
一、對產品之原材料、半成品或成品進行把關

1. 抽樣檢驗原材料、半成品或成品，定期驗。

2. 管理及訪查原物料供應商，找源頭。

3. 追溯追蹤，掌握原物料來源及流向，尋得到。

二、落實食品良好衛生規範(GHP)
1. 從業人員教育足、衛生好。

2. 作業場所保清潔、要管制。

3. 建築設施防病媒、保清潔。

4. 製程需管制、品管必落實。

三、發現產品可能有危害時之處置
1. 應主動停止製造、加工、販賣及辦理回

收，全面查。

2. 通報直轄市、縣(市)主管機關，資訊明。

食品業者自主管理是關鍵！
美國食品安全現代法及我國食品安全衛生管理法均規定

廣告


