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食品良好衛生規範準則修正草案條文對照表 

修正條文 現行條文 說明 

第一章 總則 第一章 總則 章名 

第一條 本準則依食品安全衛

生管理法（以下簡稱本法）

第八條第四項規定訂定之。 

第一條 本準則依食品安全衛

生管理法（以下簡稱本法）

第八條第四項規定訂定之。 

本條文內容未修正。>

第二條 本準則適用於本法第

三條第七款所定之食品業

者。食品工廠之建築與設備

除應符合本準則之規定外，

並應符合食品工廠建築及設
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第三條 本準則用詞，定義如

下： 

  一、原材料：指原料、
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表面︰ 

（一）直接之接觸面︰直

接與食品接觸之設備表

面。>
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  十、區隔：指就食品作業場
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（一）直接之接觸面︰直

接與食品接觸之設備表

面。>
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  十一、區隔：指就食品作業

場所，依場所、時間、

空氣流向等條件，予以

有形或無形隔離之措

施。 

  十二、食品工廠：指具有工

廠登記核准文件之食品

製造業者。 

第四條 食品業者之場區及環

境，應符合附件一場區及環
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第五條 食品業者之食品從業

人員、設備器具、清潔消毒、

廢棄物處理、油炸用食用油

及管理衛生人員，應符合附

件二良好衛生管理基準之規
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第六條 食品業者倉儲管制，應第六條 食品業者倉儲管制，應 一、考量現今倉儲業者經營業
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符合下列規定： 

  一、作業性質或清潔程度要
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第七條 食品業者運輸管制，應

符合下列規定： 

  一、運輸用之車輛及容器應
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第七條 食品業者運輸管制，應

符合下列規定： 

  一、運輸車輛應於裝載食品

前，檢查裝備，並保持
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有效保溫狀態；除有合
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第八條 食品業者就產品申訴

及成品回收管制，應符合下

列規定： 

  一、產品申訴案件之處理，

應作成紀錄。 

  二、成品回收及其處理，應

作成紀錄。 

第八條 食品業者就產品申訴

及成品回收管制，應符合下

列規定： 

  一、產品申訴案件之處理，

應作成紀錄。 

  二、成品回收及其處理，應

作成紀錄。 

本條文內容未修正。 

第九條 食品業者依本準則規
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第十條 食品業者製程管理及
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第十一條 食品業者之檢驗及
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第十二條 食品業者應對成品

�ã���Ð�À�[ �ô 	A�Ó�ã���÷�À
�[	@�� �ô �`�õ�0�z�I �ö �!

�ƒ �œ�‹ �� �!	g�� �Ù�÷ �p ���ù��
���ã���Ð�À�[ �ô 	A�Ó�ã���÷
�À�[	@�� �ô �`�õ�0�z�I �ö �!

�����B�ó �ô ��	…���÷ 。>

第二章 食品工廠 �ƒ �Ÿ
� �!	g���À�w �! 
����B�ó �ö �!
第十三條 食品工廠應依第四

條至前條規定，訂定相關標

準作業程序及保存相關處理

紀錄。 

第十三條 食品工廠應依第四

條至前條規定，訂定相關標

準作業程序及保存相關處理

紀錄。 

本條文內容未修正。 

第十四條 食品作業場所之配

置及空間，應符合下列規定： 

  一、作業性質不同之場所，

應個別設置或有效區

隔，並保持整潔。 

  二、具有足夠空間，供作業

設備與食品器具、容

第十四條 食品作業場所之配

置及空間，應符合下列規定： 

  一、作業性質不同之場所，

應個別設置或有效區

隔，並保持整潔。 

  二、具有足夠空間，供作業

設備與食品器具、容

本條文內容未修正。 
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器、包裝之放置、衛生

設施之設置及原材料之

貯存。 

器、包裝之放置、衛生

設施之設置及原材料之

貯存。 

第十五條 食品製程管理及品

質管制，應符合下列規定： 

  一、製程之原材料、半成品

及成品之檢驗狀況，應

適當標示及處理。 

  二、成品有效日期之訂定，

應有合理依據；必要

時，應為保存性試驗。 

  三、成品應留樣保存至有效

日期。 

  四、製程管理及品質管制，

應作成紀錄。 

第十五條 食品製程管理及品

質管制，應符合下列規定： 

  一、製程之原材料、半成品

及成品之檢驗狀況，應

適當標示及處理。 

  二、成品有效日期之訂定，

應有合理依據；必要

時，應為保存性試驗。 

  三、成品應留樣保存至有效

日期。 

  四、製程管理及品質管制，

應作成紀錄。 

本條文內容未修正。 
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第十六條 食品物流業應訂定
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  八、應依食品製造業者設定

�Ð�b ���å�ø�•�K���¹�¾
�I�‚�¬�b�p �ö �!

第四章 食品販賣業 �ƒ �Ö
� �!	g���á�d�p �! 
����B�ó �ö �!
第十七條 食品販賣業應符合

下列規定： 

  一、販賣、貯存食品或食品

添加物之設施及場所，

應保持清潔，並設置有

效防止病媒侵入之設

施。 

  二、食品或食品添加物應分

別妥善保存、整齊堆

放，避免污染及腐敗，
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之顏色。 

    食品販賣業屬量販店業

者，應依第四條至第八條規

定，訂定相關標準作業程序

及保存相關處理紀錄。 

第十八條 食品販賣業有販

賣、貯存冷凍或冷藏食品

者，除依前條規定外，並應

符合下列規定： 

  一、販賣業者不得改變製造

業者原來設定之食品保

存溫度。 

  二、冷凍食品應有完整密封

之基本包裝；冷凍(藏)

食品不得使用金屬材料

釘封或橡皮圈等物固

定；包裝破裂時，不得

販售。 

  三、冷凍食品應與冷藏食品

分開貯存及販賣。 

  四、冷凍（藏）食品貯存或

陳列於冷凍（藏）櫃內

時，不得超越最大裝載

線。 

第十八條 食品販賣業有販

賣、貯存冷凍或冷藏食品

者，除依前條規定外，並應

符合下列規定： 

  一、販賣業者不得改變製造

業者原來設定之食品保

存溫度。 

  二、冷凍食品應有完整密封

之基本包裝；冷凍(藏)

食品不得使用金屬材料

釘封或橡皮圈等物固

定；包裝破裂時，不得

販售。 

  三、冷凍食品應與冷藏食品

分開貯存及販賣。 

  四、冷凍（藏）食品貯存或

陳列於冷凍（藏）櫃內

時，不得超越最大裝載

線。 

本條文內容未修正。 
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第二十條 食品販賣業有販賣

禽畜水產食品者，除依第十

七條規定外，並應符合下列

規定： 

  一、禽畜水產食品之陳列檯

第二十條 食品販賣業有販賣

禽畜水產食品者，除依第十

七條規定外，並應符合下列

規定： 

  一、禽畜水產食品之陳列檯

第三款酌修文字，以臻明確。 
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面，應採不易透水及耐

腐蝕之材質，且應符合

食品器具容器包裝衛生

標準之規定。 

  二、販售場所應有適當洗滌

及排水設施。 

  三、工作檯面、砧板或刀具，

應保持平整清潔；供應

生食鮮魚或即食之熟食
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��� �Ì�ö�C�×�{
�Q	g�”�Ð 
� �õ �:�Ù�� �ô
���\
"�‘�”�˜�€ �õ
„�H �ö�!

�!�!�d �õ �l�”�G�:���÷�ê�"���;
���€ �ô ���å�m�.�Å �ô �`
�É�m�&�‰�ö �!

�!�!�Ö�õ �“�ò���b	g�����l�”��
�² �ô �0 �¬ �O �> �p �� �À
�[ �ô �`�É�m�&�‰�á�g�Ð
���� �ö �!

�!�!�ä �õ �å
l���b	g���Ð�Ÿ�ø �õ

��È �õ �á�d �ô ���0�~�½
�Ð�•�K�÷
��Ô�…�‹ �ö �!

�!�!�Ž �õ �á�d�p	• �)�R�*�Ð�å
l��
�b 	g �� �ô �� �€ �� �p 	•
�)�R�*�Ð�� �)�� �*���Û�| �ö �!

�!�!�– �õ �å
l���b	g���0�Ç�R��
�� �Ÿ �ø �õ 
� �È �õ �á �d
�£ �ô �l�”�Ð�Ç�'���„�Ý
�ï�”�����f�±�— �ö �!

第二十一條 攤販、小型販賣店

兼售食品者，直轄市、縣(市)

主管機關得視實際情形，適

用本準則規定。 

第二十一條 攤販、小型販賣店

兼售食品者，直轄市、縣(市)

主管機關得視實際情形，適

用本準則規定。 

本條文內容未修正。 

第五章 餐飲業 �ƒ �ä 
� �!�Ó�ï�p �! 
����B�ó �ö �!
第二十二條 餐飲業作業場所

應符合下列規定： 

  一、洗滌場所應有充足之流

動自來水，並具有洗

滌、沖洗及有效殺菌三

項功能之餐具洗滌殺菌

設施；水龍頭高度應高

於水槽滿水位高度，防

水逆流污染；無充足之

流動自來水者，應提供

用畢即行丟棄之餐具。 

  二、廚房之截油設施，應經

常清理乾淨。 

第二十二條 餐飲業作業場所

應符合下列規定： 

  一、洗滌場所應有充足之流

動自來水，並具有洗

滌、沖洗及有效殺菌三

項功能之餐具洗滌殺菌

設施；水龍頭高度應高

於水槽滿水位高度，防

水逆流污染；無充足之

流動自來水者，應提供

用畢即行丟棄之餐具。 

  二、廚房之截油設施，應經

常清理乾淨。 

行政院環境保護署依據空氣污

染防制法第二十三條第二項規

定，擬具餐飲業空氣污染物防

制設施管理辦法(草案)。為使

餐飲業油煙處理措施能具體裝

置符合空氣污染防制效能之油

煙設備，使空氣污染減量，避

免油煙處理效率不良，造成油

污蓄積及油煙污染不同場所及

環境而有礙民眾健康，爰酌修

本條第一項第三款文字。 
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  三、油煙應有適當之處理措

施，避免油煙污染不同

�b�p 
Q���¶ �”�Ó �I�Ü �ô
�• �[�‹ �h�Ÿ�Û
" �ô ���i
�Í�g�I�Ü�å�È�,�…���"
���Ó�œ
;�&�‰�[�‹ �d �÷
�•�ì�"�d�Õ �¤ �[ �ö �!

�!�!�d �õ �s�
�����¢�m�~�½�œ
;
�ø�š�÷�;�•�Ð�Û�| �ö �!

�!�!�Ö�õ �Ó�ï�p�‚�Û	æ�£ �ô �•�á
�d���`���¶�S�[ �õ �C�À
�÷�ù�b
Q����
��T�– �ö �!

�!�!�Ÿ�õ �h�Ÿ�����~�½�Ð�À�[�Û
�| �ô �É�m�h�Ÿ�&�‰�ö �!

�!�!�d �õ �s�
�����¢�m�~�½�œ
;
�ø�š�÷�;�•�Ð�Û�| �ö �!

�!�!�Ö�õ �Ó�ï�p�‚�Û	æ�£ �ô �•�á
�d���`���¶�S�[ �õ �C�À
�÷�ù�b
Q����
��T�– �ö �!

第二十三條 餐飲業應使用下

列方法之一，施行殺菌： 

  一、煮沸殺菌：毛巾、抹布

等，以攝氏一百度之沸

水煮沸五分鐘以上，餐

具等，一分鐘以上。 

  二、蒸汽殺菌：毛巾、抹布

等，以攝氏一百度之蒸

汽，加熱時間十分鐘以

上，餐具等，二分鐘以

上。 

  三、熱水殺菌：餐具等，以

攝氏八十度以上之熱

水，加熱時間二分鐘以

上。 

  四、氯液殺菌：餐具等，以

氯液總有效氯百萬分之

二百以下，浸入溶液中

時間二分鐘以上。>

>>Хȳ ȸ ẓ Ȳѿ

⇔ ѫϚᴍϚϫ⇔ѿ

ϱП ȲҒ Ϯ

ϫи ѿϱȴ>

>>гȳẔ҃ МҶ Ӣ ᵓѻ

ҠПצ

Ѡᾎȴ>

ϡϫϮ > ṿӣϯ

ԝѠᾎПϚȲ╟ᴩ ȸ>

>>Ϛȳ ᾐ ȸѪГȳἳӁ

Ȳѿ ѫϚᴍ⇔Пᾐ

Ѭ ᾐХи ѿϱȲ

ẓ ȲϚи ѿϱȴ>

>>ϡȳ Ḧ ȸѪГȳἳӁ

Ȳѿ ѫϚᴍ⇔П

ḦȲҒ ϫи ѿ

ϱȲ ẓ Ȳϡи ѿ

ϱȴ>

>>Ϯȳ Ѭ ȸ ẓ Ȳѿ

ѫϥϫ⇔ѿϱП

ѬȲҒ ϡи ѿ

ϱȴ>

>>ҳȳ ȸ ẓ Ȳѿ

צ ᴍ иП

ϡᴍѿϯȲ Ϥ М

ϡи ѿϱȴ>

>>Хȳ ȸ ẓ Ȳѿ

⇔ ѫϚᴍϚϫ⇔ѿ

ϱП ȲҒ Ϯ

ϫи ѿϱȴ>

>>гȳẔ҃ МҶ Ӣ ᵓѻ

ҠПצ

Ѡᾎȴ>

Ӑ в ӑ Ӕ。>

>

第二十四條 餐飲業依本法規

�Ó�m�� �Í�Ó �J�S�Þ�Ì�³ �þ 、

�K�Ó�J�S�Þ�Ì�³ �þ�� 	g�‚�Ù

"�Þ�Ì�³ �þ�Ð�µ�p�“	© �ô ��
�C�•�z�p���ç�æ�”�Ä�q 、

�)�q �*�Ð�Ó�ï �ì �" �æ�n�� �À
�n �ô �`�—�”�Ä�q �õ �\ �)�q �*�,
�…���"�Á
ü�•�á�Q�Ð�æ�n��

�ƒ�’�œ�d�� �!�Ó�ï�p�J�S�µ�p
�“	© �m�� �J�S�Þ�Ì�³�þ�÷
W
���p�m��
W��	g���Þ�Ì�³�þ
�Ð���W �ô ���„�Ý	g���p�£�‘
�Ð�M�p���Þ�Ì�þ�£�“	©�Û�ü
�÷�…�[�¤�d�Ð�Õ�Ó �ö �!
�!�!�!�!�û �è�m���J�S�Þ�Ì�³�þ
�£ �ô ���C�•�z�p���ç�æ�”�Ä

�‹ 、Ӑᾎ ϫϡ Б ứ

ứ ᶾ Ϣ П

₇ ῏ ᵑ、 ц

ѩ Ȳⱪ ԝ Ϛ ᶾ

Ђ ᵑȲ ѝֿ。 

ϡ、Ṽ ₇ ῏   Ἠᶾ

Ϣ ц

ᾎF GȲ Ҡ П
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工會發給廚師證書。 

�!�!�!�!�û �è �æ�n���À�n�¤�[�s
	ã�þ
��'�þ�c�Õ �ô ���×�™�”
�Ä�q �õ �\ �)�q �*�,�…�� �" �Î
�ä �ù �Ì�¥�µ�Î�ä���t�ø�Á
ü
�ì�"	
�Ó�£ �ô�”�Ä�q �õ�\ �)�q �*
�,�…���"�³�–���•�Á
ü �ö �!
�!�!�!�!�s	ã�þ
���
�
º�Ô�Á�d
�� �ô 
º�H�³�™�N	Ö�ï �ô ����
	Ö�ï�d�� �ö �—�³�s	ã�þ
��£
���ç�þ
���
�
º�Ô�ã�×�™�Ú

­ �, �…�� �" �� �• �á�Q�Ð�æ
�n �õ �À�n �õ �/
­�Í�;�0�¢�â

 ���•�4�Ó�ï�ì�"���,�¤�[
�Ð�A�“�±�ž �ô �����?�ÿ�–�»

� �ö �!

�q �õ �\ �)�q �*�Ð�Ó�ï�ì�"�æ�n
���À�n �ô�`�—�”�Ä�q �õ�\ �)�q �*
�,�…���"�Á
ü�•�á�Q�Ð�æ�n
���À�n�'�O�s	ã�þ
� �ö �!
�!�!�!�!�û�è�æ�n���À�n�¤�[�s
	ã�þ
��'�þ�c�Õ �ô ���×�™�”
�Ä�q �õ �\ �)�q �*�, �…�� �" �Î
�ä �ù �Ì�¥�µ�Î�ä���t�ø�Á
ü
�ì�"	
�Ó�£ �ô�”�Ä�q �õ�\ �)�q �*
�,�…���"�³�–���•�Á
ü �ö �!
�!�!�!�!�s	ã�þ
���
�
º�Ô�Á�d
�� �ô 
º�H�³�™�N	Ö�ï �ô ����
	Ö�ï�d�� �ö �™�N	Ö�ï�£ �ô ��
�ç�þ
���
�
º�Ô�ã�×�™�Ú
­
�,�…���"���•�á�Q�Ð�æ�n �õ
�À�n �õ �/
­�Í�;�0�¢�â
 ��
�•�4�Ó�ï�ì�"���,�¤�[�Ð�A
�“�±�ž �ô �����?�ÿ�–�»
� �ö �!
�!�!�!�!�ƒ�‹�è�Õ�Ó �ô �>�•�—�þ
�'�r�Ð�����‹���U�|�I 。>

�Þ�Ì �³ �E�t�Í�Ó�J�S�Þ�Ì
�³ 、ᴫ ᶾ ЂἨ

ᾬ ᶾ ЂȲⱪ Ӕ

ϡ ԝᶾ Ђ ᵑȲ

ѝֿ Ȳṳ ԝⱢ Ӕ

ѝ Ϛ 。>

Ϯ、ậ ῏Ȳ ╥

ᵡӨ ἋȲḕד ắ

Ӣ ϥЊ ȴⱢ ᵍ

ҬצӨ Ἃ῏И ắ

Ӣ П Ȳⱪ ѝ

ֿȲѿ Ὑ 。 

ҳȳ ֥ᵔ ᴩ Ϛ

ứȲⱪᵔ Х ȴ>

 第二十五條 經營中式餐飲之

餐飲業， 於本準則發布之日

起一年內，其烹調從業人員

之中餐烹調技術士證持證比

率規定如下： 

   一、 ԏ П ：ᴍи

Пϥϫ。>

>>>ϡ、Ἥ П

：ᴍиПϝϫ。>

>>>Ϯ、ẁ П

：ᴍиПϝϫ。>

>>>ҳ、Ἥ П ：ᴍи

Пϝϫ。>

>>>Х、ҵ ：ᴍиПϝ

ϫ。>

>>>г、МҶ ἪהП ：

ᴍиПгϫ。>

>>>ϝ、Ԁ Ҕᵂ ：ᴍиПг

ϫ。>

>>>ϥ、ᴞᵗ ：ᴍиПХ

ϫ。>

Ϛ、Ӑ ᵔ 。 
�’ 、Ӑ ᴞϚᴍ ҳדϫϚѣ

ϝѡ Ѧ ӣȲⱪСᵔ

ȴ 

第二十五條 餐飲業之衛生管

�[ �ô ���„�Ý� �È�Õ�Ó �ú �!
�!�!�‹ �õ �Ù
"�x�3�Í���l�”�Û
"

�÷ �Ô �€ �ô �• �ù �b �÷ �¢
�È�ô ���É�m�&�‰	g�� �ù

�ƒ�’�œ �ä �� �!�Ó�ï�p�Ð�A�“�…
�[ �ô ���„�Ý� �È�Õ�Ó �ú �!

�!�!�‹ �õ �Ù
"�x�3�Í���l�”�Û
"
�÷ �Ô �€ �ô �• �ù �b �÷ �¢
�È�ô ���É�m�&�‰	g�� �ù

�‹ �õ װ  Ḇ。>

ϡȳ ᵍ♃ ẓḊ ц₇

ֵȲⱪᵔ ϡ ᴎ 、

Ѥ І Ȳֿѿ Ὑ

。>
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必要時，應以顏色區分

不同用途之設備及器

具。 

  二、使用免洗餐具，用畢即

應丟棄；共桌分食之場

�� �ô ��
œ�n�é	g�‘�”�Ð
�R�õ�î �õ�°�÷�˜�;�Ó�€ �ö�!

�!�!�Ÿ、 ẁП ẓȲ
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���� �h
¿ 、 、 Ӫ

�f 、ц ₇ӣ♃ П
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�‘�¦�b�p�T�S�[ �õ �C�À
�÷�ù�b �ö �!

�!�!�• �õ �“�ò���b���¦
×�À�� �ô
�� �¶ �S �[ �À �� �� 
� �T
�– �ö �!

�!�!�œ�õ �Ù
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��¤�ã �ô �s�
�Ð�¾
�ä�b�p�÷�“	©�¾�@ �ô ��
���~�½�Ð�…�‹ �ö �!

�x	>
� �ô ���0�‘�E�T�é
�Ì �Õ �” �ü �Ð �Û 
" �÷ �Ô
�€ �ö �!

�!�!�’ �õ �l�” �Ð�.�Ù �õ ���Ù�î�·
���•�4 �m�±�Ó�€ �ô �� �”
�e�{ �I �§�� �ù �Å
+�é	g
�Ð
Q�� �ô ��
œ�n�é	g�‘
�”�Ð�R �õ �î �õ �°�÷�˜�;
�Ó�€ �ö �!

�!�!�Ÿ、 ẁП ẓȲ ═

�C�.�Å �ô �Ì���� 
¿�¬ 、

、 Ӫ 、♃

П ȷӇ Ȳ

ᴩ ἤ ӢᾬП

ȴ>

>>ҳȳ ☼ ᵍӻϿᴆ

╬ȴ>

>>Хȳ П ȲẔ ц׀

ẁ ═ П

⇔ȷ Ὅ ₇ц ẓ

Ȳ Ṯצ ȳṮ

Ӣ ╟ȴ>

>>гȳҵ ᵛ ’

Ӣׄԓȴ>

>>ϝȳ ₇ ṿӣП ẓц

ẓ Ȳ ’═ ȴ>

>>ϥȳẁ Ӣᵐ ₇῏Ȳ ὑ

ᵂ ȳҒЏ

ц ᵂȴ>

>>ϟȳӢ Ѭ ₇ ἬȲ

Ἤצ

ȴ>

>>ϫȳ ◕вȲ ἪП

ᵂ цϢ ҏȲ

צ П ạȴ>

Ϯȳ ẓ ’═ ҵȲӼ

Сѿ Ȳ ᵍ Ғԛװ

ᴆ╬ПҠ Ȳⱪ Ϯ

П ẁ ẓ ứȴ>

ҳȳ ẓֽצẠ Ἠ

ȲҠ צ о

о иכ ҏП ȲⱢ

῏ ׄԓȲ

Ϯ ẓ ₇

ӂ 、 、

、 Ѐ、 。>

第二十六條 外燴業者應符合
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�3�C �ö �!

�!�!�Ÿ�õ �J�S	g�‚
� �ô ���„�Ý�e
�ò �õ �.�Å �õ �P�ò �õ �C�×

�‹ �õ �����B�ó �ö �!
�’ �õ �\�I �ƒ�’
Ó �Õ�Ó�ô �Â�4�È

�-�ƒ�’�œ �Ö�� �ô�É�Ò�t�( 。>

Ϯ、 ϡ ѿ∟ װ ȴ>
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  三、辦理二百人以上餐飲


� �ô ���-�¤�[�Ÿ���û�>
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B�ö �!

第二十七條 伙食包作業者應
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第六章 食品添加物業 �ƒ �Ž 
� �!	g���,�C�‚�p �! 
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第二十八條 食品添加物之進
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第二十九條�!食品添加物之作
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致有害物質外洩或產

生 塵 爆 等 危 害 之 虞

時，應設防止設施或設

備。 

第三十條�!食品添加物製程之
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第三十一條�!食品添加物之製
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第七章 熱殺菌密閉容器包裝
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第三十二條 熱殺菌密閉容器
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第三十三條 熱殺菌密閉容器
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第三十四條 熱殺菌密閉容器
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與低酸性金屬罐之殺菌

操作、密封檢查及密封

操作人員，應經中央衛

生福利主管機關認定之

機構訓練合格，並領有

證書；其餘人員，應有

訓練證明。 

菌操作、密封檢查及密

封操作人員，應經中央

衛生福利主管機關認

定之機構訓練合格，並

領有證書；其餘人員，

應有訓練證明。 

第三十五條 熱殺菌密閉容器
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第八章  真空包裝即食食品製
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第三十六條 所稱真空包裝即
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央衛生福利主管機關認

證實驗室之相關檢測報

告備查；第三目之產

品，應符合第八章之規

定。 

央衛生福利主管機關認

證實驗室之相關檢測報

告備查；第三目之產

品，應符合第八章之規

定。 

第三十七條 製造冷藏貯存及

�á�d�Ð
•�œ�E�8�{	g	g�� �ô
���„�Ý� �È�Õ�Ó �ú �!
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�b���‚�€� �È�º�‹���¹
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n�ø�ö
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ó

T�‹���þ�4���¹
"�— �ú �!

�� �‹ �� �,�C�e�.���v���.��
�v �ö �!

�� �’ �� ���²���ç�Ÿ�ú�•�d�0
�  �ö �!

�� �Ÿ�� pH 值小於四點六。 

（四）鹽濃度大於百分之三

點五之煙燻及發酵產

品。 

（五）其他具有可抑制肉毒桿

菌之條件。 

第三十八條 製造冷藏貯存及

販賣之真空包裝即食食品，

應符合下列規定： 

  一、水活性大於零點八五，

且須冷藏之真空包裝即

食食品，其貯存、運輸

及販賣過程，均應於攝

氏七度以下進行。 

  二、冷藏真空包裝即食食品

之保存期限：��
�b���‚�€� �È�º�‹���¹
�£ �ô �å�ø
º	[���ç�œ��
�0�ã �ô �*�p�£��
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ó
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�� �Ÿ�� pH 值小於四點六。 

（四）鹽濃度大於百分之三

點五之煙燻及發酵產

品。 

（五）其他具有可抑制肉毒桿

菌之條件。 

條次變更，內容未修正。 

第三十八條 製造冷凍貯存及

�á�d�Ð
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第九章 食品器具、食品容器或
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�‹ �õ 
����B�ó �ö �!
�’ �õ �Á�	�µ�•
��…�[��
N�É	…

�…�•
��Ü�€ 。>

第三十九條 產品之開發及設

	@�ô ���„ �Ý� �È�Õ�Ó �ú �!
�!�!�‹ �õ �Û�Ó�b��
(�–�l�”�I�Ü

�÷���¹ �ö �!
�!�!�’ �õ �i�û
Ó�Û�Ó �ô �§�”�~�Õ

�Ð	š �÷ 
� �ö �!
�!�!�Ÿ�õ �Ò�' �õ �Û	@�÷ 	š�÷
��n

�ƒ �d �œ �� �! �b �� �Ð �Ò �' �÷ �Û
	@�ô ���„ �Ý� �È�Õ�Ó �ú �!

�!�!�‹ �õ �Û�Ó�b��
(�–�l�”�I�Ü
�÷���¹ �ö �!

�!�!�’ �õ �i�û
Ó�Û�Ó �ô �§�”�~�Õ
�Ð	š
� �ö �!

�!�!�Ÿ�õ �Ò�' �÷ �Û	@�W
��ô ��
n

�‹ �õ �����B�ó �ö �!
�’ �õ �ƒ�Ÿ���Â�4	A �( 	š
� �) �Á

�� �� �Q 	g �ý �é �Ð �, �� �÷

� �ô �Á�É�m�b�“�T�����ä
�> �ô �É	…�…�ƒ�’
Ó �ö �!

�Ÿ�õ 	š�÷
��n���X
œ�n�A �“�ü
�Ä�W
��Ð
n�ø�Õ�Ó �ô 	š	A
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應商提供之衛生安全資


� �ô ��
n�ø
"�— �ö �!
�ø
"�— �ö �! �-�\�I�ƒ�d�œ�‹�� �ô �Á�s

�’�A �ô �É�s�• �ƒ �Ÿ
Ó�ö �!
 第四十一條 原料及產品之貯

存，應符合下列規定： 

  一、塑膠原料應有專屬或能

與其他區域區隔之貯

存空間。 

  二、貯存空間應避免交叉污

染。 

  三、塑膠原料之進出，均應

有完整之紀錄；其內容

應包括日期及數量。 

  四、業者應保存塑膠原料供

應商提供之衛生安全

資料。 

一、Ӑ ᵔ ȴ>

�’ 、 ᴩ ҳϫϚ Ϛ ȳ

ϡ ȳ ҳ ứȲБ

Ὑԝὑ г Ϛ ȳ

г ц Ӕ ѝ Ϯϫϟ

Ϯ ȲⱪСᵔ ȴ>

Ϯ、Ɫ ₇ Ϛה Ȳ

╝ᵔ ᴩ ѝ Ϯ

ứȲṳ П

в Ẇᴟ Ӕ ѝ

г Х ȴ>

第四十條 製造場所之混料

�T �õ �C�À�b�p�T���E�8
�b �p �T �ô �� �Ò �~ �½ �T
�– �ô �0 �[��
£�Ú�÷�h
;
�; �&�‰�ö �!

�!

�ƒ�d�œ �’ �� �!�Ù�÷
Q�� �ô���„�Ý
� �È�Õ�Ó �ú �!

�!�!�‹ �õ �O���Õ�Ä �ô ���É�m�¬�°
�&�‰�ö �!

�!�!�’ �õ �7
��T �õ �C�À�b�p�T��
�E�8�b�p�T �ô �� �0���Î
�Ð�����Ò�0�–�† �ô �` �[
��
£�Ú�÷�h
;�&�‰ �ö �!

�!�!�Ÿ�õ �C�À �õ �E�8�÷�¡�� �ô �•
�Û
"�÷�x�3 �ô ���å�m�.
�Å�ö �!

�‹ �õ �����B�ó �ö �!
�’ �õ �\�I�ƒ�d�œ�’���ƒ�‹
Ó�÷

�ƒ�Ÿ
Ó�Õ�Ó �ô �Â�4 �Ó�-�Õ
�Ä�Ÿ�ƒ�Ÿ�ú�÷�ƒ�ä�ú �ô �É
�Ò�t�( �ö �!

�Ÿ�õ �7
��T �õ �C�À�b�p�T���E
�8�b�p�T�ø�x�~�½�T�–�{

È�r�‰�É�m
£�Ú�÷�h
;�&
�‰�;�ž�‘ �ô �É��	…���÷ �ö �!

第四十一條 生產製造應符合

� �È�Õ�Ó �ú �!
�!�!�‹ �õ �i	š �÷ 
��n���£��
œ�n

�Ð�C�À ���Ù�3 �L�|���¹
�Ù�÷ �ô �`�ô�� ���ô�å 
ö
�µ �ù �L�|���¹�B�ó�£ �ô
�­�Õ �ö �!

�!�!�’ �õ �>�Ù�÷�?�E�8�Ø�¤ �ô ��
�É�m�¶�æ	_�×�{ �ù �x	>

� �� �l �” �~ �½ �Ô �€ �p
�× �ö �!

�!�!�Ÿ�õ �Ñ�‡�b�p �ô ���É�m�h�À
�}�o���Õ�q�-	g���×�{
	_ �ö �h�À��
F�@ 、 ҏ

₇П Ȳ ṿ

ӣ ₇ Ғᾬṿӣ

ц ӣ

П ᴥ Ἠщ ӣᴥ


¨ 。>

�ƒ�d�œ �Ÿ�� �!�“�b�Ù�÷ �ô���„�Ý
� �È�Õ�Ó �ú �!

�!�!�‹ �õ �i ���$ 	š
��n���£��
œ
�n �Ð �C �À �L �| �� �¹ �Ù
�÷ �ô �`�ô��
ö�µ �ù �L�|
���¹�B�ó�£ �ô �­�Õ �ö �!

�!�!�’ �õ �>�Ù�÷�?�E�8�Ø�¤ �ô ��
�É�m�¶�æ	_�×�{ �ù �x	>

� �� �l �” �~ �½ �Ô �€ �p
�× �ö �!

�!�!�Ÿ�õ �Ñ�‡�b�p �ô ���É�m�h�À
�}�o���Õ�q�-	g���×�{
	_ �ö �h�À��
F�@ 、 ҏ

₇П Ȳ ṿ

ӣ ₇ Ғᾬṿӣ

ц ӣ

П ᴥ 。>

Ϛȳ װ Ḇȴ>

ϡȳ Ϛӣ Ɫ Ḋ ȴ>

Ϯȳᴕ ῏Ӣ Ȳה ԝ

∂ Ԉц ᷅

П₤ ȴ>

ҳ、 ₇ ῏ ֙ẚᵂ Ἤ

ṿӣᾒ ᴥ ₇

Ғᾬṿӣ ц

ӣП ᴥ ҵȲ

ӐᾎӼ щצ ӣ

ᴥ Ӣ Ȳⱪ Ӕ

Ϯ ȴ>

 第四十四條 塑膠類食品器一、本條刪除。 
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具、食品容器或包裝之衛生

管理，應符合下列規定： 

  一、傳遞、包裝或運送之場

所，應以有形之方式予

以隔離，避免遭受其他

物質或微生物之污染。 

  二、成品包裝時，應進行品

質管制。 

  三、成品之標示、檢驗、下

架、回收及回收後之處

置與記錄，應符合本法

及其相關法規之規定。 

二、 ῶϮ ϟ ȳ ϫϮ ȳ

ϫХ ц ϥ ᶁБצ

ד ứȲⱪСᵔ ȴ>

 第四十五條 塑膠類食品器

具、食品容器或包裝製造

業，依本準則規定所建立之

紀錄，至少應保存至該批成

品有效日期後三年以上。 

一、Ӑ ᵔ ȴ>

�’ 、 ϟ Бנּ׀’צ

ứȲⱪСᵔ ȴ>

第十章 食品用洗潔劑製造業  本章新增。>

第四十二條 食品用洗潔劑之

製造應符合下列規定: 

  一、 иכ ẓ ӱȴ>

>>ϡ、 ṿӣ ừПҔ Ḋ 。>

>>Ϯ、 ₇ӣ♃ Џ ȲẔ

ȳ₇ ц֫ן Ȳ

ứ ᵂ ᶧȲ

ṳ נּכ ȴ 

>

> Ϛ、Ӑ ȴ>

�’ 、Ὑứ ₇ӣ♃ П

Ҕ ẓכи ӱȲЛ

ῈӪ。 

Ϯ、 ᵍ ῏‍ᾎṿӣ ᾬ

Ἠצ Ӣׄԓ ПҔ

Ḋ ȲὙứ ₇ӣ♃

ἬӣҔ Ḋ ứȴ>

ҳ、Ṽ ӢׄԓП ⁄Ȳ ứ

₇ӣ♃ П ῏

ứȴ>

第十一章 附則 第十一章 附則 章次未變更。 

第四十三條 本準則自發布日

�|�I �ö �!

�ƒ�d�œ �ä �� �!�•�—�þ�( �\�Ó�|

�I��
º�£�f �ô�>�'�r���|�I �ö�!

�‹ �õ �����B�ó �ö �!

�’ �õ �4�Ó�•�—�þ�|�I��
º �ö �!
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附表一  食品業者之場區及環境良好衛生管理基準修正草案對照表 

修正名稱 現行名稱 說明 

附件一  食品業者之場區及環

�Ü�<�ó�A�“�…�[�w�—	…�…
Û
"
�ù�£�Ä �!

�Õ�Ä�‹ �!�!	g���p�£�Ð
Q�T�÷�I
�Ü�<�ó�A�“�…�[�w�—	…�…
Û
"
�ù�£�Ä �!

��	…���÷ �ö �!

修正規定 現行規定 說明 

一、場區應符合下列規定： 
(一)地面應隨時清掃，保持清

潔，避免塵土飛揚。 
(一)���è���3�•���ö�¤�.�[ �ô

�å�m�#�ï �ô�É�m���f�š �ö 
(二)���å 
l �õ �² �‚ �; �� �Ò �…

�‹ �ô �`���~�½�Ð�Û�| �ö  

一、場區應符合下列規定： 
(一)���æ	_���¿
��.�ß �ô �å�m

�.�Å �ô �É�m�Ú�²	f
¦ �ö  
(二)���è���3�•���ö�¤�.�[ �ô

�å�m�#�ï �ô�É�m���f�š �ö 
(三)���å 
l �õ �² �‚ �; �� �Ò �…

�‹ �ô �`���~�½�Ð�Û�| �ö  

本點未修正。 

二、建築及設施，應符合下列

規定： 

(一)���E�Û �õ �
�Š�÷�æ	_���å

�m�.�Å �ô �É�m��
¯�# �õ

�ß�Ñ���H���;�Ã�Î �ö �!

(二)���´�H���ú�¸�H���å�m�.

�Å�ô �É�m�Ï�V �õ 	—�� �õ

�H�Ú�õ 
¯�# 、 Ἠ

ȴ>

(三)���@�•�± �õ �Ð�7 �õ �ï	e�±

�÷ �• �4 �þ �p �� �å �m �.

�Å�ô �`���Û�ü�[��
p
^

�ß�•�Û�| �ö �!

(四)���è���3�•���¹�þ�#�ï �ô

�É�m���f�š �ô �è���Ž��

���O���°�O�r���‚�Ð�Û

�| �ô �`���Û�ü�[��
p
^

�ß�•�Ð�Û�| �ö �!

(五)���£�4�À�����r�‰�‹�-�/

�@�À�0�¢ �ô �À�b���S�[

��	_ �ô ���å�m�’�-�/�@

�À�0�¢ �ù �l�”�Ð�À�• �ô

�Ì�³�ï�B	g���Ð�‘�E �ù

�£�4�Û
"���å�m�.�Å �ö �!

(六)���ï	e�<�ó �ô���Ì�<
;�š �ö�!

(七)�����…�f�Ä���å�m�.�Å �ö �!

(八)��
Q �� �. �Å �K 	> �� �Ì �Õ

�’ �õ �L�P�÷�Û�| �ô ���„�Ý� �È

�Õ�Ó�ú �!

(一)���E�Û �õ �
�Š�÷�æ	_���å

�m�.�Å �ô �É�m��
¯�# �õ

�ß�Ñ���H���;�Ã�Î �ö �!

(二)���´�H���ú�¸�H���å�m�.

�Å�ô �É�m�Ï�V �õ 	—�� �õ

�H�Ú�õ 
¯�#���H�Û�;�\

�• �ö �!

(三)���@�•�± �õ �Ð�7 �õ �ï	e�±

�÷ �• �4 �þ �p �� �å �m �.

�Å�ô �`���Û�ü�[��
p
^

�ß�•�Û�| �ö �!

(四)���è���3�•���¹�þ�#�ï �ô

�É�m���f�š �ô �è���Ž��

���O���°�O�r���‚�Ð�Û

�| �ô �`���Û�ü�[��
p
^

�ß�•�Ð�Û�| �ö �!

(五)���£�4�À�����r�‰�‹�-�/

�@�À�0�¢ �ô �À�b���S�[

��	_ �ô ���å�m�’�-�/�@

�À�0�¢ �ù �l�”�Ð�À�• �ô

�Ì�³�ï�B	g���Ð�‘�E �ù

�£�4�Û
"���å�m�.�Å �ö �!

(六)���ï 	e �< �ó �ô �� �Ì �< 
;

�š�ô�ï	e�±���å�m�.�Å �ö�!

(七)�����…�f�Ä���å�m�.�Å �ö �!

�‹ �õ �ï	e�±���å �m�.�Å�Õ�Ó�Â
�4�Ó �- �•�ú�ƒ�Ÿ
Ó �ô �É��
	…�• �ú�ƒ�ä
Ó���÷ �ö �!

�’ �õ �ƒ�œ
Ó���"�½���# �� �# �õ
�² �� �Ð�A�“�…�[�Õ�Ó �ô �s
�•	…�…�Õ�Ó�ƒ�ä�ú�ƒ�d

Ó�ô �É�t�( �ƒ�œ
Ó�ö �!
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者，應加以有效區隔及

管理，並有足夠空間，

以供搬運。 

(九)���ƒ�Ÿ
Ó �õ �ƒ�d
Ó�0�f�Ð


Q�T �ô ���ô�|��
��Ð
p


^�[�o�Û�| �ô �É�m�'�\

�� 
p 
^ �� �• �@ �� �Ð �i

�^ �ö �!

(八)��
Q �� �. �Å �K 	> �� �Ì �Õ

�£ �ô ���C�0��
��T�–�÷

�…�[ �ô �`���I�|�œ�Ô �ô

�0�n�Z�n �ö �!

(九)���ƒ�Ÿ
Ó �õ �ƒ�d
Ó�0�f�Ð


Q�T �ô ���ô�|��
��Ð
p


^�[�o�Û�| �ô �É�m�'�\

�� 
p 
^ �� �• �@ �� �Ð �i

�^ �ö �!

(十)���½���# �� �# �õ �² �� ���å

�m�.�Å �ô �����?�ÿ�.�[

�‹���`�b��	��µ �ö �!

三、冷凍庫(櫃、ṞGȳᵐ

�)�� 、ṞGȲ ֥ϯԝ

�Ó�ú �!

�)�‹ �*�p	•	g���Ð���•���å�m

�ç�ª��	D�œ�–�K�0�  �ù

�p�R	g���Ð���•���å�m

�ç�ª���Ž�K�0� 	•�H�ú

�0�¢ �ù �É�m�C
Z�Ð�•�K

�B�O�ù �[�ä 、 ẫц

�¡ �x�3 ���„�Ý�•�ú�ƒ�Ö


Ó�Ð�Õ�Ó�ö �!

�)�’ �*�p	• 	ä �� �� 、Ṟɏȳᵐ

�R	ä �� �� 、Ṟɏ ứ

�( �é �ô �` �å �m �. �Å �A

�“ �ô �É�m�Ï�V 、 、

�H�Ú、 ₧、 Ἠ

�Û�;�\�• ；Ӈ Ȳ

�;�•�I�Ü�Ð�Ô���Û���•

�K���B�T �ô �`�-�4�I�À

�Û�ü�•�K�p�¢���Ó
�
ö

�µ �ö �!

�)�Ÿ�*�p	•	ä �)�� 、ṞGȳᵐ

	ä �)�� 、ṞGȲᶁ ὑὙ

�I�À�Û�ü�•�K�p�¢�Ô �ô

�` �-�~�½�À �Û�ü�>�O
ö

�µ�Ô���Ó
�
ö�µ ；Ӈ


� �ô ��
"���•�K�f�¤�Ð

�~
T�8�ü���™�Z���B	@

�Ÿ�õ�p	•	ä �)�� �*�õ�p�R	ä �)�� �*�ô

���„�Ý� �È�Õ�Ó �ú �!

�)�‹ �*���p	•	g���Ð���•���å�m

�ç�ª��	D�œ�–�K�0�  �ù

�p�R	g���Ð���•���å�m

�ç�ª���Ž�K�0� 	•�H�ú

�0�¢ �ù �É�m�C
Z�Ð�•�K

�B�O�ö �!

�)�’ �*���p	• �� 	ä �� �� �õ�p�R�� 	ä ��

�� ���Ó
º�(�é �ô �`�å�m

�.�Å �ö �!

�)�Ÿ�*���p 	• 	ä �)�� �*�õ �p �R 	ä

�)�� �*�ô �¡���-�4�I�À�Û

�ü�•�K�p�¢�Ô �ô �`�Û�ü

�> �O 
ö �µ �Ô �� �Ó 
� 
ö

�µ �ö �!

�‹ �õ �p	•�K�÷�p�R�K�­�~�”�p
	•	ä �)�� �*�÷�p�R	ä �)�� �*�Ð
�Õ�Ó�ô �É�-�ƒ�Ÿ�ú�e�Z �ö �!

�’ �õ �5�Æ�e�•	g���-�[�ä 、

ẫц М ᵍ ⇔

ϱсȲⱪ Ϛ ѝ

ֿв Ȳṳ Х П

ứȲѿ ₇ Ӣׄ

ԓ。>

Ϯ﹑ᴕ ᵐ F ȳṞGцᵐ

F ȳṞG᾿ ⅍

ὔ Ӣᵐ

ѬȲⱪὑ ϡ ᵍ

  、 、 、 ₧、

Ἠ ц

ц ⇔╓ӱ П ứȴ>

ҳȳᵐ F ȳṞGцᵐ

F ȳṞGП ᵐṆ ╝

Ȳ ₇ ῏ Ӵᵛ

Ȳⱪὑ Ϯ

צ Ἠ ≡

П ứȴ>

Хȳᴕ ⇔ ὑᵅ ₇П

Ӣׄԓц₇ צ Є

Ȳⱪὑ Ϯ

ц ứ Ἠ

ц ӔẔӔ ἤП

ứȴ>

гȳ ҳ ᵐ F ȳṞG

цᵐ F ȳṞG> ═

⇔П Ḗȴ>
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畫。ד ц Ȳ

���Ó
º�¢�È���ô�á
�
È

�÷
 �…�•�—�ô�� �ö �!

�)�d �*�e�• 	g���Ð�n�� 、 ׀

�÷
��È�; �ô �Ì�³�¬�p	•

	ä �)�� 、ṞG、ᵐ

�)�� 、ṞGП Є

�� �ô �`���¢�m�~�½�Ð�p

�œ
;
{�I 。>

�)�Ö�*�e�•	g���Ð�[�ä 、 ẫ

�÷�n�¡ �x�3�Í �ô �p	•	g
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附表二  食品業者良好衛生管理基準修正草案對照表 

修正名稱 現行名稱  

附件二  食品業者良好衛生管
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頭屑及夾雜物落入食品

中，必要時應戴口罩。

食品從業人員，不得蓄

留指甲、塗抹指甲油及

佩戴飾物等，並不得使

塗抹於肌膚上之化粧品

及藥品等污染食品或食

品接觸面。 

(五)食品從業人員手部應經

常保持清潔，並應於進

入作業場所前、如廁後

或手部受污染時，依正

確步驟洗手或（及）消

毒。工作中吐痰、擤鼻

涕或有其他可能污染手

部之行為後，應立即洗

淨後再工作。 

(六)食品從業人員工作時，

不得有吸菸、嚼檳榔、

嚼口香糖、飲食或其他

可能污染食品之行為。 

(七)食品從業人員以雙手直

接調理不經加熱即可食

用之食品時，應穿戴消

毒清潔之不透水手套，

或將手部澈底洗淨及消

毒。 

(八)食品從業人員個人衣物

應放置於更衣場所，不

得帶入食品作業場所。 

(九)非食品從業人員之出

入，應適當管制；進入

食品作業場所時，應符

合前八款之衛生要求。 
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�“�“	© �ô 
i�L�P�¶�Û�|

�÷�A�“�…�[�Ã�Î �ô �j��

�$
T�A�“�…�[	��µ �ô �•

�ã	Ò�E�t�•�—�þ�Ð���Ó

�A�“�À�b �ö �!

�-�<�%�¢�Ð�ï6•���÷�ð

���;�&�‰	g����	g���×

�{	_ �ö �!

�)�Ö�*	g�� �µ�p�“	©���ý���ö

�¤�å�m�.�Å �ô �`���-�¾

�• 	g�� �b�p
Q���û �õ �õ


u�U�����ý�™�&�‰
� �ô

�i�…�ô���o�±���� �� �÷ ��


C�¥ �ö �À�b�Í�×�À �õ .¥

�7
B�����•�4�Q
È�&�‰

���ý�Ð�I�Á�U �ô ���¥�{

�±�C�U�Æ�À�b �ö �!

�)�ä �*	g���µ�p�“	©�À�b
� �ô

�Ì�³���Ž�h �õ �E���o �õ

�E�±	i�W �õ �ï	g���•�4

�Q
È�&�‰	g���Ð�I�Á �ö �!

�)�Ž �*	g���µ�p�“	©�0�ˆ���”

�×�S�[�Ì�ö�C�×�{�Q	g

�”�Ð	g��
� �ô ��	���
C

�¥�.�Å�Ð�Ì�ø����	º �ô

���’���ý�R�í�±�C�÷
C

�¥ �ö �!

�)�– �*	g���µ�p�“	©	•�“�J�‚

���+�ü�-�ó�J
Q�� �ô �Ì

�³�¥�•	g���b�p
Q�� �ö �!

�)�• �*�Ú	g���µ�p�“	©�Ð�@

�• �ô ���~�½�…�‹ �ù �¾�•

	g���b�p
Q��
� �ô ���„

�Ý�û�–
Ó�Ð�A�“	>�� �ö �!

�)�œ�*	g���µ�p�“	©�-�µ�p
º

�Ô�ô ���×�™�A�“�,�…��

�"���•�á�Q ���Á
ü �Ð�ì

�"�� �" ( )ȳ ȳᾎϢ

Ἤ П Ӣ Ἠ

ȴ>



- 26 - 

(十一)食品工廠之管理衛生
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三、清潔及消毒等化學物質及

用具之管理，應符合下列

規定： 

(一)��
p
^�[�o�l�”�Ð�I�Ü�”

�ð �ô ���„�Ý�I�Ü�”�ð�…

�[�d�÷�•�ì�"�d�Õ�Ð�Õ

�Ó�ô �`�4�ô�±�¢ �ô �ø�+

�-�°�Ó
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分裝日期，其有時效性

�£ �ô �`���C�• ��
���
º

�� ��
�
º�Ô �ô �*���p�Ó

�‘�“	D�â�å�…�÷
ö�µ�•

�”�Æ �ö �!

�!�)�Ÿ�*�!	g���b�p
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�Ê�f �ô �Ì�³�ø�+�l�” �ö �!
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四、廢棄物處理應符合下列規

定： 

（一）食品作業場所內及其四

周，不得任意堆置廢棄

物，以防孳生病媒。 

（二）廢棄物應依廢棄物清理

法及其相關法規之規定

清除及處理；廢棄物放

置場所不得有異味或有

害（毒）氣體溢出，防

止病媒孳生，或造成人

體危害。 

（三）反覆使用盛裝廢棄物之

容器，於丟棄廢棄物

後，應立即清洗乾淨；

處理廢棄物之機器設

備，於停止運轉時，應

立即清洗乾淨，防止病

媒孳生。 

（四）有危害人體及食品安全 

衛生之虞之化學藥品、

放射性物質、有害微生

物、腐敗物或過期回收

產品等廢棄物，應設置

專用貯存設施。 

四、廢棄物處理應符合下列規

定： 

(一)��	g���b�p
Q���ã�÷�•�d
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五、油炸用食用油之總極性化               

合物（total polar 
compounds）含量達百分之

二十五以上時，不得再予

使用，應全部更換新油。 

五、油炸用食用油之總極性化

合物（total polar 
compounds）含量達百分之

二十五以上時，不得再予

使用，應全部更換新油。 

本點未修正。 

 六、食品業者應指派管理衛生

人員，就建築與設施及衛

生管理情形，按日填報衛

生管理紀錄，其內容包括

本準則之所定衛生工作。 

第六點移列至修正規定第一點

第十款。 

 七、食品工廠之管理衛生人

員，宜於工作場所明顯

處，標明該人員之姓名。 

第七點移列至修正規定第一點

第十一款。 

六、用於清洗或消毒食品之洗

潔劑，應符合本法相關規

定。 

 一、 Ӑ 。>

�’ �õ  Ὑứӣὑ ♃Ἠ ◖ ₇

П♃ Ȳ ṿӣ ֥Ӑ
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附表三  食品製造業者製程管理及品質管制基準修正草案對照表 

修正名稱 現行名稱 說明 

附件三 食品業者製程管理及

���f�…�‹�w�— �!
�Õ�Ä�Ÿ �!	g�� �Ù�÷ �p�£�Ù�3�…
�[�÷���f�…�‹�w�— �!

�•
��	�µ�…�[��
N�Á����	g��
�p�£ �ô �É��	…���÷ �ö �!

修正規定 現行規定 說明 

一、使用之原材料，應符合本

法及其相關法令之規定，

並有可追溯來源之相關資

料或紀錄。 

一、使用之原材料，應符合本

法及其相 關法令 之規

定，並有可追溯來源之相

關資料或紀錄。 

本點未修正。 

二、原材料進貨時，應經驗收

程序，驗收不合格者，應

明確標示，並適當處理，

免遭誤用。 

二、原材料進貨時，應經驗收

程序，驗收不合格者，應

明確標示，並適當處理，

免遭誤用。 

本點未修正。 

三、原材料之暫存，應避免製

程中之半成品或成品產

生污染；需溫溼度管制

者，應建立管制方法及基

準，並作成紀錄。冷凍原

料解凍時，應防止品質劣

化。 

三、原材料之暫存，應避免製

程中之半成品或成品產

生污染；需溫溼度管制

者，應建立管制方法及基

準，並作成紀錄。冷凍原

料解凍時，應防止品質劣

化。 

本點未修正。 

四、原材料使用，應依先進先

出之原則，使用時應依其

�”�ü �ô �…�ô�l�” 。>

�d �õ 	š�÷
��l�” �ô ���i�Ã�¾�Ã

�@�Ð	š�þ �ô �`�ç�å�ø
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Ӕ ṿӣП ứ。>

 五、原材料有農藥、重金屬或

�•�4�¥
¨�;�&�‰�Ð�$


� �ô ���ô�á�•�ü�Ä�����–
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五、食品添加物應設專區貯

�+ �ô �—�‘�“	D�â�… �[ �ô �0

�‘ �= �& �i �l �” �Ð 	g�� �,
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加物種類、許可證字號或

�b���&�µ�ø �õ �¾�ä�Æ�õ �l

�”�Æ�÷�ø�Æ �ö �!

	g���,�C�‚ �Ú�Q�÷�& �õ �¾
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₇ Ғᾬ▲ Ҡ

ֿ Ȳ╝ ѝв
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六、食品、食品添加物、 ₇

�Ô�€ �õ 	g��	Ò�Ô���E�8�÷

	g�� �” �±�Å�Ê �Ù�3�Ð�Õ

�Ä �ô �� �„ �Ý�A �“ �ü�Ä	š
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七、食品、食品添加物、 ₇
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八、食品在製程中，不得與地
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十、食品在製程中，非使用自
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十一、食品在製程中，需管制

�•�K �õ �“�K �õ ���u	v �õ

���²�� �õ �ø�š �õ �¬�ò��


��Ô�;�c�è�£ �ô ���L�¥

�œ�’ �õ 	g���ç�Ù�3�Í �ô �!�…�‹

�•�K �õ �“�K �õ ���u	v �õ

���²�� �õ �ø�š �õ �¬�ò��


��Ô�;�c�è�£ �ô ���L�¥

�ú���B�ó �ô �ã	Ò�‚	…�… �ö �!



- 31 - 

相關管制方法及基準，

並作成紀錄。 

相關管制方法及基

準，並作成紀錄。 

十二、食品添加物之使用，應

�„�Ý	g���,�C�‚�l�”��

N�÷	[�Æ�$�Õ
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十三、食品、食品添加物、
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十四、不得回收使用之器具、
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十五、每批成品應確認其品保
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十六、製程及品質管制有異常
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十七、成品為包裝食品、食品
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附表四  低酸性及酸化罐頭食品製造業生產及加工管理基準修正草案對照表 

修正名稱 現行名稱 說明 

附件四  熱殺菌密閉容器包裝食
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之容器中，並於無菌狀態下
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(六)昇溫時間：指蒸汽開始

導入殺菌設備內至殺菌

開始計時為止之時間。 
(七)殺菌重要因子：指任何

特性、條件或參數等，

其變異足以影響殺菌方

法及商業滅菌效果者。 
(八)罐頭初溫：指殺菌開始

前，最冷罐之平衡溫度。 
(九)殺菌值(F0)：以分鐘為單

位。表示熱處理條件之

殺菌程度，其熱致死總

效應相當於達華氏二五

Ο度(攝氏一二一點一

度)時，對 z值等於華氏

一八之細菌或孢子殺滅

能力。 
(十)殺菌條件：指罐頭食品

為達到商業滅菌，所採

行之控制處理及殺菌程

序。 
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定之溫度下，保持一段時
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1.容器進廠時，應由供應

商提供品保證明或抽

樣檢查其品質及清潔

等。 
2.存放場所應避免污

染，倉儲過程中需管

制溫度、濕度者，應

建立管制方法及基

準，並作成紀錄。 
3.容器使用前，應以適當

方法確保其清潔。 
4.輸送、搬運、裝罐等

過程，應避免碰傷，

並防止雜物侵入。 

(三)酸化罐頭食品之製造、
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應清洗乾淨並保養。 
(六)酸化罐頭食品之製造、加
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立即進行次一步驟

之加工，不得拖延。 

2.殺菁機應注意清洗，

其用熱水殺菁者，應

經常補充熱水及排

水，防止殺菁水遭受

污染。 

3.原料洗滌及冷卻用

水，應符合飲用水水

質標準。 

(五)產品之裝罐，應予管

制，確保符合依第三點

所定殺菌條件之裝量。 

(六)裝罐後之脫氣應予控

制，並符合依第三點所

定之殺菌條件。使用脫

氣箱者，應清洗乾淨並
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(四)低酸性罐頭食品之殺菌
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條件，其殺菌值應大於
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五、核對低酸性、酸化罐頭食

品生產紀錄後，發現有低於

殺菌條件、酸化罐頭產品平

衡 pH值大於四點六或重要

因子未妥善控制時，應採取

下列方式之一之處置： 
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附表五 低酸性及酸化罐頭食品製造業殺菌設備與方法管理基準修正草案對照表 

修正名稱 現行名稱 說明 

附件五 熱殺菌密閉容器包裝

	g���Ù �÷ �p� �u�Û
"�÷���d

�…�[�w�—�!

�Õ�Ä�Ö�!�e�����÷���ï�^�Ð 	g

���Ù�÷�p� �u�Û
"�¶���d�…�[

�w�—�!

�•
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修正規定 現行規定 說明 

 一、名詞定義： 

 (一) 無菌加工及包裝：指經

商業滅菌並冷卻之食

品，於無菌狀態下，封

裝於經商業滅菌之容

器中，並在無菌狀態下

密封之技術。 

(二) 保溫試驗：將樣品置於

選定之溫度下，保持一

段時間，使微生物生長

之試驗。 

一、Ӑ ứᵔ 。>
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1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝

氏零點五度之水銀

溫度計，其長度至少

一百七十八公厘(七
�Ù)，最高及最低刻度

範圍不得超過五十

�Ö�K�ö  
2.裝置前應由中央主管

���" �á �Ó�€���ù� �u

�Û
"�÷� �u�‘�Ð�•�ý

�Ð���, �¾�I 
 �… �ô �8
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 �…

�‹ �� �ô �`
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� �ö  
3.每一支溫度計應貼附

最近校正之日期標

誌，並附有校正資料。 
4.溫度計使用前水銀柱

二、靜置式殺菌釜蒸汽加壓殺

菌： 

(一)玻璃水銀溫度計： 

1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝

氏零點五度之水銀

溫度計，其長度至少

一七八公厘(七吋)，
最高及最低刻度範

圍不得超過五五度。 
2.裝置前應送經中央

度量衡主管機關認
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 �… �ô�8�ü
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 �…
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3.每一支溫度計應貼

附最近校正之日期

標誌，並附有校正資

料。 
4.溫度計使用前水銀

柱有斷離或不能準
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有斷離或不能準確調

整時，應送修或更換。 
5.溫度計須裝置於操作

者易於正確視讀之位

置。 

6.感溫管應裝在釜殼內

或溫度井內，套管或

溫度井與釜殼焊接口

之口徑應不小於一九

公厘(四分之三吋)，如

裝於溫度井者，溫度

井內應裝一個不小於

一點六公厘 (十六分

之一吋)的洩汽栓，以

便全開時蒸汽可流經

感溫管之全長。 
7.殺菌過程中應以水銀

溫度計之指示溫度為

殺菌溫度，不得以自

動溫度記錄儀之紀錄

溫度代替。 

FϡGᴞ ⇔ ȸ>

1.每一殺菌釜應裝置一

具準確之自動溫度記

錄儀，其紀錄表所指

示殺菌溫度攝氏五度

範圍內之刻度，每格

不可超過一度，在殺

菌溫度攝氏十度範圍

�ã�Ð�…�K�ô ���’ �œ�Ö

�æ�¯ (一吋)不可超過

二十五度。 
2.殺菌過程中，其記錄之

�• �K�� �S�? �¶�� �� �•

�K 	@�I �¢ �Ð �• �K �‹

	 �ö �`�Ì�³�/�-�����•

�K	@���I�¢�Ð�•�K �ö  
3.對記錄裝置應有預防

任意變動之措施，如

加鎖或貼警告標示等

確調整時，應送修或

更換。 
5.溫度計須裝置於操

作者易於正確視讀

之位置。 

6.感溫管應裝在釜殼

內或溫度井內，套管

或溫度井與釜殼焊

接口之口徑應不小

於一九公厘(四分之

三吋)，如裝於溫度

井者，溫度井內應裝

一個不小於一點六

公厘 ( 十六分之一

吋)的洩汽栓，以便

全開時蒸汽可流經

感溫管之全長。 
7.殺菌過程中應以水

銀溫度計之指示溫

度為殺菌溫度，不得

以自動溫度記錄儀

之紀錄溫度代替。 

Ɏϡɏᴞ ⇔ ȸ>

1.每一殺菌釜應裝置一

具準確之自動溫度

記錄儀，其紀錄表所

指示殺菌溫度攝氏

五 度 範 圍 內 之 刻

度，每格不可超過一

度，在殺菌溫度攝氏

一 Ο 度範圍內之刻

�K �ô ���’�Ö�æ�¯ (一
吋 )不可超過二五

度。 
2.殺菌過程中，其記錄

溫度應調至與水銀

溫度計一致。但不得

高於水銀溫度計所

顯示之溫度。 
3.對記錄裝置應有預
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方式，警告非指定人

員不得加以調整。 
4.感溫管應裝在釜殼內

或溫度井內，如屬裝

於溫度井內者，溫度

井內應裝一個不小於

一點六公厘 (十六分

之一吋)之洩汽栓。 
5.以空氣操作之溫度控

制器應有足夠之過濾

系統。 
(三)壓力錶： 
1.每一殺菌釜應有一具

壓力錶，其刻度盤直

徑不小於一百一十四

�æ�¯ (四又二分之一

吋 )讀數範圍零至三

點五公斤／平方公

分，錶上刻度應能指

示零點一公斤／平方

公分。 
2. 每年應至少校正一

�� �ô �*� �Õ
(�È
 �…

�Ð��
º�±�Þ �ô �`
ö�µ


 �…�W
� �ö  
3.壓力錶應裝於具有環

形彎轉之連管上。 
4.不得以壓力作為殺菌

條件之依據。 

(四)蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝置

蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制器

而用人工操作時，於

殺菌過程中，應予以

記錄。 

(五)進汽管路： 

1.進汽管路中最小管口

(如進汽管、管閥、接

頭等)應不小於二十

防 任 意 變 動 之 措

施，如加鎖或貼警告

標示等方式，警告非

指定人員不得加以

調整。 
4.感溫管應裝在釜殼

內或溫度井內，如屬

裝於溫度井內者，溫

度井內應裝一個不

小於一點六公厘(十
六分之一吋)之洩汽

栓。 
5.以空氣操作之溫度控

制器應有足夠之過

濾系統，以確保空氣

�.�Å�3�? �ö  
�� �Ÿ�� �ø�š�® �ú  

1.每一殺菌釜應有一

具壓力錶，其刻度盤

直徑不小於一一四

公厘(四又二分之一

吋)讀數範圍零至三

點五公斤／平方公

分，錶上刻度應能指

示零點一公斤／平

方公分。 
2.每年應至少校正乙

次。 
3.壓力錶應裝於具有

環形彎轉之連管上。 
4.不得以壓力作為殺菌

條件之依據。 

（四）蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝

置蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制

器 而 用 人 工 操 作

時，於殺菌過程中，

應予以記錄，確保符

�Ý� �u�ù�b �� �¹ 	>
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五公厘(一吋)管之內

徑二十六公厘(截面
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2.立式釜之進汽口應裝

在釜底中央。 
3.臥式釜長在九公尺(三

十呎)內者，進汽口應

裝在釜底中間(如圖

一)，釜長超過九公尺

(三十呎)者，應裝二

個以上之進汽口，該

進汽口之裝置應使釜

內之熱分佈均勻。 

(六)噴汽管及噴汽孔： 

1.噴汽管，指連接進汽口

而裝在釜內之蒸汽管

路；其內徑應不大於

進汽管路之最小管

口。參考圖一說明。 

求。 
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1493.0
1 

283~37
6 

126~16
7 

93~12
3 

71~
94 

 3.0 
42.
6 

1425.3
1 

270~35
9 

121~16
0 

89~11
7 

68~
85 

 3.5 
41.
6 

1359.1
3 

257~34
2 

115~15
2 

85~11
2 

65~
85 

 4.0 
40.

6 

1294.8

2 

245~32

6 

110~14

5 

81~10

6 

62~

31 

2.立式釜之進汽口應

裝在釜底中央。 
3.臥式釜長在九公尺

(三十呎)內者，進汽

口應裝在釜底中間

(如圖一)，釜長超過

九公尺 (三 十呎 )

者，應裝二個以上之

進汽口，該進汽口之

裝置應使釜內之熱

分佈均勻。 
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��
2.臥式釜噴汽管應伸及

釜底全長，其噴汽孔

應有三排，一排在噴

汽管頂線上，其餘兩

排與頂線呈四十五度

�¨�A �ô ���è�þ�§	
�ì

�; �ô �þ�¯���ì�Õ �ô �ì

�ƒ�•�è�Ð�T���þ�Ì�³

�`�è �ô ���‡�;�¯�†�ì

�Õ�±�Ò�ô �õ�Ù�’ �ö �!

��
3.立式釜之噴汽孔應在

噴汽管頂線上或左右

兩側上。 
4.噴汽孔孔數之總截面

積應等於進汽管路最

小管口截面積之一點

五至二點零倍，參考

表一規格。 

(七)洩汽栓： 

1.殺菌釜上之洩汽栓，除

溫度井上所裝者外，

其口徑應不小於三點

二公厘(八分之一吋)。 
2.在殺菌過程中，包括排

氣、昇溫及殺菌期

間，應保持全開。 
3.臥式殺菌釜之洩汽栓

應裝在釜頂中心線距

兩端二十公分(八吋)

�� �ä �� �T���…�÷�T���þ �ú �!

1.噴汽管，指連接進汽

口而裝在釜內之蒸汽

管路；其內徑應不大

於進汽管路之最小管

口。參考圖一說明。

 

2.臥式釜噴汽管應伸

及釜底全長，其噴汽

孔應有三排，一排在

噴汽管頂線上，其餘

兩排與頂線呈四五

度夾角，每排孔數約

相等，孔距應相同，

相鄰兩排之噴汽孔

不得並排，應呈等距

離相互錯開，如圖

二。 

 

3.立式釜之噴汽孔應

在噴汽管頂線上或

左右兩側上。 
4.噴汽孔孔數之總截面

積應等於進汽管路

最小管口截面積之

一 點 五 至 二 點 零

倍，參考表一規格。 

（七）洩汽栓： 

1.殺菌釜上之洩汽栓，除

溫度井上所裝者外，其

口徑應不小於三點二公

厘(八分之一吋)。 
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以內，且栓與栓之間

之距離不得超過二百

�d �œ�æ�é(八呎)。 
4.立式釜之洩汽栓應裝

在釜蓋上。 
5.洩汽栓裝在上述規定

外之處時，須有熱分

佈測定資料証明釜

內空氣完全排除且

蒸汽循環良好。 
6.所有洩汽栓之設置，應

能於操作過程中確認

其功能正常。 

(八) 排氣裝置： 

1.排氣裝置之設計應能

使於在殺菌開始前，

將釜內空氣排除。 
2.排氣管應裝置閘式閥

或旋塞閥，但排氣主

管連接數個排氣管

時，得將閥座裝置於

排汽主管上，排氣時

應保持全開。 
3.臥式釜排氣管應裝在

釜體頂部，立式釜排

氣管應裝在釜蓋上。 
4.排氣管長度不得超過

四十六公分 (一點五

�‚ )，若排氣管長度超

過四十六公分時，其

�¬�x�d �œ�ä�æ�é�Ð�ý

�½�ô ���l�”�…	é���è


;�…�µ�Ð�è
;�ñ�… �ô

�è 
; �… �� �\ �• �ñ �…

�ã �ô �*�-�ñ�…�í�ý�ê

���p�É���è�(�8�ü �ö  
5.排氣管不可直接與密

閉之排水管或溢流

管連接。 
6.殺菌釜上數個排氣管

2.在殺菌過程中，包括排

氣、昇溫及殺菌期間，

應保持全開。 
3.臥式殺菌釜之洩汽栓

應裝在釜頂中心線距兩

端二 Ο 公分(八吋)以
內，且栓與栓之間之距

離不得超過二四Ο公分

(八呎)。 
4.立式釜之洩汽栓應裝

在釜蓋上。 
5.洩汽栓裝在上述規定

外之處時，須有熱分

佈測定資料証明釜內

空氣完全排除且蒸汽

循環良好。 
6.所有洩汽栓之設置，應


È �- �ù �b �x �3 �Í �ô �á

�•�D
È�…�¤ �ö �!

�� �– �� �è
;�8�ü �ú �!

1.排氣裝置之設計應能

使於在殺菌開始前，將

釜內空氣排除。 
2.排氣管應裝置閘式閥

或旋塞閥，但排氣主管

連接數個排氣管時，得

將閥座裝置於排汽主管

上，排氣時應保持全

開。 
3.臥式釜排氣管應裝在

釜體頂部，立式釜排氣

管應裝在釜蓋上。 
4.排氣管長度不得超過

四六公分(一點五呎)，
若排氣管長度超過四六

公分時，其超過四六公

分之部份，應使用管徑

比排氣管大之排氣連

管，排氣管應伸入連管

內，且於連管底部須有
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連接排氣之排氣主

管，其截面積應大於

連接之排氣管之總截

面積。 
7.連接數個殺菌釜排氣

管或排氣主管之排氣

總管其截面積應大於

連接之排氣管或排氣

主管之總截面積，且

排氣總管上不得裝置

任何控制閥。 
8.不論以排氣管、排氣連

管、排氣主管或排氣

總管排氣，其排氣管

路出口應直通大氣，

且應避免彎曲及阻滯

排氣。 
9.在排氣工作未完成或

排氣終了溫度未到達

前，不得開始殺菌計

時。 
10.殺菌釜之排氣口其排

氣裝置和排氣操作

法如下：��
�®��� �Ð�è
; �!

�)�2�*�ö�§	•�’ �œ�Ö�æ�¯ ���‹

�Ù���è
;�±�”�×�è
;

�?�µ
;�Í�£ ���Ù�Ÿ���ú �!

I.規格：在釜長每一百

�Ö�œ�’�æ�é ���Ö�‚ ��

�À�8�Û�’ �œ�Ö�æ�¯

���‹�Ù ���è
;�± �ô �`

�8�ü�”�������ý��

���”�×�è
;�?�µ
;

�Í �ô �•�„�Ð�è
;�±

�¶� �O�•�„�Ð�¯�†

�Ì�³�¬�x�Ž �œ�ä�æ

�é ���’�ú�Ö�‚ ���ö �!

II.排氣法：全開排氣

閥至少五分鐘，釜

冷凝水排除裝置。 
5.排氣管不可直接與密

閉之排水管或溢流管連

接。 
6.殺菌釜上數個排氣管

連接排氣之排氣主管，

其截面積應大於連接之

排氣管之總截面積。 
7.連接數個殺菌釜排氣

管或排氣主管之排氣總

管其截面積應大於連接

之排氣管或排氣主管之

總截面積，且排氣總管

上不得裝置任何控制

閥。 
8.不論以排氣管、排氣連

管、排氣主管或排氣總

管排氣，其排氣管路出

口應直通大氣，且應避

免彎曲及阻滯排氣。 
9.在排氣工作未完成或

排氣終了溫度未到達

前，不得開始殺菌計

時。 
10.殺菌釜之排氣口其排

氣裝置和排氣操作法如

下：��
�®��� �Ð�è
; ��

�)1)經數個二五公厘���‹

�Ù���è
;�±�”�×�è
;�?

�µ
;�Í�£ ���Ù�Ÿ���ú �!

I.規格：在釜長每一五

二公分���Ö�‚ ���À�8�Û

�’�Ö�æ�¯ ���‹�Ù ���è
;

�±�ô �`�8�ü�”������

�ý �� �� �” �× �è 
; �?

�µ
;�Í �ô �•�„�Ð�è
;

�± �¶ � �O �• �„ �Ð �¯

�† �Ì �³ �¬ �x �Ž �ä �æ

�é ���’�ú�Ö�‚ ���ö �!
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體內溫度至少須達

攝氏一百零八度或

�è
;�Ž�é�Š �ô � �ã

�•�K�?�ÿ�ê�r�ª��

�‹ �-�Ÿ �Ö�K�ö �!

�!
�!

�)�3�*�§ 	• �’ �œ�Ö�æ�¯ �)�‹

�Ù �*�è
; �±�ñ�×�è
;

�,�…�6�è
;�?�µ
;�Í

�)�Ù�d �*�ú �!

I.規格：在釜長每一百

�Ö�œ�’�æ�é �)�Ö�‚ �*

�À�8�Û�’ �œ�Ö�æ�¯

�)�‹�Ù �*�è
;�± �ô �•

�„�Ð�è
;�± �¶ � �O

�•�„�Ð�¯�†�Ì�³�¬

�x�Ž �œ�ä�æ�é �)�’

�ú�Ö�‚ �*�ô�è
;�,�…

	é�ù� �Ï�d �- �Ö�œ

�Ž�æ�é �)�œ�Ö�‚ �*�0

� �£�Á�ä �œ�d�æ�¯

�)�’�ú�Ö�Ù �*�õ �d �-

�Ö�œ�Ž�æ�é �)�œ�Ö

�‚ �*�0�¢�£�Á�Ž �œ

�ä�æ�¯ �)�Ÿ�Ù�*�ö �!

II.排氣法：全開排氣

主管或旋塞閥至少

六分鐘，釜體內溫

度至少須達攝氏一

百零八度，或排氣

�?�ÿ�–�é�Š �ô � �ã

�•�K�?�ÿ�ê�r�ª��

�‹ �-�Ÿ �Ö�K�ö �!

�!

II.排氣法：全開排氣

閥至少五分鐘，釜體

內溫度至少須達攝

氏一Ο八度或排氣

七分鐘，釜內溫度至

少須達攝氏一Ο五

度。 

 
 

(2)數個二五公厘(一吋)

排氣口連接排氣主管

而排氣至大氣中(圖

四)： 

I. 規格：在釜長每一

五二公分(五呎)處

裝設二五公厘(一

吋)排氣口，兩端之

排氣口釜體兩端之

距離不得超過七六

公分(二點五呎)，

排氣主管徑對釜長

四五七公分(十五

呎)以下者為六四

公厘(二點五吋)、

四五七公分(十五

呎)以上者為七六

公厘(三吋)。 

II.排氣法：全開排氣

主管或旋塞閥至少

六分鐘，釜體內溫

度至少須達攝氏一

Ο八度，或排氣至

少八分鐘，釜內溫

度至少須達攝氏一

Ο五度。 
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�Ö�*�ú �!

I.排氣口及排氣閥之

規格：對於釜長在四

百五十七公分(十五

�‚ �*�0� �£ �ô �•�è
;

�����Á�Ö�œ�æ�¯ �)�’

�Ù�*�õ �d �- �Ö�œ�Ž�æ

�é �)�œ�Ö�‚ �*�0�¢�£

�Á�ä �œ�d�æ�¯ �)�’�ú

�Ö�Ù�*�ö �!

II.噴水管之規格：對

於釜長在四百五十

�Ž�æ�é �)�œ�Ö�‚ �*�0

� �£ �ô �•�T���…	é

�� �Á �Ÿ �œ�– �æ �¯

�)�‹�ú�Ö�Ù �*�õ �d �-

�Ö�œ�Ž�æ�é �)�œ�Ö

�‚ �*�0�¢�£�Á�Ö�œ

�æ�¯ �)�’�Ù �*�ö �T��

�…�þ�§�Ð�t��	_�H

��	
�;�-�è
;�…�Ð

��	_�H �ö �!

III.排氣法：全開排氣

閥至少五分鐘，釜

體內溫度至少須達

攝氏一百零八度，

���è
;�Ž�é�Š �ô � 

�ã�•�K�?�ÿ�ê�r�ª

���‹ �-�Ÿ �Ö�K�ö �!

�!
(3)經由噴水管排氣(圖

五)： 

I. 排氣口及排氣閥之

規格：對於釜長在

四五七公分(十五

呎)以下者，其排氣

閥應為五十公厘

(二吋)、四五七公

分(十五呎)以上者

為六四公厘(二點

五吋)。 

II.噴水管之規格：對

於釜長在四五七公

分(十五呎)以下

者，其噴水管徑應

為三八公厘(一點

五吋)、四五七公分

(十五呎)以上者為

五十公厘(二吋)。

噴水管孔數之總截

面積應約等於排氣

管之截面積。 

III.排氣法：全開排氣

閥至少五分鐘，釜

體內溫度至少須達

攝氏一Ο八度，或

排氣七分鐘，釜內

溫度至少須達攝氏

一Ο五度。 
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(4)經單一排氣口徑六十

�d�æ�¯ �)�’�ú�Ö�Ù �*�è


; �)�~�” �- � �Ï �d �-

�Ö�œ�Ž�æ�é �)�d �- �Ö

�œ�Ž�æ�é �)�œ�Ö�‚ �*�0

�ã�£ �*�)�Ù�ä �*�ú �!

I.規格：在釜中心六十

�‹�æ�é (二呎)以內

於六十四公厘 (二
�ú �Ö�Ù )排氣口裝

置一具六十四公厘

(二點五吋)閘式閥

或旋塞閥。 
II.排氣法：全開排氣

閥或旋塞閥至少四

分鐘，釜內溫度至

少須達攝氏一百零

�Ö�K�ö  

 
立式釜之排氣 

(1)經三十八公厘���‹�ú�Ö

�Ù ���ˆ �¬ �… �è 
; ���Ù

�Ž ���ú �!

I.規格：在三十八公厘

���‹�ú�Ö�Ù ���ˆ�¬�…

�8�ü�‹�€�Ÿ �œ�–�æ

�¯ ���‹�ú�Ö�Ù ���”��

�����ý�������Ð�è

�!
(4)經單一排氣口徑六四

公厘(二點五吋)排氣

(適用於釜長四五七

公分(四五七公分(十

五 呎 ) 以 內 者 )( 圖

六)： 

I.規格：在釜中心六一

公分(二呎)以內於

六四公厘 (二點五

吋 )排氣口裝置一

具六四公厘 (二點

五吋 )閘式閥或旋

塞閥。 
II.排氣法：全開排氣

閥或旋塞閥至少四

分鐘，釜內溫度至

少須達攝氏一Ο五

度。 

 
立式釜之排氣 

(1)經三八公厘 ���‹ �ú�Ö

�Ù ���ˆ �¬ �… �è 
; ���Ù

�Ž ���ú �!

I.規格：在三八公厘

���‹�ú�Ö�Ù ���ˆ�¬�…

�8�ü�‹�€�Ÿ�–�æ�¯

���‹�ú�Ö�Ù ���”�� ��

���ý�������Ð�è
;
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氣瓣，自閥算起排

氣管長度不得超過

一百八十三公分

���ä�‚ ���ö  
II.排氣法：全開排氣

閥至少四分鐘，使

釜體內溫度至少達

攝氏一百零四度，

�� �è 
; �? �ÿ �Ö �é

�Š�ô �l� �ã�•�K�?

�ÿ�r�ª���‹ �-�Ÿ �’

�K�ö �!

 

(2)經由釜蓋中央規格以

外排氣法���Ù�– ���ú �!

I.規格：在釜蓋中央裝

置一具二十五公厘

���‹�Ù ���”�����ý��

�����`�”�×�è
;�?

�µ
;�Í �ö  
II.排氣法：全開排氣

閥至少五分鐘，使

釜體內溫度至少達

攝氏一百一十度或

�è
;�?�ÿ�Ž�é�Š �ô

�l� �ã�•�K�?�ÿ�r

�ª���‹ �-�Ÿ �Ö�K�ö  

瓣，自閥算起排氣

管長度不得超過一

八三公分���ä�‚ ���ö  
II.排氣法：全開排氣

閥至少四分鐘，使

釜體內溫度至少達

攝氏一Ο四度，或

排氣至少五分鐘，

使釜內溫度至少達

攝氏一Ο二度。 

 

(2)經由釜蓋中央規格以

外排氣法���Ù�– ���ú �!

I.規格：在釜蓋中央裝

置一具二五公厘

���‹�Ù ���”���� �ý��

�����`�”�×�è
;�?

�µ
;�Í �ö  
II.排氣法：全開排氣

閥至少五分鐘，使

釜體內溫度至少達

攝氏一一Ο度或排

氣至少七分鐘，使

釜內溫度至少達攝

氏一Ο五度。 
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III.上述規格以外之裝置

與方法，應提供熱分

佈資料，供証明足以

排除釜內空氣且釜內

溫度分佈均勻。 

(九)殺菌籃框：應以金屬

條、沖孔網金屬板或其

他適當材料製作。孔度

應為孔徑至少二十五

�æ�¯ ���‹�Ù ���6�ì�ƒ�•�þ

�Í�� �¯�†�Á�Ö �œ�æ�¯
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(十)籃框支架： 

1.釜內底部不可裝設擾

流板。 
2.立式釜釜底應有籃框

支架。 

(十一)安全閥： 

1.每一釜應有一具安全

閥。 
2.其口徑應不小於進汽

管徑，並定期檢查。 

(十二)殺菌釜用蒸汽主管

之壓力，應維持在

 
III.上述規格以外之裝

置與方法，應提供熱

分佈資料，供証明足

以排除釜內空氣且

釜內溫度分佈均勻。 

(九)殺菌籃框： 

應以金屬條、沖孔網

金屬板或其他適當

材料製作。孔度應為

孔徑至少二五公厘
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(十)籃框支架： 

1.釜內底部不可裝設擾

流板。 
2.立式釜釜底應有籃框

支架。 

(十一)安全閥： 

1.每一釜應有一具安全

閥。 
2.其口徑應不小於進

汽管徑，並定期檢

查。 
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每平方公分六公斤

(六公斤／平方公

分)以上。 

(十三)冷卻方法 

1.冷卻在殺菌釜內施行

時，臥式殺菌釜應由

頂部噴水管進水，立

式殺菌釜應由頂部噴

水環進水。臥式殺菌

釜之噴水管，應有三

排以上之噴水孔向下

噴水(使用三排噴水

孔時，居中一排垂直

向下，餘二排與其成

四十五度夾角)。 

2.進水管應裝置球式閥

或球塞閥，不得使用

閘式閥。 
3.排水管之管徑不得小

於進水口之管徑。 
4.空氣加壓冷卻用空氣

管，其管閥規定同進

水管。 
5.殺菌後成品之冷卻用

水，應使用經加氯消

毒之冷水，其出口處

至少能檢出零點二

ppm 之有效餘氯。 

(十四)殺菌重要因子之管

制： 

對於殺菌條件設定之

重要控制因子，應以足

夠之頻率加以測定並

記錄。 

1.所有熱分佈資料，包括

排氣、昇溫時間及最

終溫度應由中央主管

機關認定具有對殺菌

設備及殺菌專門知識

�Ð���,
ó�Ó �ö  

(十二)殺菌釜用蒸汽主管之壓

力，應維持在每平方公

分六公斤(六公斤／平

方公分)以上。 

(十三)冷卻方法 

1.冷卻在殺菌釜內施行

時，臥式殺菌釜應由

頂部噴水管進水，立

式殺菌釜應由頂部

噴水環進水。臥式殺

菌釜之噴水管，應有

三排以上之噴水孔

向下噴水(使用三排

噴水孔時，居中一排

垂直向下，餘二排與

其成四五度夾角)。 
2.進水管應裝置球式閥

或球塞閥，不得使用

閘式閥。 
3.排水管之管徑不得小

於進水口之管徑。 
4.空氣加壓冷卻用空氣

管，其管閥規定同進

水管。 
5.殺菌後成品之冷卻用

水，應使用經加氯消

毒之冷水，其出口處

至少能檢出零點二

ppm 之有效餘氯。 

(十四)殺菌重要因子之管

制： 

對於殺菌條件設定

之重要控制因子，應

以足夠之頻率加以

測定並做記錄，以確

�å �Ú	Y	>�Ó�‹ �â�·

�ÿ�ç�Û�Ó	[�Ú�ã �ö �!
1.所有熱分佈資料，包

括排氣、昇溫時間及

最終溫度應由中央
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2.殺菌條件中，設定有最

高裝罐量或固形量

時，應以適當頻率加

以測定並記錄。 
3.殺菌條件中，設定有真

空度、上部空隙、黏

�K�;
� �ô ���0�~�½�Î

�W�—�î�`
ö�µ �ö �!

(十五)保溫試驗：��
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衛生福利主管機關
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2.殺菌條件中，設定有

最高裝罐量或固形

量時，應以適當頻率

加以測定並記錄，以

�ô�å�b���°�Î�Æ�Ì

�¬�x�Û�Ó�Æ �ö  
3.殺菌條件中，設定有

真空度、上部空隙、

粘度等時，應以適當

頻率查看並記錄，以

�ô�å�¶�£�Ó� �u���Õ

�Ó�£�‹	 �ö  
(十五)保溫試驗： 

每一批號之產品，應取

代表性樣品做保溫試

驗、記錄並保存試驗結

�@�ö �!

二、 ה ѬҒ

�u �ú  
(一)玻璃水銀溫度計： 

1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝氏

零點五度之水銀溫度

計，其長度至少一百

�Ž �œ�–�æ�¯ (七吋)最
�e�÷
(�/�…�K �ô ��
N

�Ì�³�¬�x�Ö �œ�Ö�K�ö  
2.在裝置前應由中央主
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3.每一支溫度計應貼附

三、靜置式殺菌釜熱水加壓殺

菌： 
(一)玻璃水銀溫度計： 

1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝

氏零點五度之水銀

溫度計，其長度至少

一七八公厘(七吋)最
低及最高刻度，範圍

不得超過五五度。 
2.在裝置前應送經中央

度量衡主管機關認

�Q�Ð���,
 �… �ô�0 �U

�����?�ÿ��
 �… �Œ

�� �ô
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3.每一支溫度計應貼附

最近校正之日期標
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最近校正之日期標

誌，並附有校正資料。 
4.溫度計使用前水銀柱

有斷離或不能準確調

整時，應送修或更換。 
5.溫度計須裝置於操作

者易於正確視讀之位

置。 
6.殺菌過程中應以水銀

溫度計之指示溫度為

殺菌溫度，不得以自

動溫度記錄儀之紀錄

溫度代替。 
7.在殺菌過程中，其感溫

管應一直保持在水面

之下，至少伸入水中

五十公厘(二吋)。 
8.臥式釜應裝置在釜側

中央位置。 
(二)自動溫度記錄儀： 

1.每一殺菌釜應裝置一

具準確之自動溫度記

錄儀，其紀錄表在使

用之殺菌溫度攝氏五

度範圍內之刻度，每

格不可超過一度，在

殺菌溫度攝氏十公度

��
N�ã�Ð�…�K �ô ���’

�œ�Ö�æ�¯ (一吋)不可

�¬�x�’ �œ�Ö�K�ö  
2.殺菌過程中，其記錄之

�•�K���S�?�¶�����•
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3.對記錄裝置應有預防

任意變動之措施，警

告非指定人員不得加

以調整。 

誌，並附有校正資

料。 
4.溫度計使用前水銀

柱有斷離或不能準

確調整時，應送修或

更換。 
5.溫度計須裝置於操

作者易於正確視讀

之位置。 
6.殺菌過程中應以水

銀溫度計之指示溫

度為殺菌溫度，不得

以自動溫度記錄儀

之紀錄溫度代替。 
7.在殺菌過程中，其感

溫管應一直保持在

水面之下，至少伸入

水中五 Ο 公厘(二
吋)。 

8.臥式釜應裝置在釜

側中央位置。 
(二)自動溫度記錄儀： 

1.每一殺菌釜應裝置

一具準確之自動溫

度記錄儀，其紀錄表

在使用之殺菌溫度

攝氏五度範圍內之

刻度，每格不可超過

一度，在殺菌溫度攝

氏一 Ο 公度範圍內

之刻度，每二五公厘

(一吋)不可超過二五

度。 
2.殺菌過程中，其記錄

溫度應調至與水銀

溫度計一致，但不得

高於水銀溫度計所

顯示之溫度。 
3.對記錄裝置應有預

防任意變動之措
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4.記錄儀得與蒸汽控制

器併組成為溫度記錄

控制儀。除立式釜裝

置溫度記錄控制儀

外，其餘之溫度記錄

儀感溫管應與水銀溫

度計感溫管相鄰裝

置。 
5.立式殺菌釜，溫度記錄

控制儀感溫管應裝於

釜底最下層籃框下

方，且應避免蒸汽直

接噴觸感溫管。 
6.臥式殺菌釜，溫度記錄

控制儀感溫管應裝於

釜內水面與釜中心

間，以避免蒸汽直接

噴觸感溫管。 
7.溫度記錄控制儀如係

採用空氣操作時，應

有足夠多之過濾系

統，以確保空氣之潔

淨。 
(三)壓力錶及壓力控制裝

置： 
1.每一殺菌釜應有一具

壓力錶，其刻度盤直

徑不小於一百一十四

�æ�¯ (四又二分之一

吋)讀數範圍零至三

點五公斤／平方公

分，錶上刻度應能指

示零點一公斤／平方

公分。 
2.每年應至少校正乙

次，且貼附最近校正

�Ð��
º�±�Þ �ô �`�Õ��
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3.壓力錶應裝於具有環

形彎轉之連管上。 

施，如加鎖或貼警告

�±�¢�;���� �ô�~�‹�Ú

�p�Ó�“	©�Ì�³�C�0

�S�þ 。 
4.記錄儀得與蒸汽控

制器併組成為溫度

記錄控制儀。除立式

釜裝置溫度記錄控

制儀外，其餘之溫度

記錄儀感溫管應與

水銀溫度計感溫管

相鄰裝置。 
5.立式殺菌釜，溫度記

錄控制儀感溫管應

裝於釜底最下層籃

框下方，且應避免蒸

汽直接噴觸感溫管。 
6.臥式殺菌釜，溫度記

錄控制儀感溫管應

裝於釜內水面與釜

中心間，以避免蒸汽

直接噴觸感溫管。 
7.溫度記錄控制儀如

係採用空氣操作

時，應有足夠多之過

濾系統，以確保空氣

之潔淨。 
(三)壓力錶及壓力控制裝

置： 
1.每一殺菌釜應有一

具壓力錶，其刻度盤

直徑不小於一一四

公厘(四又二分之一

吋)讀數範圍零至三

點五公斤／平方公

分，錶上刻度應能指

示零點一公斤／平

方公分。 
2.每年應至少校正乙

次。 
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4.不得以壓力作為殺菌

條件之依據。 
5.每一釜在溢流管上應

裝置一具可調整之釋

壓瓣或壓力控制閥，

以防止進水閥全開時

釜內壓力急劇增加。 
(四)蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝置

蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制器

而用人工操作時，於

殺菌過程中，應予以


ö�µ �ö  
(五)蒸汽之引入： 

1.蒸汽應自釜底引入，使

釜內之熱分佈平均。 
2.立式釜可採用任何已

被認可之方法使熱分

佈平均。 
3.臥式釜之噴汽管應伸

及釜底全長，噴汽孔

應平均分佈在噴汽管

上方。 
(六)籃框支架： 
立式釜底部應有籃框支

架且內側應有籃框導

軌，使釜壁與籃框間約

有四公分(一又二分之一

吋)之間隙。 
(七)排水閥： 
排水閥應能迅速全開全

關且緊密不漏水，且須

在排水口內側裝置濾

網。 
(八)水位計： 

1.每一殺菌釜至少應裝

有一具可判知釜內水

位之裝置(如玻璃水

位計、水位錶等)。 

3.壓力錶應裝於具有

環形彎轉之連管上。 
4.不得以壓力作為殺

菌條件之依據。 
5.每一釜在溢流管上

應裝置一具可調整

之釋壓瓣或壓力控

制閥，以防止進水閥

全開時釜內壓力急

劇增加。 
(四)蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝

置蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制

器而用人工操作

時，於殺菌過程中，

應予與記錄，以確保

�„�Ý� �u�ù�b���¹

	>�� �ö  
(五)蒸汽之引入： 

1.蒸汽應自釜底引

入，使釜內之熱分佈

平均。 
2.立式釜可採用任何

已被認可之方法使

熱分佈平均。 
3.臥式釜之噴汽管應

伸及釜底全長，噴汽

孔應平均分佈在噴

汽管上方。 
(六)籃框支架： 

立式釜底部應有籃框

支架且內側應有籃框

導軌，使釜壁與籃框間

約有四公分(一又二分

之一吋)之間隙。 
(七)排水閥： 

排水閥應能迅速全開

全關且緊密不漏水，且

須在排水口內側裝置
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2.在昇溫、殺菌及冷卻過

程中，釜內水位應淹

蓋最上層罐頭。 
3.殺菌操作人員應於殺

�u�û� �—���O�`�Ò �0
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(九)空氣供應與控制： 

1.立式或臥式釜應供應

適當壓力及流量之空

氣，其壓力應加以控

制，並應自釜底引

入，而在蒸汽控制閥

與進汽口間之蒸氣管

上導入。 
2.未裝自動壓力控制器

而用人工操作時，應

以人工加以控制壓

力，以確保符合殺菌

操作條件要求。 
3.壓縮空氣管上應裝止

逆閥，以防止釜內之

水逆流至空氣供應系

統。 
(十)水之循環： 

1.採用水循環系統，以使

熱分佈均勻時，水應

自釜底抽出以泵打至

釜頂之噴水管再進入

釜內，此噴水管應伸

及釜體全長，噴水孔

應平均分佈，孔之總

截面積不可超過泵浦

出水管之截面積。 
2.釜底抽水口應裝有濾

網，以避免碎屑進入

循環系統。 
3.循環泵應裝置指示信

號，以便停止時可提

醒操作者，以及裝置

濾網。 
(八)水位計： 

1.每一殺菌釜至少應

裝有一具可判知釜

內水位之裝置(如玻

璃水位計、水位錶

等)。 
2.在昇溫、殺菌及冷卻

過程中，釜內水位應

淹蓋最上層罐頭。 
3.操作人員應於殺菌

前檢查水位並予記

錄，且於殺菌中隨時

檢查水位。 
(九)空氣供應與控制： 

1.立式或臥式釜應供

應適當壓力及流量

之空氣，其壓力應加

以控制，並應自釜底

引入，而在蒸汽控制

閥與進汽口間之蒸

氣管上導入。 
2.未裝自動壓力控制

器而用人工操作

時，應以人工加以控

制壓力，以確保符合

殺菌操作條件要求。 
3.壓縮空氣管上應裝

止逆閥，以防止釜內

之水逆流至空氣供

應系統。 
(十)水之循環： 

1.採用水循環系統，以

使熱分佈均勻時，水

應自釜底抽出以泵

打至釜頂之噴水管

再進入釜內，此噴水

管應伸及釜體全

長，噴水孔應平均分

佈，孔之總截面積不
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一具洩汽栓以便在起

動時排除空氣。 
(十一)釜內上部空隙： 

在殺菌過程中水面與

釜頂間，應保持足夠之

上部空隙，以便控制釜

內壓。 
(十二)冷卻水供應： 

1.立式釜之冷卻水應在

上層罐頭與水面間導

入。 
2.臥式釜應在循環泵之

吸入口導入，在冷卻

水管中應裝置一具止

逆閥。 
(十三)殺菌重要因子之管

制： 
對於殺菌條件設定之

重要控制因子，應以足

夠之頻率加以測定並

記錄。 
1.熱分佈資料，包括排

氣、昇溫時間及最終

溫度應由中央主管機

關認定具有對殺菌設


"�÷ � �u�‘�Ð�•�ý�Ð

���,
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2.殺菌條件中，設定有最

高裝罐量或固形量

時，應以適當頻率加

以測定並記錄，以確

保產品固形量不超過

設定量。 
3.殺菌條件中，設定有真

空度、上部空隙、黏

�K�;
� �ô ���0�~�½�Î

�W�—�î�`
ö�µ �ô �0�ô

�å�¶�£�Ó� �u���Õ�Ó
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(十四)保溫試驗： 

可超過泵浦出水管

之截面積。 
2.釜底抽水口應裝有

濾網，以避免碎屑進

入循環系統。 
3.循環泵應裝置指示

信號，以便停止時可

提醒操作者，以及裝

置一具洩汽栓以便

在起動時排除空氣。 
(十一)釜內上部空隙： 

在殺菌過程中水面與

釜頂間，應保持足夠之

上部空隙，以便控制釜

內壓。 
(十二)冷卻水供應： 

1.立式釜之冷卻水應

在上層罐頭與水面

間導入。 
2.臥式釜應在循環泵

之吸入口導入，在冷

卻水管中應裝置一

具止逆閥。 
(十三)殺菌重要因子之管

制： 
對於殺菌條件設定之

重要控制因子，應以足

夠之頻率加以測定並

做記錄，以確保各重要

�Ó �‹ �â �· �ÿ �ç �Û �Ó	[

�Ú�ã �ö  
1.熱分佈資料，包括排

氣、昇溫時間及最終

溫度應由中央衛生
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2.殺菌條件中，設定有

最高裝罐量或固形
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每一批號之產品，應取

代表性樣品做保溫試

驗並記錄。 

量時，應以適當頻率

加以測定並記錄，以

確保產品固形量不

超過設定量。 
3.殺菌條件中，設定有

真空度、上部空隙、

粘度等時，應以適當

頻率查看並記錄，以

確保與預定殺菌所

規定者一致。 
(十四)保溫試驗： 

每一批號之產品，應

取代表性樣品做保

溫試驗、記錄並保存

�B�M�H�@�ö  
三、‍ ה Ḧ

�C�ø� �u �ú  
(一)玻璃水銀溫度計： 

1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝氏

零點五度之水銀溫度

計，其長度至少一百

�Ž �œ�–�æ�¯ (七吋)最
�e�÷
(�/�…�K �ô ��
N

�Ì�³�¬�x�Ö �œ�Ö�K�ö  
2.在裝置前應由中央主

�…���"�á �Ó�€���ù� 

�u�Û
"�÷� �u�‘�Ð�•

�ý �Ð���, �¾�I 
 �… �ô

�8�ü �U�����?�ÿ��
 

�…�‹ �� �ô �` 
ö�µ 
 �…

�W
� �ö  
3.每一支溫度計應貼附

最近校正之日期標

誌，並附有校正資料。 
4.溫度計使用前水銀柱

有斷離或不能準確調

整時，應送修或更換。 
5.溫度計須裝置於操作

者易於正確視讀之位

四、非連續式轉動殺菌釜蒸汽

加壓殺菌： 
(一)玻璃水銀溫度計： 

1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝

氏零點五度之水銀

溫度計，其長度至少

一七八公厘(七吋)最
低及最高刻度，範圍

不得超過五五度。 
2.在裝置前應送經中央

度量衡主管機關認

�Q�Ð���,
 �… �ô�0 �U
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3.每一支溫度計應貼附

最近校正之日期標

誌，並附有校正資

料。 
4.溫度計使用前水銀

柱有斷離或不能準

確調整時，應送修或

更換。 
5.溫度計須裝置於操
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置。 
6.殺菌過程中應以水銀

溫度計之指示溫度為

殺菌溫度，不得以自

動溫度記錄儀之紀錄

溫度代替。 
(二)自動溫度記錄儀： 

1.每一殺菌釜應裝置一

具準確之自動溫度記

錄儀，其紀錄表在使

用之殺菌溫度攝氏五

度範圍內之刻度，每

格不可超過一度，在

殺菌溫度攝氏十度範


N�ã�Ð�…�K �ô ���’ �œ

�Ö�æ�¯ (一吋)不可超

過二十五度。 
2.殺菌過程中，其記錄之
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3.對記錄裝置應有預防

任意變動之措施，如

加鎖或貼警告標示等

方式，警告非指定人

員不得加以調整。 
(三)壓力錶及壓力控制裝

置： 
1.每一殺菌釜應有一具

壓力錶，其刻度盤直

徑不小於一百一十四

�æ�¯ �¯ (四又二分之

一吋 )讀數範圍零至

三點五  公斤／平方

公分，錶上刻度應能

指示零點一公斤／平

方公分。 
2. 每年應至少校正一

�b �£�0�- �…�ô�Ž��

�Ð�O�ü �ö  
6.殺菌過程中應以水

銀溫度計之指示溫

度為殺菌溫度，不得

以自動溫度記錄儀

之紀錄溫度代替。 
(二)自動溫度記錄儀： 

1.每一殺菌釜應裝置

一具準確之自動溫

度記錄儀，其紀錄表

在使用之殺菌溫度

攝氏五度範圍內之

刻度，每格不可超過

一度，在殺菌溫度攝

氏一 Ο 度範圍內之

刻度，每二五公厘

(一吋 )不可超過二

五度。 
2.殺菌過程中，其記錄

溫度應調至與水銀

溫度計一致，但不得

高於水銀溫度計所

顯示之溫度。 
3.對記錄裝置應有預

防 任 意 變 動 之 措

施，如加鎖或貼警告

標示等方式，警告非

指定人員不得加以

調整。 
(三)壓力錶及壓力控制裝

置： 
1.每一殺菌釜應有一

具壓力錶，其刻度盤

直徑不小於一一四

公厘厘(四又二分之

一吋)讀數範圍零至

三點五 公斤／平方

公分，錶上刻度應能

指示零點一公斤／
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次，且貼附最近校正
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3.壓力錶應裝於具有環

形彎轉之連管上。 
4.不得以壓力作為殺菌

條件之依據。 
(四)蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝置

蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制器

而用人工操作時，於

殺菌過程中，應予以

	��µ �ö  
(五)洩汽栓： 

1.殺菌釜上之洩汽栓，除

溫度井上所裝者外，

其口徑應不小於三點

二公厘(八分之一吋)。 
2.在殺菌過程中，包括排

氣、昇溫及殺菌期

間，應保持全開。 
3.臥式殺菌釜之洩汽栓

應裝在釜頂中心線距

兩端二十公分(八吋)
�0�ã �ô �*
5�¶
5�Ð�Ô

�Ð�¯�†�Ì�³�¬�x�’ �-

�d �œ�æ�é(八呎)。 
(六)排氣及排除凝結水： 

1. 每一殺菌釜在殺菌

前，應將釜內之空氣

排除。 
2.當進汽開始時，排水閥

或洩水栓應打開一段

時間，以排除凝結

水，並於殺菌釜操作

過程中，繼續排除凝

結水。 
(七)殺菌釜轉速： 

1.殺菌時，轉速應符合殺

平方公分。 
2.每年應至少校正乙

次。 
3.壓力錶應裝於具有

環形彎轉之連管上。 
4.不得以壓力作為殺

菌條件之依據。 
(四)蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝

置蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制

器 而 用 人 工 操 作

時，於殺菌過程中，

應予與紀錄，以確保

�„ �Ý� �u�ù�b�� �¹
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(五)洩汽栓： 

1. 殺 菌 釜 上 之 洩 汽

栓，除溫度井上所裝

者外，其口徑應不小

於三點二公厘(八分

之一吋)。 
2.在殺菌過程中，包括

排氣、昇溫及殺菌期

間，應保持全開。 
3.臥式殺菌釜之洩汽

栓應裝在釜頂中心

線距兩端二 Ο 公分

(八吋)以內，且栓與

栓之間之距離不得

超過二四 Ο 公分(八
呎)。 

(六)排氣及排除凝結水： 
1.每一殺菌釜在殺菌

前，應將釜內之空氣

排除。 
2.當進汽開始時，排水

閥或洩水栓應打開

一段時間，以排除凝

結水，並於殺菌釜操
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菌條件上之規定。 
2.每釜次罐頭殺菌時，應

記錄其殺菌釜轉速和

殺菌時間。 
3.轉速調整儀應有預防

任意變動之措施，如

加鎖或貼警告標示等

方式，警告非指定人

員不得加以調整。 
(八 )殺菌重要因子之管

�‹ �ú  
�ù�-� �u���¹�Û�Ó�Ð	Y
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1.熱分佈資料，包括排

氣、昇溫時間及最終

溫度應由中央主管機

關認定具有對殺菌設
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2.殺菌條件中，設定有最

高裝罐量或固形量

時，應以適當頻率加

以測定並記錄，以確

保產品固形量不超過

設定量。 
3.殺菌條件中，設定有真

空度、上部空隙、黏

度等時，應以適當頻

率查看並記錄。 
4.殺菌釜轉速、罐內上部

空 隙 ( 或 最 高 裝 罐

量)、黏度及罐頭排列

方式等應設定為重要

因子。 
(九)保溫試驗： 

每一批號之產品，應取

代表性樣品做保溫試

驗並記錄。 

�b�x�3�Í �ô�i�»�è�(
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(七)殺菌釜轉速： 

1.殺菌時，轉速應符合

殺菌條件上之規定。 
2. 每 釜 次 罐 頭 殺 菌

時，應記錄其殺菌釜

轉速和殺菌時間。 
3.轉速調整儀應有預

防 任 意 變 動 之 措

施，如加鎖或貼警告

標示等方式，警告非

指定人員不得加以

調整。 
(八)影響殺菌之重要因子： 
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1.熱分佈資料，包括排

氣、昇溫時間及最終

溫度應由中央衛生
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2.殺菌條件中，設定有

最高裝罐量或固形

量時，應以適當頻率

加以測定並記錄，以

確保產品固形量不

超過設定量。 
3.殺菌條件中，設定有

真空度、上部空隙、

黏度等時，應以適當

頻率查看並記錄，以

�ô �å�¶�£�Ó� �u��

�Õ�Ó�£�‹	 �ö  
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4.殺菌釜轉速、罐內上

部空隙(或最高裝罐

量)、黏度及罐頭排

列方式等應設定為

重要因子。 
(九)保溫試驗： 

每一批號之產品，應

取代表性樣品做保

溫試驗、記錄並保存
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(一)玻璃水銀溫度計： 

1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝氏

零點五度之水銀  溫
度計，其長度至少一

百七十八公厘(七吋)
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2.裝置前應由中央主管
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3.每一支溫度計應貼附

最近校正之日期標

誌，並附有校正資料。 
4 溫度計使用前水銀柱

有斷離或不能準確調

整時，應送修或更換。 
5.溫度計須裝置於操作

者易於正確視讀之位

置。 
6.殺菌過程中應以水銀

溫度計之指示溫度為

殺菌溫度，不得以自

五、非連續式轉動殺菌釜熱水

加壓殺菌： 

(一)玻璃水銀溫度計： 

1.每一殺菌釜至少裝置

一具指示刻度在攝氏

零點五度之水銀  溫
度計，其長度至少一

七八公厘(七吋)最低

及最高刻度，範圍不

得超過五五度。 
2.在裝置前應送經中央
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3.每一支溫度計應貼附

最近校正之日期標

誌，並附有校正資料。 
4.溫度計使用前水銀柱

有斷離或不能準確調

整時，應送修或更換。 
5.溫度計須裝置於操作

者易於正確視讀之位

置。 
6.殺菌過程中應以水銀

溫度計之指示溫度為

殺菌溫度，不得以自

動溫度記錄儀之紀錄

溫度代替。 

一、 ҳ Ӧ ᴩ ứ Х

ԝ。>

ϡ、Ɫ ’ ⇔

ԈἬ П ⇔Ȳ ứ Ӧ
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П ᴩ ӔȲṳ

῏ Ӕ Ȳ
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С Ӕȴ>

Ϯȳ ⱢҒ Ȳ
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ҳȳ Ϛ ֪ІП ạ

ӣ Ȳⱪ Ӕ ᴩ ϝ
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動溫度記錄儀之紀錄

溫度代替。 
7.感溫管應裝入釜殼內

�� �•�K�Ô�ã �ö �!

(二)自動溫度記錄儀： 

1.每一殺菌釜應裝置一

具準確之自動溫度記

錄儀，其紀錄表在使

用之殺菌溫度攝氏五

度範圍內之刻度，每

格不可超過一度，在

殺菌溫度攝氏十度範

圍內之刻度，每二十

�Ö�æ�¯ (一吋)不可超

過二十五度。 
2.殺菌過程中，其記錄之

�•�K���S�?�¶�����•

�K 	@�I �¢ �Ð �• �K �‹

	 �ô �`�Ì�³�/�-����

�• �K 	@ �� �I �¢ �Ð �•

�K�ö  
3.對記錄裝置應有預防

任意變動之措施，警

告非指定人員不得加

以調整。 
4.感溫管應裝在釜殼內

或溫度井內。 

(三)壓力錶及壓力控制裝

置： 

1.每一殺菌釜應有一具

壓力錶，其刻度盤直

徑不小於一百一十四

�æ�¯ (四又二分之一

吋 )讀數範圍零至三

點五公斤／平方公

分，錶上刻度應能指

示零點一公斤／平方

公分。 
2. 每年應至少校正一

�� �ô �*� �Õ
(�È
 �…

7.溫管應裝入釜殼內獲

溫度井內。 

(二)自動溫度記錄儀： 

1.每一殺菌釜應裝置

一具準確之自動溫

度記錄儀，其紀錄表

在使用之殺菌溫度

攝氏五度範圍內之

刻度，每格不可超過

一度，在殺菌溫度攝

氏十度範圍內之刻

度，每二五公厘(一
吋 )不可超過二五

度。 
2.殺菌過程中，其記錄

溫度應調至與水銀

溫度計一致，但不得

高於水銀溫度計所

顯示之溫度。 
3.對記錄裝置應有預

防 任 意 變 動 之 措

施，如加鎖或貼警告

�±�¢�;���� �ô�~�‹�Ú

�p�Ó�“ 	©�Ì�³ �C�0

�S�þ �ö  
4.感溫管應裝在釜殼

內或溫度井內。 

(三)壓力錶及壓力控制裝

置： 

1.每一殺菌釜應有一

具壓力錶，其刻度盤

直徑不小於一一四

公厘(四又二分之一

吋)讀數範圍零至三

點五公斤／平方公

分，錶上刻度應能指

示零點一公斤／平

方公分。 
2.每年應至少校正乙

次。 
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之日期標誌，並附有


 �…�W
� �ö  
3.壓力錶應裝於具有環

形彎轉之連管上。 
4.不得以壓力作為殺菌

條件之依據。 

(四)蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝置

蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制器

而用人工操作時，於

殺菌過程中，應予以


ö�µ �ö �!

(五)空氣之供應與控制： 

1.立式或臥式釜應供應

適當壓力及流量之空

氣，其壓力應加以控

制，並應自釜底引

入，而在蒸汽控制閥

與進汽口間之蒸氣管

上導入。 

2.未裝自動壓力控制器

而用人工操作時，應

以人工加以控制壓

力。 

(六)殺菌釜轉速： 

1.殺菌時，轉速應符合殺

菌條件上之規定。 
2.每釜次罐頭殺菌時，應

記錄其殺菌釜轉速及

殺菌時間。 
3.轉速調整儀應有預防

任意變動之措施，警

告非指定人員不得加

以調整。 

(七 )殺菌重要因子之管

�‹ �ú �!

�ù�-� �u���¹�Û�Ó�Ð	Y

	>�Ó�‹�â�· �ô ���0�I�|

�Ð �Î �W �C �0 
ó �Ó �` 
ö

3.壓力錶應裝於具有

環形彎轉之連管上。 
4.不得以壓力作為殺

菌條件之依據。 

(四)蒸汽控制器： 

1.每一殺菌釜均應裝

置蒸汽控制器。 
2.未裝自動蒸汽控制

器 而 用 人 工 操 作

時，於殺菌過程中，

應予記錄，以確保符

�Ý� �u�ù�b�� �¹ 	>

�� �ö �!

(五)空氣之供應與控制： 

1.立式或臥式釜應供

應適當壓力及流量

之空氣，其壓力應加

以控制，並應自釜底

引入，而在蒸汽控制

閥與進汽口間之蒸

氣管上導入。 
2.未裝自動壓力控制

器 而 用 人 工 操 作

時，應以人工加以控

制壓力，以確保符合

� �u�ù�b���¹	>�� �ö�!

(六)殺菌釜轉速： 

1.殺菌時，轉速應符合

殺菌條件上之規定。 
2. 每 釜 次 罐 頭 殺 菌

時，應記錄其殺菌釜

轉速及殺菌時間。 
3.轉速調整儀應有預

防 任 意 變 動 之 措

施，如加鎖或貼警告

�±�¢�;���� �ô�~�‹�Ú

�p�Ó�“ 	©�Ì�³ �C�0

�S�þ �ö �!

(七)影響殺菌之重要控制因


¨ �ú �!
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錄。 

1.熱分佈資料，包括排

氣、昇溫時間及最終

溫度應由中央主管機

關認定具有對殺菌設


"�÷ � �u�‘�Ð�•�ý�Ð

���,
ó�Ó �ö  
2.殺菌條件中，設定有最

高裝罐量或固形量

時，應以適當頻率加

以測定並記錄。 
3.殺菌條件中，設定有真

空度、上部空隙、黏

度等時，應以適當頻

率查看並記錄。 
4.殺菌釜轉速、罐內上部

空 隙 ( 或 最 高 裝 罐

量���õ �ù�K�÷�^�Ð�è�È

�����;���Û�Ó�Á	Y	>

�â�· �ö �!

(八)保溫試驗：��
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1.熱分佈資料，包括排

氣、昇溫時間及最終

溫度應由中央衛生

�} �s �, �…���" �á�Ó

�€�� �ù �e���� �^ �Ð

	g�� �C�× � �u�‘ �Ð

�•�ý�Ð���,
ó�Ó �ö  
2.殺菌條件中，設定有

最高裝罐量或固形

量時，應以適當頻率

加以測定並記錄，以

�ô �å�b�� �°�Î �Æ�Ì

�¬�x�Û�Ó�Æ �ö  
3.殺菌條件中，設定有

真空度、上部空隙、

黏度等時，應以適當

頻率查看並記錄，以

�ô �å�¶�£�Ó� �u��

�Õ�Ó�£�‹	 �ö  
4.殺菌釜轉速、罐內上

部空隙(或最高裝罐

量���õ �ù�K�÷�^�Ð�è

�È�� �� �; �� �Û�Ó�Á

	Y	>�â�· �ö �!

(八)保溫試驗：��

���‹�å�&�Ð�b�� �ô ���—

�6 �Ä �� �¬ �� �: �å �• �B

�M�õ 
ö�µ �`�å�ø�B�M�H
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五、 ҒЏцҔ Ṇ ȸ>

(一)產品殺菌機： 

1.設備 

(1) ⇔╓ӱ ȸ>

Ⅰ.ḕ ᴟю

гȳ ҒЏцҔ Ṇ ȸ>

(一)產品殺菌機： 

1.設備 

(1)溫度指示裝置： 

Ⅰ .每部殺菌機至少裝

一、第五點由現行規定第六點

移列。>

ϡ、Ɫ ’ ⇔

ԈἬ П ⇔Ȳ ӔⱢ

ӦМҶѻ ứẓ
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裝置一具溫度指示

裝置 (如玻璃水銀

溫度計或相當之熱

電偶記錄儀等)。 
Ⅱ.ṿӣⱶ Ѭ ⇔

῏Ȳ ֥：>

(Ⅰ)每一殺菌機至少裝

�ü�‹�€�p�¢�…�K�ç

�ª���Ÿ�ú�Ö�K�Ð��

���•�K	@ �ô �•�Ï�K
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�¯ �)�Ž�Ù �*�ô ��
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�³�¬�x�Ö �œ�Ö�K�ö �!

(Ⅱ)裝置前應由中央主

�…���"�á �Ó�€���ù

� �u�Û
"�÷� �u�‘

�Ð�•�ý �Ð���, �¾�I
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(Ⅲ)每一支溫度計應貼

附最近校正之日期

標誌，並附有校正

資料。 

(Ⅳ)溫度計使用前水銀

柱有斷離或不準確

時，應送修或更

換。 
(Ⅴ)溫度計須裝置於操

作者易於正確視讀

之位置。 

ⅢL‍ṿӣѬ ⇔

῏：>

( Ⅰ )裝置前應進行校

�…﹐ ∟ḕדᴟ

�ÿ��
 �… �‹ �� ﹐ṳ


ö�µ
 �…�W
� 。 
(Ⅱ)殺菌溫度，應以溫

�K�p�¢�8�ü�Ð�p�¢

�•�K�Á�— �ö  

置一具溫度指示裝

置 (如玻璃水銀溫

度計或相當之熱電

偶記錄儀等)。 
Ⅱ .使用玻璃水銀溫度

計者，應符合 

(Ⅰ)每一殺菌釜至少裝

置一具指示刻度在

攝氏零點五度之水

銀溫度計，其長度

至少一七八公厘

(七吋)，範圍不得

超過五五度，例如

�ª���– �? �K�?�‹�Ÿ

�Ö�K�ö �!

(Ⅱ)在裝置前應送經中

�g �K�Æ�} �,�…���"

�á �Q�Ð���,
 �… �ô

�0 �U�����?�ÿ��
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(Ⅲ)每一支溫度計應貼

附最近校正之日期

標誌，並附有校正

資料。 
(Ⅳ)溫度計使用前水銀

柱有斷離或不準確

時，應送修或更換。 
(Ⅴ)溫度計須裝置於操

作者易於正確視讀

之位置。 

Ⅲ .非使用水銀溫度計

者， 

(Ⅰ)殺菌溫度，應以溫

度指示裝置之指示

溫度為準。 
(Ⅱ)感溫部分應在產品

殺菌保持管出口與

冷卻管進口之間，

有對殺菌設備及殺菌專

門知識之機構進行校

正，並規範業者應記錄校

正資料，第一款第一目之

一 (Ⅱ)ѝֿ С Ӕȴ 
三、 Ϛ ϚӭПϚ(Ⅲ)，

為確保滅菌溫度達殺菌

條件所訂之溫度，增列非

使用水銀溫度器者之管

理，裝置前應校正，裝置

後每年至少應校正一

次，並記錄校正資料之規

定。>

>

>

>
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(Ⅲ)感溫部分應在產品

� �u�å�m�…�@�±�¶

�p���…�¾�±�Ð�Ô �ô
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�)2)溫度記錄儀： 

Ⅰ.每部殺菌機應至少

裝置一具準確之溫

度記錄儀，其紀錄

表在使用之殺菌溫

度攝氏五度範圍內

之刻度，每格不可

超過一度，在殺菌

溫度攝氏十度範圍

內之刻度，每吋不

可超過二十五度。 

�è .感溫部分應在產品

殺菌保持管出口與

冷卻管進口之間，

能直接感測產品溫

度之處。 

Ⅲ.殺菌過程中，其記錄

之溫度應調至與溫

�K�p�¢�8�ü �I�¢�Ð

�•�K �‹	 �ô �`�Ì�³

�/�- �•�K�p�¢�8�ü

���I�¢�Ð�•�K �ö �!

�ê .對記錄裝置應有預

防任意變動之措

施，警告非指定人

員不得加以調整。 

(3)溫度控制儀： 

Ⅰ.應有準確之溫度記

錄控制儀，以確保

產品維持在所設定

之 殺 菌 溫 度 。 

Ⅱ.以空氣操作之溫度

控制儀應有空氣過

濾裝置，以確保所

供應之空氣清潔與

能直接感測產品溫

度之處。 

(Ⅱ )感溫部分應在產

品殺菌保持管出口

與 冷 卻 管 進 口 之

間，能直接感測產品

溫度之處。 
(2)溫度記錄儀： 

Ⅰ.每部殺菌機應至少

裝置一具準確之溫

度記錄儀，其紀錄

表在使用之殺菌溫

度攝氏五度範圍內

之刻度，每格不可

超過一度，在殺菌

溫度攝氏十度範圍

內之刻度，每吋不

可超過二五度。 

Ⅱ.感溫部分應在產品

殺菌保持管出口與

冷卻管進口之間，

能直接感測產品溫

度之處。 

Ⅲ.殺菌過程中，其記

錄溫度應調至與溫

度指示裝置一致，

但不得高於水銀溫

度計所顯示之溫

度。 

Ⅳ.對記錄裝置應有預

防任意變動之措

施，如加鎖或貼警

�‹�±�¢�;���� �ô �~
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(3)溫度控制儀： 

Ⅰ.應有準確之溫度記

錄控制儀，以確保

產品維持在所設定

之 殺 菌 溫 度 。 
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乾燥。 

(4)產品對產品之熱交換

器： 

產品對產品熱交換器

之設計、操作與控

制，應使熱交換器內

已殺過菌產品之壓力

高於未殺過菌之產

�� �ö �!

�)5)產品流速： 

Ⅰ.流速計應裝置在產

��� �u�å�m�…�Ð�û
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Ⅱ.應有預防任意變動

之措施，如加鎖或

貼警告標示等方

式，警告非指定人

員不得加以調整。 

(6)產品殺菌保持管： 

Ⅰ.保持管之設計，應避

免氣泡積留或產品

流速加快，並能持續

地使產品留滯於管

內足夠時間。 

Ⅱ .該時間應符合所設

定之殺菌時間。 

Ⅲ.保持管之進口與出

口之間不得有任何

加熱裝置，並應避

免任何會影響管內

產品溫度之情況。 

(7)分流系統： 

應裝設自動控制及

警報系統，當殺菌不

足或異常時，應能自

動停機或將產品導

離充填機或無菌貯

存槽。 

Ⅱ.以空氣操作之溫度

控制儀應有空氣過

濾裝置，以確保所

供應之空氣清潔與

乾燥。 

(4)產品對產品之熱交

換器： 

產品對產品熱交換

器之設計、操作與控

制，應使熱交換器內

已殺過菌產品之壓

力高於未殺過之產

品。 

(5)產品流速： 

Ⅰ.應裝置在產品殺

菌保持管之前

端，且其運轉操

作應要維持在所

設定之產品流

速。 
Ⅱ.應有預防任意變

動之措施，如加

鎖或貼警告標示

等方式，警告非

指定人員不得加

以調整。 

(6)產品殺菌保持管： 

Ⅰ.保持管之設計，

應避免氣泡積留

或產品流速加

快，並能持續地

使產品留滯於管

內足夠時間。 

Ⅱ.該時間應符合所

設定之殺菌時

間。 

Ⅲ.保持管之進口與

出口之間不得有

任何加熱裝置，

並應避免任何會
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(8)產品殺菌保持管之

後續設備： 

製造流程上接於產

品殺菌保持管後之

產品冷卻器、無菌貯

存槽或其他具有轉

軸、閥柄之設備或設

備連接部分等有微

生物侵入污染之潛

在危險者，應有蒸汽

密封或其他有效阻

絕裝置，並有適當方

法供操作者監視其

運作。 

2.操作 

(1)殺菌前置作業： 
產 品 殺 菌 作 業 開 始

前，殺菌機及其後續設

備 之 所 有 食 品 接 觸

面，應殺菌達到商業滅

菌之規定，並應有適當

裝置顯示及確證之。>

F2)產品殺菌保持管內

溫度下降之處理：>

Ⅰ.產品殺菌保持管內

產品溫度下降而低

於預定殺菌條件

者，應以分流系統

將產品導離充填機

或無菌儲存槽。 
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(7)分流系統： 

應裝設自動控制及

警報系統，當殺菌不

足或異常時，應能自

動停機或將產品導

離充填機或無菌貯

存槽。 

(8)產品殺菌保持管之

後續設備： 

製造流程上接於產

品殺菌保持管後之

產品冷卻器、無菌貯

存槽或其他具有轉

軸、閥柄之設備或設

備連接部分等有微

生物侵入污染之潛

在危險者，應有蒸汽

密封或其他有效阻

絕裝置，並有適當方

法供操作者監視其

運作。 

2.操作 

(1)殺菌前置作業： 
產品殺菌作業開始

前，殺菌機及其後續

設備之所有食品接

觸面，應殺菌達到商

業滅菌之規定，並應

有適當裝置顯示及

確證之。>

(2)產品殺菌保持管內

溫度下降之處理：>

Ⅰ.產品殺菌保持管

內產品溫度下降

而低於預定殺菌

條件者，應以分

流系統將產品導

離充填機或無菌
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系統後續部分中受

溫度下降影響者，

均應重新再作商業

滅菌後，始得重新

將產品導入充填機

或無菌儲存槽。 

(3)產品對產品熱交換器

壓力異常處理： 
Ⅰ.已殺過菌之產品壓

力應高於未殺菌之

產品壓力，且不得

低於每平方公分零

點零七公斤，若低

於此值，則應避免

此批產品進入充填

機或無菌儲存槽。 
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(4)無菌儲存槽異常處

理：>

Ⅰ.當維持儲存槽無菌

狀態之正壓無菌空

氣或其他保護措施

發生異常，使效果

低於所設定殺菌條

件規定時，有受污

染之慮產品應完全

去除。 
Ⅱ.須將無菌儲存槽重新

作商業滅菌後，始得

儲存槽。 
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(3)產品對產品熱交換

器壓力異常處理： 
Ⅰ.已殺過菌之產品

壓力應高於未殺

菌之產品壓力，

且不得低於每平

方公分零點零七

公斤，若低於此

值，則應避免此

批產品進入充填

機或無菌儲存

槽。 
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重新作業。 

(5)殺菌記錄： 
Ⅰ.在殺菌開始及操作過

程中至少每小時檢

測及記錄下列項目

一次。 
Ⅱ.產品殺菌保持管出口

處之溫度指示計及

溫度記錄儀所顯示

之溫度。 
Ⅲ.產品對產品熱交換器

兩端之壓力。 
Ⅳ .產品流速(可由定量

或充填包裝方式得

之)。 
Ⅴ.無菌儲存槽之無菌空

氣壓力或其他維持

無菌之措施。 
Ⅵ.設備及管路上為防止

微生物侵入之蒸汽

密封或其他阻絕裝

置之檢查。 
(二 )容器殺菌及產品充

填、密封作業： 

1.設備 

(1)記錄裝置： 

容器和蓋材之殺菌系

統、產品充填及密封

系統，應能連續完成

所須之殺菌程度，必

要時須使用自動記錄

裝置用以記錄殺菌媒

介之流速、溫度、濃

度或其他因素。倘容

器為批式殺菌時，應

記錄殺菌條件。 

(2)計時方法： 

I.應以適當方法控制容

器殺菌時間或速度，

且應符合殺菌條件之

回復到商業滅菌

條件後，產品始

可導入充填機或

無菌儲存槽。 

(4)無菌儲存槽異常處

理：>

Ⅰ.當維持儲存槽無

菌狀態之正壓無

菌空氣或其他保

護措施發生異

常，使效果低於

所設定殺菌條件

規定時，有受污

染之慮產品應完

全去除。 
Ⅱ.須將無菌儲存槽

重新作商業滅菌

後，始得重新作

業。 

(5)殺菌記錄： 
Ⅰ.在殺菌開始及操

作過程中至少每

小時檢測及記錄

下列項目一次。 
Ⅱ.產品殺菌保持管

出口處之溫度指

示計及溫度記錄

儀所顯示之溫

度。 
Ⅲ.產品對產品熱交

換器兩端之壓

力。 
Ⅳ .產品流速 (可由

定量或充填包裝

方式得之)。 
Ⅴ.無菌儲存槽之無

菌空氣壓力或其

他維持無菌之措

施。 
Ⅵ.設備及管路上為
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規定。 

II.容器殺菌系統之殺菌

速度調節器應有預防

非授權或非殺菌技術

管理人員擅動之措

施。 

2.操作 

(1)開始：��

�:�$�ù�b�û �ô 	Ò�Ô� 
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Ⅰ.充填包裝條件低於殺

菌條件之規定時，充

填包裝系統，應能停

止作業或以適當方

式將已充填之產品

分開處理。 
Ⅱ.容器殺菌不足且己充

填為成品者，應將之

與正常產品分開。 
Ⅲ.充填包裝系統之無菌

條件異常時，系統影

響之部分應再施行

殺菌達到商業滅菌

之要求，始得重新作

業。 

(3)容器充填及殺菌記

錄： 

Ⅰ.所有操作條件，包括

殺菌媒介之流速、溫

度，在無菌系統下之

容器殺菌條件及密

封速率等應依足夠

頻率觀測並記錄。 
Ⅱ.觀測及記錄時間之間

隔，應不超過一小

時。 

(三)保溫試驗： 

防止微生物侵

入之蒸汽密封

或其他阻絕裝

置之檢查。 
（二）容器殺菌及產品充

填、密封作業： 

1.設備 

(1)記錄裝置： 

容器和蓋材之殺菌

系統、產品充填及密

封系統，應能連續完

成 所 須 之 殺 菌 程

度，必要時須使用自

動記錄裝置用以記

錄 殺 菌 媒 介 之 流

速、溫度、濃度或其

他因素。倘容器為批

式殺菌時，應記錄殺

菌條件。 

(2)計時方法： 

I.應以適當方法控

制容器殺菌時間或

速度，且應符合殺

菌條件之規定。 

II.容器殺菌系統之

殺菌速度調節器

應有預防非授權

或非殺菌技術管

理人員擅動之措

施。 

2.操作 

(1)開始：��

�:�$�ù�b�û �ô	Ò�Ô� 
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(2)殺菌不足之處理： 

Ⅰ.充填包裝條件低

於殺菌條件之規
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每一批號之產品，應取

代表性樣品做保溫試

驗並記錄。 
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Ⅱ.容器殺菌不足且

己充填為成品

者，應將之與正

常產品分開。 
Ⅲ.充填包裝系統之

無菌條件異常

時，系統影響之

部分應再施行殺

菌達到商業滅菌

之要求，始得重

新作業。 

(3)容器充填及殺菌記

錄： 

Ⅰ.所有操作條件，

包括殺菌媒介之

流速、溫度，在

無菌系統下之容

器殺菌條件及密

封速率等應依足

夠頻率觀測及記

錄。 
Ⅱ.觀測及記錄時間

之間隔，應不超

過一小時。 

（三）保溫試驗： 

每一批號之產品，應

取代表性樣品做保溫

試驗、記錄並保存試
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理，且應由中央主管機關

認定具有對殺菌設備及殺
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附表六 低酸性及酸化罐頭食品製造業容器密封之管制基準修正草案對照表 

修正名稱 現行名稱 說明 

附件六  熱殺菌密閉容器包裝
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修正規定 現行規定 說明 
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罐頭用圓形空罐檢驗方

法之規定。 
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二、殺菌冷卻後之罐頭食品，
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