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I 

序 
 

隨著經濟發展與社會結構改變，消費者飲食行為逐漸轉變，使得

外食人口消費比重持續增加，因而快速帶動我國餐飲業成長。然而國

內小型餐飲店的業態種類眾多，其供餐型式包括毋須復熱之即食熟食

食品、飲料及冰品等，因此如衛生管理、操作及貯存不當，則可能導

致食品中毒之發生。據此，為強化餐飲店之食品衛生安全與品質，以

保障國人外食安全，特編撰本手冊，盼業者參考使用，以期提升我國

餐飲衛生形象。 

業者落實衛生自主管理為確保食品安全之要，本指引手冊以食品

良好衛生規範為原則，表列即食、熟食、飲料及冰品之製造流程衛生

管制重點，佐以現場輔導實際案例，呈現業者易發生之缺失及改善方

式。希冀本手冊可作為餐飲業者實施衛生管理之種子，並向下扎根，

將此成效擴及其他餐飲業者，進而帶動小型餐飲業者脫胎換骨，讓消

費者能安心在優良飲食環境中享用美食。 

 

 

 

 

 
 

謹識 

中華民國 101 年 12 月 



II 

前 言 
 

台灣地處亞熱帶區，氣候高溫潮濕，即食熟食食品及現場調製之

飲料、冰品，如因衛生管理有所疏忽，則有可能導致食品中毒發生之

虞。為強化餐食衛生安全，行政院衛生署食品藥物管理局特辦理「即

食、熟食、飲料和冰品衛生安全風險研究」委託辦理計畫，協助即食、

熟食、飲料及冰品等 4 種高風險業別建立食品良好衛生規範自主衛生

管理系統，並編撰本手冊，以期餐飲從業人員提升食品衛生安全的認

知，同時加強自主衛生管理實踐能力。 

本手冊分別就即食、熟食、飲料和冰品等 4 種食品之製造流程、

製程操作標準及衛生管制重點進行剖析，輔以業者現場輔導案例配合

說明。期許餐飲業者能遵循本手冊之衛生自主管理建議，導入食品良

好衛生規範，養成正確個人衛生習慣，並澈底落實改善環境衛生品質，

以降低食品中毒之風險及保障消費者飲食安全，提升餐飲業的正面形

象。 
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即食食品製造流程 
 

 

原料 副原料 調味料 

 
 

1. 原料驗收 4. 副原料驗收 6. 調味料驗收 

 
 

2. 原料貯存 5. 副原料貯存 7. 調味料貯存 

 
 

3. 原料前處理   

 
 

8. 配膳包裝   

 
 

9. 成品販售   
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即食食品製程操作標準及衛生管制重點 
 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管制重點 

1. 原料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向合法業者簽約及購

買，並確認效期 

2. 原料貯存 適當溫度及濕度

冷藏 7°C 以下、冷凍

-18°C 以下、乾料相

對濕度 70%以下 

定期記錄溫濕度、定

期保養冷藏冷凍設備

3. 原料前處理 
去 除 不 可 食 部

分、去除異物 

以器具去除不可食部

分，必要時使用食品

級清潔劑 
風味外觀正常無異味

4. 副原料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向合法業者簽約及購

買、確認效期 

5. 副原料貯存 適當溫度及濕度

冷藏 7°C 以下、冷凍

-18°C 以下、乾料相

對濕度 70%以下 

定期記錄溫濕度、定

期保養冷藏冷凍設備

6. 調味料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向固定業者簽約及購

買、確認效期 

7. 調味料貯存 適當溫度及濕度

冷藏 7°C 以下、冷凍

-18°C 以下、乾料相

對濕度 70%以下 

定期記錄溫濕度、定

期清理貯存空間 

8. 配膳包裝 
注意人員與器具

衛生 
人員須戴口罩、手

套、夾具應定期消毒

作業人員習慣、夾具

2 小時即更換 

9. 成品販售 保存溫度及時間
冷藏 7°C 以下保存

2-4 小時後即丟棄 
食品有妥善包裝 
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即食食品業者輔導案例 
 

輔導前現場缺失 輔導後改善情形 

1. 食材暫存箱外觀不潔 
改善建議：外觀應定期清潔，並離牆離
地 5 公分 

已將外觀清潔 

  

2. 微波爐上方髒污不潔 
改善建議：外觀應定期清潔 

烤箱已更新，並提醒應定期清潔 

  

3. 調味罐及砧板外觀不潔 
改善建議：應定期清潔 

番茄醬罐已清洗、胡椒粉罐已更新 
砧板已更新 

  

4. 夾具應生熟食分開使用避免交叉污染 
改善建議：應定期清潔 

生熟食夾具應分開使用 

  



4 

熟食食品製造流程 
 

 

原料 副原料 調味料 

 
 

1. 原料驗收 4. 副原料驗收 7. 調味料驗收 

 
 

2. 原料貯存 5. 副原料貯存 8. 調味料貯存 

 
 

3. 原料前處理 6. 副原料前處理  

 

 

9. 烹煮(煎、煮、炒、炸) 

中心溫度：75°C，2 分鐘以上 

 

 
 

10. 配膳包裝   

 
 

11. 成品販售   
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熟食食品製程操作標準及衛生管制重點 
 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管制重點 

1. 原料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向固定業者簽約及購

買、確認效期 

2. 原料貯存 適當溫度及濕度

冷藏 7°C 以下、冷凍

-18°C 以下、乾料相

對濕度 70%以下 

定期記錄溫濕度、定

期保養冷藏冷凍設備

3. 原料前處理 
去 除 不 可 食 部

分、去除異物 
以器具去除不可食部

分 
風味外觀正常無異味

4. 副原料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向合法業者簽約及購

買、確認效期 

5. 副原料貯存 適當溫度及濕度

冷藏 7°C 以下、冷凍

-18°C 以下、乾料相

對濕度 70%以下 

定期記錄溫濕度、定

期保養冷藏冷凍設備

6. 副原料前處理 
去 除 不 可 食 部

分、去除異物 
以器具去除不可食部

分 
風味外觀正常無異味

7. 調味料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向合法業者簽約及購

買、確認效期 

8. 調味料貯存 適當溫度及濕度

冷藏 7°C 以下、冷凍

-18°C 以下、乾料相

對濕度 70%以下 

定期記錄溫濕度、定

期清理貯存空間 

9. 烹煮 
(煎、煮、炒、炸) 

食品要加熱至熟

食標準 
產 品 中 心 溫 度 達

75°C  2 分鐘以上 
以溫度計定時測試、

以目視判定 

10. 配膳包裝 
控制產品數量及

溫度 
人員應戴口罩及手套

監 控 熱 保 存 溫 度

60°C 以上、控制產品

數量及監控人員衛生

習慣 

11. 成品販售 
使用有消毒過之

器具保存 
於 60°C 以上保存、隔

餐勿提供 

監控熱保存溫度、監

控人員衛生習慣、產

品應加蓋防止污染 
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熟食食品業者輔導案例 
案例 1 

輔導前現場缺失 輔導後改善情形 

1. 廚餘桶應加蓋以避免蠅蟲滋生 
改善建議：廚餘桶應加蓋，並定時清理

廚餘桶已加蓋 

  

2. 原料不應直接放置在地面上 
改善建議：應離牆、離地 5 公分 

原料已離牆、離地 5 公分 

  

3. 垃圾桶未加蓋，容易造成蚊蟲滋生 
改善建議：應加蓋 

垃圾桶已加蓋 

  

4. 非作業時間青菜應覆蓋，避免污染 
改善建議：覆蓋之 

青菜已覆蓋 
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案例 2 

輔導前現場缺失 輔導後改善情形 

1. 垃圾桶與廚餘桶未加蓋 
改善建議：應加蓋 

垃圾桶與廚餘桶已加蓋 

  

2. 洗手台未貼上正確洗手步驟 
改善建議：應貼上正確洗手步驟並確實
洗手消毒 

洗手台已貼上正確洗手步驟 

 

  

3. 打掃用具未規劃專門放置區 
改善建議：應規劃專門放置打掃用具區

打掃用具已移至專門放置區 

  

4. 貨物直接放置地面 
改善建議：應架高，不得直接放置地面

貨物已架高，已離開地面 
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現泡飲料(含水果或果汁)製造流程 
 

 

原料(水) 原料(水果或果漿) 副原料(冰塊) 副原料(糖) 

 
 

1. 原料(水) 
驗收 

4. 原料(水果或果漿)
驗收 

8. 副原料(冰塊) 
驗收 

10. 副原料(糖) 
驗收 

 
 

2. 原料(水)煮沸 
中心溫度：100°C、
3 分鐘以上 

5. 原料(水果或果漿)
貯存 

9. 副原料(冰塊) 
貯存 

 

11. 副原料(糖) 
貯存 

 
 

3. 原料冷卻至 
室溫貯存 

6. 澈底清洗   

 
 

 7. 榨汁(必要時先削皮)   (視需求) (視需求) 
 

12. 調製    

 
 

13. 成品包裝    

 
 

14. 成品販售    
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現泡飲料(含水果或果汁)製程操作標準及管制重點 
 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管制重點 

1. 原料(水)驗收 
目視有無雜質，不

良氣味 
定期清洗水塔 水質符合飲用水標準 

2. 原料(水)煮沸 澈底加熱 煮沸 3 分鐘以上 
使用乾淨容器、必要時可

使用計時器確認 

3. 原料冷卻 放置在室溫冷卻 
確認降溫至室溫後再使

用 
使用乾淨容器 

4. 原料 (水果或

果漿)驗收 
外觀、氣味、色澤、

完整包裝及標示 

水果不得有腐敗或其他

氣味；果漿之包裝及標示

應完整，產品色澤正常無

異物 

水果定期索取農藥殘留

檢驗證明；果漿向合法業

者購買並確認效期，添加

物符合法規標準 

5. 原料 (水果或

果漿)貯存 
適當溫度及濕度 

控制溫濕度：溫度 25°C
以下、相對濕度 70%以

下，冷藏 7°C 以下 
防止病媒污染 

6. 澈底清洗 無異物殘留 
必要時使用食品級清洗

劑，清洗槽使用前後要消

毒 

定期清洗水塔、全程使用

自來水 

7. 榨汁 器具及人員衛生 
使用有消毒過之器具、必

要時先削皮 
監控人員衛生習慣、器具

定期消毒 

8. 副原料(冰塊)
驗收 

目視有無雜質異物
向符合衛生要求廠商購

買或定期保養製冰機 
冰塊符合食用冰塊標準 

9. 副原料(冰塊)
貯存 

目視有無雜質異物
使用乾淨容器、無融化現

象、貯存於-18°C 冷凍櫃
使用經消毒之乾淨容器 

10. 副原料 (糖 )
驗收 

原料包裝、外觀顏

色及重量 
包裝完整、色澤正常 

向合法業者簽約及購

買、確認效期 

11. 副原料 (糖 )
貯存 

保存期限 包裝完整、色澤正常 
離牆離地 5 公分以上存

放、先進先出 

12. 調製 器具及人員衛生 使用乾淨之器具 
監控人員衛生習慣、器具

定期消毒 

13. 成品包裝 器具及人員衛生 使用乾淨之器具 
監控人員衛生習慣、器具

定期消毒 

14. 成品販售 器具及人員衛生 使用乾淨之器具 
監控人員衛生習慣、器具

定期消毒 
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現泡飲料(含水果或果汁)業者輔導案例 
 

輔導前現場缺失 輔導後改善情形 

1. 出風口髒污不堪，掉落之塵埃可能污染食品
改善建議：定期清潔乾淨，以避免累積
之灰塵掉落 

出風口已清潔 

  
2. 置物之籃子，直接接觸地面 
改善建議：應架高，以遠離地面 

置物之籃子已離牆離地 5 公分 

  
3. 待料理之食材，未加以覆蓋，可能有異
物侵入 
改善建議：加上蓋子覆蓋 

已覆蓋，避免待料理之食材有異物侵入 

  
4. 物品混合擺放，可能交叉污染。 
改善建議：應分類放置以避免交叉污染

已歸架上，排列整齊 
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現泡飲料(茶)製造流程 
 

 

原料(水) 原料(茶葉) 副原料(冰塊) 副原料(糖) 

 
 

1. 原料(水) 
驗收 

3. 原料(茶葉) 
驗收 

5. 副原料(冰塊) 
驗收 

7. 副原料(糖) 
驗收 

 
 

2. 原料(水)煮沸 
中心溫度：100°C、
3 分鐘以上 

4. 原料(茶葉) 
貯存 

6. 副原料(冰塊) 
貯存-18°C 冷凍櫃

 

8. 副原料(糖) 
貯存 

 
 

9. 浸泡  (視需求) (視需求) 

 

 

10. 調製    

 
 

11. 成品包裝(盛裝)    

 
 

12. 成品販售    
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現泡飲料(茶)製程操作標準及衛生管制重點 
 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管制重點 

1. 原料(水)驗收 
目視有無雜質，

不良氣味 
定期清洗水塔 水質符合飲用水標準

2. 原料(水)煮沸 澈底加熱 煮沸 3 分鐘以上 
使用乾淨容器，必要

時可使用計時器確認

3. 原料(茶葉)驗
收 

外觀、氣味、包

裝標示 
不得有不良氣味 

向固定業者簽約購

買、定期索取農藥殘

留檢驗證明 

4. 原料(茶葉)貯
存 

室溫貯存 
控制溫濕度：25°C 以

下、乾料相對濕度：

70%以下 

離牆離地 5 公分以上

存放、先進先出 

5. 副原料(冰塊)
驗收 

目視有無雜質異

物 

向符合衛生要求廠商

購買或定期保養製冰

機 

冰塊符合食用冰塊標

準 

6. 副原料(冰塊)
貯存 -18 ℃冷

凍櫃 

目視有無雜質異

物 
使用乾淨容器、無融

化現象 
使用乾淨消毒過容器

7. 副原料(糖)驗
收 

原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向合法業者簽約及購

買、確認效期 

8. 副原料(糖)貯
存 

保存期限 包裝完整、色澤正常
離牆離地 5 公分以上

存放、先進先出 

9. 浸泡 浸泡時間 各產品視需求而定 
監控人員衛生習慣、

器具定期消毒 

10. 調製 器具及人員衛生 使用乾淨之器具 
監控人員衛生習慣、

器具定期消毒 

11. 成品包裝 器具及人員衛生 使用乾淨之器具 
監控人員衛生習慣、

器具定期消毒 

12. 成品販售 器具及人員衛生 使用乾淨之器具 
監控人員衛生習慣、

器具定期消毒 
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現泡飲料(茶)業者輔導案例 
 

輔導前現場缺失 輔導後改善情形 

1. 未標示內容物內容 
改善建議：應標示內容物之成分 

果汁已標示內容物之成分 

  

2. 冰杓置於製冰機內，可能會污染冰塊 
改善建議：應放置於外部之容器 

冰杓已放置外部之容器 

  

3. 非作業區與作業區未有明顯區隔 
改善建議：非作業區與作業區應區隔 

非作業區與作業區已有明顯區隔 

  

4. 機具周圍有不小心溢出之原料 
改善建議：應定期清潔乾淨 

機具周圍已清潔乾淨 
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冰品(量販式)製造流程 

 

 

原料 副原料 調味料 

 

1. 原料驗收 4. 副原料驗收 6. 添加物驗收 

 

2. 原料貯存 5. 副原料貯存 7. 添加物貯存 

 

3. 原料清洗   

 

8. 調製   

 

9. 煮沸 
中心溫度：100°C、
3 分鐘以上 

  

 

10. 成品冷卻   

 

11. 成品成型   

 

12. 成品包裝   

 

13. 成品貯存 
貯存溫度： 
-18°C 以下 

  

 

14. 成品運送   

 

15. 成品販售   
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冰品(量販式)製程操作標準及衛生管制重點 
 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管制重點 

1. 原料驗收 
目視有無雜質、

不良氣味 
定期清洗水塔 水質符合飲用水標準 

2. 原料貯存 室溫貯存 
控制溫濕度：25°C 以下、

乾料相對濕度：70%以下

離牆離地 5 公分以上存

放、先進先出 

3. 原料清洗 無異物殘留 
必要時使用食品級清洗劑，

清洗槽使用前後要消毒 
定期清洗水塔、全程使用

自來水 

4. 副原料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常 

向合法業者簽約及購買、

確認效期 

5. 副原料貯存 保存期限 包裝完整、色澤正常 
離牆離地 5 公分以上存

放、先進先出 

6. 添加物驗收 完整包裝及標示 
專人專櫃專冊管理、包裝

完整及標示、色澤正常 
符合法規使用範圍及限量

標準規定 

7. 添加物貯存 保存期限 
專人專櫃專冊管理、包裝

完整及標示、色澤正常 
離牆離地 5 公分以上存

放、先進先出 

8. 調製 
溫度及時間，避

免交叉污染 
依各產品盡量低溫下進行

監控人員衛生習慣、器具

定期消毒 

9. 煮沸 溫度及時間 煮沸維持 3 分鐘以上 各產品符合殺菌條件 

10. 成品冷卻 
小量分批冷卻、

器具人員衛生 
4 小時內降低至 7°C 以下

定期保養冷凍設備、監控

人員衛生習慣、器具定期

消毒 

11. 成品成型 溫度及時間 成品完整 
定期保養冷凍設備、監控

人員衛生習慣、器具定期

消毒。 

12. 成品包裝 避免交叉污染 無夾雜物 
定期保養冷凍設備、監控

人員衛生習慣、器具定期

消毒。 

13. 成品貯存 溫度及時間 產品先進先出 
定期保養冷凍設備、監控

人員衛生習慣、器具定期

消毒。 

14. 成品運送 溫度 全程維持-18°C 以下 
運送車定期保養、監控人

員衛生習慣 

15. 成品販售 溫度及時間 
維持-18°C 以下、先進先

出、有效保存期限內 
監控冷凍設備溫度、定期

監控 
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冰品(量販式)業者輔導案例 
 

輔導前現場缺失 輔導後改善情形 

1. 人員未戴帽 
改善建議：應戴帽並包覆所有頭髮，以避免
異物掉落 

作業人員已正確戴帽及口罩，並要求確實執行

  
2. 物品未離牆，原料未標示 
改善建議：應離牆 5 公分，原料應標示名稱
及進貨日期 

將原物料離牆離地，並標示其名稱及進貨日期

  
3. 非屬作業區之物品 
改善建議：應移除至非作業區，並專櫃存放

已移除非作業區之物品，並設立專區擺放私人
物品 

  
4. 冰杓放置冰櫃內 
改善建議：不宜直接放置冰櫃內，建議存放
密閉容器 

將冰杓設置專區 
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冰品(店面販售式)製造流程 
 

 

原料  副原料 

 
 

1. 原料驗收  4. 副原料驗收 

 

 

2. 原料貯存  5. 副原料貯存 

 

 

3. 原料清洗   

 

 

6. 調製   

 

 

7. 煮沸 
中心溫度：100°C、3
分鐘以上(不須加熱

時直接配膳) 

 

 

 

8. 成品冷卻   

 

 

9. 成品包裝   

 

 

10. 成品販售   
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冰品(店面販售式)製程操作標準及衛生管制重點 
 

加工流程 管控要點 管制標準 衛生管制重點 

1. 原料驗收 
目視有無雜質、

不良氣味 
定期清洗水塔 水質符合飲用水標準

2. 原料貯存 室溫貯存 
控制溫濕度：25°C 以

下、乾料相對濕度：

70%以下 

離牆離地 5 公分以上

存放、先進先出 

3. 原料清洗 無異物殘留 
必要時使用食品及清

洗劑，清洗槽使用前

後要消毒 

定期清洗水塔、全程

使用自來水 

4. 副原料驗收 
原料包裝、外觀

顏色及重量 
包裝完整、色澤正常

向固定業者簽約及購

買、確認效期 

5. 副原料貯存 保存期限 包裝完整、色澤正常
離牆離地 5 公分以上

存放、先進先出 

6. 調製 
溫度及時間，避

免交叉污染 
依各產品盡量於低溫

下進行 
監控人員衛生習慣、

器具定期消毒 

7. 煮沸 溫度及時間 煮沸維持 3 分鐘以上 各產品符合殺菌條件

8. 成品冷卻 
小量分批冷卻、

器具人員衛生 
4 小時內降低至 7°C
以下 

定期保養冷凍設備、

監控人員衛生習慣、

器具定期消毒 

9. 成品包裝 避免交叉污染 無夾雜物 
定期保養冷凍設備、

監控人員衛生習慣、

器具定期消毒 

10. 成品販售 溫度及時間 
維持-18°C 以下、先

進先出、有效保存期

限內 

監控冷凍設備溫度、

定期監控人員衛生習

慣 
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冰品(店面販售式)業者輔導案例 
 

輔導前現場缺失 輔導後改善情形 

1. 原料未加蓋，易交叉污染 
改善建議：應加蓋 

原料已加蓋 

  

2. 電風扇過多灰塵堆積 
改善建議：應定期清理，並套上網套 

電風扇已清理 

  

3. 垃圾無放置於垃圾桶裡 
改善建議：垃圾應放置於垃圾桶裡並蓋
上蓋子 

垃圾已放進垃圾桶並已蓋上蓋子 

  

4. 招牌上有蜘蛛絲 
改善建議：應定期清理 

招牌已清理乾淨 
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即食、熟食、飲料、冰品等自主衛生管理查核表 

查核日期：  年  月  日~  年  月  日 

檢查結果 

自主衛生管理檢查項目 
日 一 二 三 四 五 六

備

註

1.原料來源證明(出廠證明)、進貨紀錄。         

2.放置適當保存場所、離牆離地 5 公分以上。         

 一. 

原 

料 3.適當貯存溫度：冷藏 7°C 以下、冷凍-18°C 以下。         

1.營業場所環境保持清潔、天花板不積塵、地板不積水、

沒有病媒(蚊、蠅)、不得飼養寵物。 
        

2.光線充足、一百米燭光以上。         

3.通風良好無異味、排油煙機無油垢、空調及風扇無灰塵

及生鏽。 
        

4.垃圾桶及廚餘桶加蓋並放在適當位置。         

5.充足洗手設施、附清潔劑、擦手紙或乾手器。         

6.工作台乾淨易清洗、使用前先清洗及消毒。         

 二. 

營 

業 

場 

所 

及 

設 

施 
7.器具、刀具、砧板及抹布：有定時正確依照清洗→沖洗

→消毒之流程作業，有適當貯存處、避免交叉污染使用。
        

1.控制溫濕度、冷藏 7°C 以下、冷凍-18°C 以下、乾料貯

存於相對濕度 70%以下。 
        

2.食材及成品依序先進先出。         

3.所有食材及成品分別貯存、以有蓋容器防止交叉污染。         

 三. 

貯 

存 

4.使用前確認在有效期限內。         

1.原料仍在安全使用期限、外觀正常、保存溫度正常。         

2.有防止交叉污染之管理、生熟食有專屬器具、分開處理。         

3.標準製備條件食品加熱中心溫度需達 75°C，2 分鐘。         

 四. 

食 

物 

製 

備 4.製備器具定期清洗及消毒。         

1.作業前要洗手、更換工作服帽、調理包裝食物時戴口罩

及手套。 
        

2.不佩戴手飾。         

3.沒有不良衛生習慣。         

4.不在工作區飲食。         

5.生病時勿從事料理、包裝、配膳工作。         

 五. 

人 

員 

衛 

生 

6.定期依照餐飲作業人員規定項目做健康檢查。         

填寫說明： 

1.自主檢查時，達到項目要求標準時，請在檢查結果欄中標示「v」;未達到要求時，請標示「×」;內容不

適用時，請標示「－」。 

自主檢查人員：                                     單位主管： 
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各類食品微生物限量標準節錄 
 

限      量 
項目 

類別 生菌數 
(CFU/g) 

大腸桿菌群 
(MPN/g) 

大腸桿菌 
(MPN/g) 

沙門氏菌 

不需再調理（包括清洗、去

皮、加熱、煮熟等）即可供

食用之一般食品 
 103 以下 陰性  

生熟食混合即食食品  103 以下 陰性  

含有碳酸之飲料：包括

汽水、可樂及其他添加

碳酸之飲料 

104 以下；但有

容器或包裝者

應在 200 以下

10 以下；但有

容器或包裝者

應為陰性 
陰性 陰性 

未經稀釋及商業殺菌汁

鮮榨天然果蔬汁 
－ 

10 以下；但經

加熱殺菌者應

為陰性 
陰性 陰性 

還原果蔬汁、果蔬汁飲

料、果漿（蜜）及其他

類似製品 

104 以下；但有

容器或包裝者

應在 200 以下

10 以下；但有

容器或包裝者

應為陰性 
陰性 陰性 

飲 

 

料 

 

類 

以食品原料萃取而得之

飲料（包括咖啡、可可、

茶或以穀物、豆類等原

料萃取、磨製或發酵而

成，供飲用之飲料） 

104 以下；但有

容器或包裝者

應在 200 以下

10 以下；但有

容器或包裝者

應為陰性 
陰性 陰性 

食用冰塊 
（融解水） 

100 以下 
（融解水） 

陰性 
  

冰 

 

類 刨冰、冰棒、冰磚及其

他類似製品 
（融解水） 

105 以下 
（融解水） 

100 以下 
（融解水） 

陰性 
 

資料來源： 

1. 一般食品衛生標準：中華民國 96 年 12 月 21 日衛署食字第 0960408889 號令發布 

2. 生食用食品類衛生標準、生熟食混合即食食品類衛生標準：中華民國 100 年 8 月 5 日署授食字

第 1001302260 號令修正 

3. 飲料類衛生標準：中華民國 100 年 7 月 29 日署授食字第 1001302250 號令修正第四條、第五條 

4. 冰類衛生標準：中華民國 88 年 4 月 26 日衛署食字第 88027006 號公告修正 
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