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珍珠奶茶製程操作標準書及管控要點 

供膳型式：製程包括加熱、冷卻或復熱 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 
數量或重量 正確 
包裝或標示 密封完整，標示正確

風味外觀 色澤正常無異味 

1.粉圓驗收 

夾雜物 無明顯夾雜物 

進貨暫存應離地分區

放置 

包裝 密封貯存 2.常溫貯存 
先進先出 標示進貨日期 

1.食材離牆離地放置

2.食材貯存場所保持

乾燥、空氣流通 
3.分區貯存避免交叉

污染 
數量 每次水煮固定數量 
溫度 水煮至沸騰，再放入

粉圓 

3.水煮 

時間 依店內固定水煮時間

1.水質應符合飲用水

水質標準  
2.使用乾淨之容器器

具 

4.沖水冷卻 溫度 小批量短時間內降至

室溫 
1.水質符合飲用水水

質或冰塊標準 
2.使用乾淨之容器器

具 
3.工作人員手部不可

直接接觸半成品 
5.常溫備用 無 無 1.半成品應加蓋，避

免異物侵入 
2.備用半成品放置處

應保持潔淨 
數量或重量 正確 
包裝或標示 密封完整，標示正確

風味外觀 色澤正常無異味 

6.奶精驗收 

夾雜物 無明顯夾雜物 

進貨暫存應離地放置

包裝 密封貯存 7.常溫貯存 
先進先出 標示進貨日期 

1.食材離牆離地放置

2.食材貯存場所保持

乾燥 
3.防止蟲鼠害侵入 

數量或重量 正確 
包裝或標示 密封完整，標示正確

風味外觀 色澤正常無異味 

8.果糖漿驗收 

夾雜物 無明顯夾雜物 

進貨暫存應離地分區

放置 
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加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 
包裝 密封貯存 9.常溫貯存 
先進先出 標示進貨日期 

1.食材離牆離地放置

空氣流通 
2.食材貯存場所保持

乾燥 
3.防止蟲鼠害侵入 

數量或重量 正確 
包裝或標示 密封完整，標示正確

風味外觀 色澤正常無異味 

10.紅茶葉驗收 

夾雜物 無明顯夾雜物 

進貨暫存應離地分區

放置 

包裝 密封貯存 11.常溫貯存 
先進先出 標示進貨日期 

1.食材離牆離地放置

2.食材貯存場所保持

乾燥、空氣流通 
3.防止蟲鼠害侵入 

12.熱水浸泡 時間 依各店製作條件 1.浸泡時應加蓋，避

免異物侵入 
2.半成品應離地放置

3.使用乾淨之容器器

具 
13.保溫桶備用 無 無 1.保溫桶應離地放置

2.保溫桶應潔淨 
14.冰塊(RO 水) RO 濾心更換頻率 1 次/3 個月 水質應符合飲用水標

準 
外觀 外觀正常 15.製冰機製冰 
夾雜物 無異物 

製冰機應定期清洗保

持乾淨 

16.冷凍備用 外觀 無融解現象 完整加蓋或包覆，避

免異物侵入 
數量或重量 正確 
包裝 密封完整 
外觀 完整無破損 

17.杯子及封膜 
驗收 

清潔度 良好 

進貨暫存應離地分區

放置 

18.混合 配方比例 依店內製作標準 1.使用乾淨之容器器

具 
2.強化人員衛生操作

容器及設備清潔度 乾淨無異物 19.裝杯封膜 
密封性 密封完整，無洩漏 

1.封膜設備之清潔度

2.人員手部應保持清

潔及抹布應加強清

洗消毒 
20.販售供膳 販售台清潔度 乾淨無污漬 擦拭抹布定期清洗，

每天消毒。 
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(四) 木瓜牛奶製造流程圖 

(1)木瓜驗收 (7)鮮奶驗收 (9)果糖驗收 (11)冰塊(RO 水) (14)杯子及封膜

(或封蓋)驗收 

 
(2)常溫儲存 (8)冷藏儲存 (10)常溫儲存 (12)製冰機製冰  

 
(3)清洗     

 
(4)削皮     

 
(5)分切     

 
(6)冷藏備用   (13)冷凍備用  

 

  (15)均質   

 
  (16)過濾   

 
  (17)裝杯封膜(或封蓋)  

 
  (18)販售供膳   
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木瓜牛奶製程操作標準書及管控要點 

供膳型式：製程中全無加熱步驟 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 
數量或重量 正確 1.木瓜驗收 
風味外觀 風味正常，外觀無腐

爛 

1.進貨暫存應離地分

區放置 

2.常溫貯存 先進先出 標示進貨日期。 1.食材離牆離地放置

2.食材貯存場所保持

乾淨 
3.防止病媒蚊蟲鼠害

侵入 
外觀 清潔良好 3.清洗 
夾雜物 無可見污物 

1.使用流動自來水充

分清淨 
2.水質應符合飲用水

水質標準 
外觀 清潔良好 4.削皮 
夾雜物 無可見污物 

1.使用乾淨之容器與

刀具，並定期以酒

精消毒 
2.作業前應確認手部

清潔，並或穿載手

套 
規格 依店內規格 
外觀 清潔良好 

5.分切 

夾雜物 無可見污物 

1.使用乾淨之容器及

刀具砧板，並定期

消毒 
2.作業前應確認手部

清潔，並或穿戴手

套 
3.作業台面保持清潔

定期消毒，避免交

叉污染 
6.冷藏備用 溫度 冷藏櫃溫 7℃以下或

木瓜半成品保持低溫

狀態 

1.若暫存櫃無密閉設

施則半成品應加蓋

避免異物侵入。 
2.半成品應與原料分

區放置，避免交叉

污染 
數量或重量 正確 
包裝或標示 密封完整標示正確 
外觀 正常 

7.鮮奶驗收 

表面溫度 10℃以下或無回溫現

象 

1.進貨暫存應離地分

區放置 
2.鮮奶進貨應以冷藏

車配送 
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加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 
溫度 冷藏櫃溫 7℃以下或

鮮奶保持低溫狀態 
8.冷藏貯存 

先進先出 標示進貨日期 

原料應與半成品分區

放置，避免交叉污染

數量或重量 正確 
包裝或標示 密封完整標示正確 
風味外觀 正常無異味 

9.果糖驗收 

夾雜物 無明顯夾雜物 

進貨暫存應離地分區

放置 

包裝 密封貯存 10.常溫貯存 
先進先出 標示進貨日期 

1.食材離牆離地放置

2.食材貯存場所保持

乾燥、空氣流通 
3.防止蟲鼠害侵入 

11.冰塊(RO 水) RO 濾心更換頻率 1 次/3 個月 水質應符合飲用水水

質標準 
外觀 外觀正常 12.製冰機製冰 
夾雜物 無異物 

製冰機應定期清洗保

持乾淨 
13.冷凍備用 外觀 融解現象 半成品應加蓋，避免

異物侵入 
數量或重量 依訂購單 
包裝 密封完整 
外觀 完整無破損 

14.杯子及封膜 
(或封蓋)驗收 

清潔度 良好 

進貨暫存應離地分區

放置 

15.均質 1.配方比例 
2.均質速度及時間 

依店內製作標準 均質設備及器具應經

常清洗，並定期消

毒，避免重覆使用 
篩網清潔度 良好 16.過濾 
夾雜物 無異物 

1.應配置足夠篩網或

經常清洗 
2.盛裝容器應保持清

潔 
容器及設備清潔度 乾淨無異物 17.裝杯封膜 

(或封蓋) 密封性 密封完整，無洩漏 
1.應加強封膜設備之

清潔度 
2.人員手部應保持清

潔及抹布應加強清

洗並消毒 
18.販售供膳 販售台清潔度 乾淨無污漬 擦拭抹布定期清洗，

每天消毒 
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飲料業者衛生輔導改善實例 

製  程 改  善  前 改  善  後 

食材與員

工物品未

區分放置 

 

 

製冰用之

濾水器未

定期更換

濾心 

 

熬煮半成

品之作業

區不潔 

 

烹煮區牆

面油漆剝

落 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

烹煮區抽

風口於作

業結束後

未密閉 

刀具砧板

髒污，應

加強清洗

或更換新

砧板 

木製的水

果分切台

面易積垢

腐壞造成

污染 

半成品暫

存於冷凍

櫃未完整

包覆 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

冰杓直接

置於冰塊

槽內易造

成冰塊污

染 

粉條等半

成品熬煮

後以自來

水沖洗冷

卻 

確認自來水之衛生品質應符合

飲用水水質標準。 

備用半成

品未覆蓋 

 

備用的木

瓜半成品

應加蓋，

以免滋生

蚊蠅 

 



27 

製  程 改  善  前 改  善  後 

作業人員

於販賣場

所吸菸，

易造成污

染 

販賣區茶

桶之出水

口易積垢 
，造成成

品污染 

應加強茶桶出水口之清洗，建

議可用熱水消毒。 

珍珠網杓

浸置於水

中長時間

未更換，

易造成微

生物繁殖 

 

 
建議改為熱水浸泡，並增加更

換熱水頻率 

放置吸管

的容器髒

污，易造

成污染 

  
 



28 

製  程 改  善  前 改  善  後 

販賣台之

豆花未覆

蓋，易造

成異物或

飛沫污染 

抹布為微

生物污染

來源，應

加強清洗

消毒，並

分區使用 

 

 
建議每日以熱水煮沸消毒，並

增加更換頻率 

內用碗、

杯應每日

清洗消毒 

內用容器、器具應徹底清洗消

毒，並放置於清潔度較高的區

域，以免後污染 

成品冷藏

庫之成品

未離地放

置 

 

墊底籃 
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(五) 綜合(水果)冰製造流程圖 

(1)豆類驗收 
(紅豆、綠豆、

薏仁、大豆….) 

(7)水果驗收 
(芒果、草莓..) 

(12)煉乳驗收 (14)糖驗收 
(白砂糖、紅糖)

(18)冰塊驗收 (21)包材驗收

 
(2)常溫儲存 (8)冷藏儲存 (13)常溫儲存 (15)烹煮 (19)冷凍儲存  

 
(3)浸泡 (9)清洗外皮  (16)冷卻   

 
(4)烹煮 (10)削皮   (20)刨冰  

 
(5)冷卻 (11)分切     

 
(6)冷藏備用  (17)常溫備用   

 

  (22)組合   

 
  (23)封蓋   

 
  (24)販售供膳   
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綜合(水果)冰製程操作標準書及管控要點 

供膳型式：製程包括加熱、冷卻與(或)復熱 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 

重量(數量) 正確 

氣味 正常 

外觀 完整良好 

包裝完整性 密封無破損 

夾雜物 無 

1.豆類驗收 
(紅豆、綠豆、薏

仁、大豆…) 

包裝標示 正確 

1.離地離牆分區存放

2.勿與污染物同存放

2.常溫儲存 先進先出 標示進貨日期 1.儲存室保持乾燥，

空氣流通 
2.離地離牆存放 

3.浸泡 時間 依各豆類性質不同調

整浸泡時間 
1.容器清潔避免交叉

污染 
2.浸泡用水符合飲用

水標準 

4.烹煮 外觀 充分加熱至熟透 1.容器清潔避免交叉

污染 
2.烹調用水符合飲用

水標準 

5.冷卻 溫度 
時間 

7℃以下或 4 小時內

降至低溫或分小批量

冷卻 

1.避免生熟食交叉污

染 
2.勿與污染物同存放

3.器具容器的潔淨 

6.冷藏備用 庫溫 
保存期限 

7℃以下或保持低溫

狀態 2 天內用完 
1.半成品應完整覆蓋

2.人員衛生作業 

重量(數量) 正確 

氣味 正常 

外觀 完整良好、無斑點 

7.水果驗收 
(芒果、草莓..) 

新鮮度 新鮮 

1.離地離牆存放 
2.勿與污染物同存放

冷藏食品 15℃以下或保存於低

溫狀態 
8.冷藏儲存 

先進先出 標示日期 

1.包裝容器清潔避免

交叉污染 
2.生食 /熟食 /分開貯

放 
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加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 

外觀 乾淨良好 9.清洗外皮 

夾雜物 無明顯異物 

1.使用流動自來水清

洗 
2.清淨後以潔淨容器

盛裝 

外觀 乾淨良好 10.削皮 

夾雜物 無明顯異物 

1.工作人員的手部避

免直接接觸果肉，

並避免交叉污染 
2.刀具、器具及容器

固定位置擺放，保

持清潔，並定期消

毒 

外觀 乾淨良好 11.分切 

夾雜物 無明顯異物 

1.工作人員的手部避

免直接接觸果肉，

並避免交叉污染 
2.刀具、器具及容器

固定位置擺放，保

持清潔，並定期消

毒 

重量(數量) 正確 

氣味 正常 

外觀 完整良好 

包裝完整性 密封無破損 

12.煉乳驗收 

包裝標示 正確 

1.離地離牆分區存放

2.勿與污染物同存放

13.常溫儲存 先進先出 標示日期 離地離牆分區存放。

包裝完整性 密封無破損 14.糖驗收 
(白砂糖、紅糖) 先進先出 標示日期 

1.儲存室保持乾燥、

空氣流通 
2.離地離牆分區存放

15.烹煮 溫度 煮沸溶解 1.清潔容器並避免交

叉污染 
2.烹調用水符合飲用

水標準 

16.冷卻 溫度 
時間 

7℃以下或 4 小時內

降至低溫或分小批量

冷卻 

1.避免生熟食交叉污

染 
2.勿與污染物同存放

3.器具容器的潔淨 

17.常溫備用 時間 當天使用完畢 1.半成品應完整覆蓋

2.人員衛生作業 
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加工流程 管控要點 管制標準 衛生管理重點 

重量(數量) 正確 

氣味 正常 

外觀 完整良好 

包裝完整性 密封無破損 

18.冰塊驗收 

夾雜物 無 

1.離地離牆存放 
2.勿與污染物同存放

3.包裝容器清潔並避

免交叉污染 

19.冷凍儲存 先進先出 -18℃以下或無融解

現象 
標示日期 

1.包裝容器清潔並避

免交叉污染 
2.生食 /熟食 /分開貯

放 

20.刨冰 清潔度 無夾雜物 1.機台保持清潔 
2.避免人員手部交叉

污染 

重量(數量) 正確 

包裝完整性 密封無破損 

21.包材驗收 

夾雜物 無 

1.離地離牆存放 
2.勿與污染物同存放

清潔度 無夾雜物 22.組合 

盛裝容器 完好無破損 

1.人員衛生作業 
2.器具容器的潔淨 

23.封蓋 清潔度 
盛裝容器 

無夾雜物及污物 1.人員衛生作業 
2.器具容器的潔淨 

24.販售供膳 清潔度 
盛裝容器 

檯面清潔 1.人員衛生作業 
2.擦拭抹布定期清洗

每天消毒 
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冰品業者衛生輔導改善實例 

製  程 改  善  前 改  善  後 

食材貯存

應離地存

放 

冰櫃應保

持整潔 

冷藏櫃內

的置物架

保持乾淨

勿生鏽 

冰櫃勿結

霜 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

冰塊儲存

條件不佳 

食材分區

或依已截

切與否分

開存放 

冷藏備用 
半成品覆

蓋完善 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

餡料儘速

冷卻 
餡料烹煮完成之後建議二小時

內降至室溫後放置冷藏庫保存

組合設備

保持清潔 

泡泡冰製

作機台保

持乾淨 

作業環境

出風口及

風扇保持

清潔 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

 

置物架保

持整潔 

水管離地

放置且保

持乾淨 

抹布請加

強清洗且

分區使用 

抹布為易污染來源，建議每日

以熱水煮沸消毒，並增加更換

頻率 
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製  程 改  善  前 改  善  後 

餐盤請斜

放或倒置

瀝乾 

垃圾桶加

蓋  
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飲食店每週產品製備衛生查核表 
查核日期:  年  月  日～  年  月  日 

符  合 衛  生  查  核  項  目 
一 二 三 四 五 六 日

1.營業場所四周環境保持清潔；地面、天花板保持清潔、不積垢。     
2.排水槽、口無積水且保持清潔、無異味；廁所保持清潔；對外排水口有
防蟲鼠設施。      

3.垃圾桶保持清潔(或加蓋)；周圍地面無垃圾。廚餘桶加蓋，並放置於適
當位置。 

    

4.光線充足且燈具清潔。     
5.無飼養寵物或動物。     
6.飲食製備攤台、工作檯面平整、乾淨；不易變質；易清洗。     
7.器具洗滌依清洗-沖洗-瀝乾程序進行；器具清洗後維護乾淨，未使用時
有防護措施以避免污染。 

    

8.抹布保持乾淨且分區管理。     
9.刀具、砧板生熟食分開使用且保持乾淨。     
10.排油煙罩保持乾淨無積油垢；展示櫃暫存櫃清潔且可防異物導入。     
11.有足夠的洗手、洗滌設施及適當清潔劑、乾手器或擦手紙，並保持清

潔。 
    

12.包裝封口機應保持潔淨，避免污染產品。     
13.空調設備、風扇等未有生鏽、發黴及不潔之情形。     

一 
場 
所 
、 
設 
施 

14.場所內無蚊蠅滋生之情形。     
1.原材料的來源可追溯，且依風險適當的驗收及存放。     
2.已加熱食品之冷卻有適當之溫度、時間或份量管控，以使 2 小時內降至
常溫，加熱後食品之冷卻方式應避免交叉污染。 

    

3.飲食製備過程中無交叉污染情事，如容器、器具、手部、不同風險程度
食材的交叉污染。 

    

4.食物、器具等不得與地面接觸；製備過程有適當的時間、溫度及異物導
入的管控。 

    

5.已製備之飲食有防塵、防異物侵入措施，且依其風險適當區隔。     
6.包裝容器密合度佳，內容物無滲漏之情形。     
7.製備機具應保持清潔。     
8.須解凍之原材料，必須要解凍完全再進行烹調。     
9.須加熱之食材及復熱之產品須充分加熱。     

二 
製 
備 

10.冷凍食品之溫度在-18℃以下或無解凍現象，冷藏食品溫度或庫溫在 7
℃以下。 

    

1.食物儲存應分類分開放置，生熟食有效區隔，無逾保存期限。已開封食
材適當包覆，存放櫃無異味及異常食品。 

    

2.冷凍、冷藏貯存設備無結霜、無異味、空間對流佳，溫度符合規定。     
3.食材、成品離地放置貯存並遵循先進先出原則，且依風險貯存於適當之
條件。 

    

三 
貯 
存 

4.水果儲存溫度 15℃以下。(冰品)     
1.供膳桌椅或陳列設施清潔不積垢。     
2.熱存之食品溫度保持在 60℃以上或管控販售時間，冷存於 10℃以下或
管控時間，常溫於 3 小時內。 

    
四 
販 
售 3.包裝產品應標示有效期限。     

1.工作人員穿戴整潔工作衣帽，必要時戴口罩及手套。     
2.不得有抽煙、嚼檳榔等不良行為。     
3.不得留指甲，不佩戴戒指、手錶等飾品。     
4.手部有傷口應適當包紮且戴上衛生手套。     
5.調理熟食手部衛生有效管制。     

五 
人 
員 

6.食物製備無不良衛生習慣或不當行為。     
填寫說明： 
1. 查核時，滿足項目要求時，請於「符合」欄中標示「○」；可接受時，請標示「 」；不滿足時，請標示「 」，不適用時，請標示「NA」。 

 
 主管確認：                                       衛生專責人員： 
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