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序　＆　前言

　　近年來民眾意識抬頭，對健康

概念的取向與日俱增，其中以食

的方面更受到重視，有別以往單單

只重視色、香、味，現今則特別著

墨於內容物的成分與製程的衛生方

面等，稽查人員位於第一線，憑藉

著自身專業來導正業者不正確之觀

念與衛生管理習慣，方能為民眾把

關。

　　本手冊藉由輔導過程所得經

驗，針對麵粉、澱粉及其上下游相

關產業的衛生管理實務加以敘述，

麵粉雖自動化生產，但環境衛生不

可馬虎，環境機械若不注重清潔維

護，易導致蟲卵孳生及病媒繁衍污

染等，造成產品衛生安全問題，潤

麥用水也須符合飲用水水質標準；

澱粉雖非自動化大規模生產，但在

原料管控、機械清洗及廢水處理上

亦不可懈怠，清潔不注意將可能造

衛生福利部食品藥物管理署

署長                        謹識

中華民國105年12月

成微生物孳長，環境產生異味且有

再次污染之疑慮等。

　　手冊中針對製程及產銷鏈衛生

安全管理給予正確觀念，使業者自

主衛生管理發揮至最大成效，提升

稽查人員對產業特性之認知及協助

業者落實正確之食品衛生安全管理

並充實其知識與技能，使稽查人員

在現場能迅速掌握稽查技巧及業者

管理之重點、發掘問題之所在，藉

此以提升食品業者對衛生安全之認

知及麵粉、澱粉及其上下游相關產

業之水準，以建構麵粉及澱粉產業

衛生安全優質形象。

序
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

　　麵粉及澱粉為常用的大宗物資

之一，麵粉常用於麵包、蛋糕等

烘焙食品及包子、饅頭、麵條等

中式麵食之製作，澱粉對粉圓、肉

圓等製作及勾芡類食品更是不可或

缺的材料，這些原料與民眾飲食息

息相關，2013年順丁烯二酸酐化

製澱粉事件引起民眾對於原料之

恐慌及不信任，食品衛生安全再

次成為民眾所關注之焦點。有鑑於

此，本手冊針對麵粉、澱粉及其上

下游相關產業依輸入業、麵粉製造

業、食用澱粉製造業、分裝及販賣

業逐一探討，找出相對應之自主管

理方法，使業者及稽查人員有所依

循，期能提升食品業者對於原物料

來源、倉儲管理、病媒防治、製程

管控、分裝及販賣食品等各環節之

認知，藉此提升稽查人員之專業知

識，協助業者建立對於衛生安全之

正確觀念。

　　本手冊將實務經驗彙集成冊，

以協助地方政府衛生單位，對於業

者常見的缺失進行稽查，並給予適

當之糾正及輔導，督促業者改善並

持續進步，以達到維護食品衛生安

全及品質之目的。

壹、前言
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貳、專有名詞簡介

　＆參、業者自主管理重點

貳、專有名詞簡介

一、麵 粉

四、三專管理

五、定位管理

二、澱 粉

三、食用修飾澱粉

本手冊專有名詞定義如下：

　　以食用小麥磨製之穀粉（不包

含預拌粉）。
　　食品添加物須確實執行三專管

理，即食品添加物應設專櫃貯放，

由專人負責管理，並以專冊登錄使

用之種類、食品添加物許可證字

號、進貨量、使用量及存量。

　　原材料、半成品及成品宜貯存

於適當固定之位置，以便於管理並

減少尋找時間。

　　萃取後之植物組織中所含有之

顆粒狀碳水化合物，由不同比例之

支鏈澱粉和直鏈澱粉組成之一般澱

粉。（食用修飾澱粉以食品添加物

管理）

　　食用修飾澱粉係由食用澱粉依

食品良好衛生規範準則製造，並經

處理而改變原有特性之產品。

貳
、
專
有
名
詞
簡
介
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

一、輸入業

　　因臺灣小麥生產量不足以應付

國內麵粉需求量，故國內麵粉原料

小麥多由國外如美國、加拿大、澳

洲等地進口。澱粉除甘薯澱粉由國

內自產甘薯作原料外，其他玉米

澱粉、樹薯澱粉、綠豆澱粉及食用

修飾澱粉等原料大多自國外進口。

　　麵粉製造業、食用澱粉製造業

、分裝及販賣業雖為不同食品業

別，但與一般食品業者相同，其從

業人員、作業場所、設施衛生管理

及其品保制度，均應符合食品良好

衛生規範準則之規定。

　　故本節針對輸入業、麵粉製造

業、食用澱粉製造業、分裝及販賣

業衛生管理各環節之自主管理重點

作介紹。

參、業者自主管理重點

國外進口貨物依我國法規規定，納

稅義務人或受委託人之報關行應在

貨物進口時遞交進口報單予海關辦

理報關，海關收單受理後，經分

類估價無誤後，即簽發稅單徵收

稅款，待報關人繳清稅款，海關始

簽放報單，且派員會同報關人前往

船班（或機邊或倉庫）查驗貨物，

確認貨物之名稱、數量、重量、

產地等，與報單相符無誤後，始將

所簽放之報單發交報關人，此進口

報單除證明此貨物是否申報不實、

偽報、匿報外，亦能確認此貨物係

以合法方式輸入。

　　輸入食品、食品添加物、食品

器具、食品包裝或食品用洗潔劑等

相關產品，價值在一千美元以上，

或總重量在六公斤以上者，為衛生

福利部食品藥物管理署（以下稱衛

福部食藥署）之管制項目，須依「

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
輸
入
業
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食品及相關產品輸入查驗辦法」規

定檢附查驗申請書、產品資料表、

進口報單影本及衛福部食藥署指定

之文件向查驗機關申請查驗，取得

衛福部食藥署發予之輸入食品及相

關產品許可通知。

　　政府規範植物及其產品應符合

我國規定且未發現罹染疫病蟲害

者，予以合格放行，申報植物檢疫

品目需檢附檢疫申請書、輸出國檢

疫證明書、提貨單影本、進口報單

影本及檢疫物相關文件向行政院農

業委員會動植物防疫檢疫局（以下

稱農委會防檢局）申辦查驗檢疫，

待通過後，農委會防檢局將核發輸

入植物檢疫證明。

　　104年2月4日修正公布之食品

安全衛生管理法（以下稱食安法）

第7條第2項，明定「食品業者應

將其產品原材料、半成品或成品，

自行或送交其他檢驗機關（構）、

法人或團體檢驗」，其用意旨在藉

由法規強制要求食品業者實施必要

性檢驗，確認其產品原材料、半成

品或成品的衛生安全，以強化業者

落實自主管理重點。食品業者係指

從事食品或食品添加物之製造、加

工、調配、包裝、運送、貯存、販

賣、輸入、輸出或從事食品器具、

食品容器或包裝、食品用洗潔劑

之製造、加工、輸入、輸出或販賣

之業者。輸入大宗物資及茶葉等貿

易商亦屬食品業者，故經公告規模

及類別之食品業者須遵循「應訂定

食品安全監測計畫與應辦理檢驗之

食品業者、最低檢驗週期及其他相

關事項」法規規定，實施強制性檢

驗。

　　若產品應檢驗之原材料、半成

品或成品，倘屬不同來源乃至不同

部位，或是其檢驗項目包含細項

者，業者可依其危害分析及重要管

制點（HACCP）之危害分析、重要

管制點及管制措施、供應商管理、

官方有關安全資訊揭露及風險控管

等原則，採週期性輪替檢驗，以符

合檢驗效益及落實自主管理重點，

惟應有相關支持性或佐證資料。

參、業者自主管理重點

 

1.報關號碼

2.納稅義務人及統一編號資料

3.產地來源

4.貨物名稱

(需加註”食品用”
相關字眼)

6.數量

5.貨品分類

號列

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
輸
入
業
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

（一）輸入商自主管理重點

       1. 海關受理進口報單範例

 

1.報關號碼

2.納稅義務人及統一編號資料

3.產地來源

4.貨物名稱

(需加註”食品用”
相關字眼)

6.數量

5.貨品分類

號列

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
輸
入
業
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2. 衛福部食藥署發予輸入食品及相關產品許可通知

 

1.報關號碼

2.納稅義務人及統一編號資料

3.產地來源

4.貨物名稱 (食品用) 5.貨品分類號列

6.數量

檢驗結果須合格

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
輸
入
業

參、業者自主管理重點
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

3. 農委會防檢局發予輸入植物檢疫證明書

　　核對進口報單、輸入食品及相關產品許可通知、輸入植物檢疫證明書

之報關資料是否一致，並依其產地來源、貨物名稱、商品標準分類號列及

數量等相關資料與進口貨物相比對，確認是否為同一批貨物。 

1.報關號碼

2.納稅義務人及統一編號資料

3.產地來源

4.貨物名稱 (食品用) 5.貨品分類號列

6.數量

檢驗結果須合格

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
輸
入
業

 
 

 
1.報關號碼

2.納稅義務人及統一編號資料

3.產地來源

4.貨物名稱(食品用) 5.貨品分類

號列6.數量

 
 

 
1.報關號碼

2.納稅義務人及統一編號資料

3.產地來源

4.貨物名稱(食品用) 5.貨品分類

號列6.數量
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4. 原料檢驗報告

以財團法人中華穀類食品工業技術研究所檢驗報告為例：

 

1.檢驗產品

3.產品送樣日期

(應符合法規最低檢驗週期-每季或每批)

4.檢驗項目及檢驗方法

(應包含法規規定檢驗項目，

檢驗方法應符合公告檢驗方法)

2.應辦理食品檢驗之業者

5.檢驗機構

建議為 TFDA 之認證實

驗室及認證檢驗項目

6.檢驗結果

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

二、麵粉製造業

（一）麵粉製造流程圖

　　臺灣之麵粉製造業

者大多採自動化生產，

藉由控制中央儀表板，

從原料驗收入庫至產品

生產完成，幾乎皆於管

路中運送，故麵粉在製

程中受到人為污染因素

較小，但仍須注重產品

之原料來源、追溯追蹤

及製程之衛生管理等。

針對製程之衛生管理，

如廠區環境清潔與維

護、機台及管路內外之

定期清理與保養、病媒

及鼠類防治、定期燻蒸

避免蟲卵孳生等應確實

執行，食品添加物亦須

落實三專管理。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

小麥驗收及
入庫

精選

潤麥

磨粉

清粉

配粉

副產品：胚
芽、麩皮

包裝桶 散裝桶

包裝麵粉
成品

成品貯存

麵粉製程

配麥系統/預備槽

散裝粉倉

磨
粉
系
統
：

篩粉

添加食品添加物

磨
粉
、
篩
粉
和
清
粉
之
步
驟
反
覆
進
行

出貨

小麥驗收及
入庫

精選

潤麥

磨粉

清粉

配粉

副產品：胚
芽、麩皮

包裝桶 散裝桶

包裝麵粉
成品

成品貯存

麵粉製程

配麥系統/預備槽

散裝粉倉

磨
粉
系
統
：

篩粉

添加食品添加物

磨
粉
、
篩
粉
和
清
粉
之
步
驟
反
覆
進
行

出貨
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   圖1-1

 圖1-2

A. 藉由駁船、火車、卡車（如圖1-1） 

　運送小麥至麵粉工廠之卸麥口　

　（如圖1-2），再抽至散裝倉（silo）

　貯存。

B. 化驗人員執行品質檢驗及分類，　

　以確認小麥品質。

A. 業者透過美國小麥協會統一採購

　或自行進口，在海關進口小麥時

　遞交進口報單予海關辦理報關，

　並向衛福部食藥署申請輸入食品

　及相關產品許可通知及農委會防

　檢局的輸入植物檢疫證明書。

B. 業者應確認原料符合食安法及其

　相關規定之要求，宜向供應商索

　取小麥之檢驗報告。

C. 注意小麥有效日期，先進先出，

　不合格品/退貨處理及紀錄。

B. 麥倉環境清潔維護（如附件一）

E. 麥倉定期燻蒸紀錄。　

F. 清潔化學藥劑及燻蒸劑藥劑管

　理，如合法化學藥劑證明文件、

　管理及紀錄（如附件二）。

G. 庫房之溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

H. 定期進行鼠類及病媒防治、確認

　捕鼠籠、黏鼠板等擺放之位置或

　平面圖。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

（二）麵粉各製程自主管理重點

（１） 說明

（２）業者自主管理重點

參、業者自主管理重點

1. 小麥驗收及入庫
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

A. 加水可強化麩皮韌性以利分離，

　藉由水分的調節來軟化或催熟胚

　乳。

B. 利用配麥系統摻合不同小麥，使

　麵粉性質符合要求。

A. 潤麥用水應符合飲用水水質標

　準。

B. 掌控潤麥的用水量、溫度及時

　間。

A. 空氣分離機運用流動空氣吸除比

　重輕的夾雜物。安裝在網式圓筒

　裡的高速葉片打掉附著於表面的

　不潔物。

B. 藉由往復式震盪篩來剔除石頭、

　梗莖及各種粗細不同的雜質。

C. 去除雜物，並使小麥的潔淨度達

　到製粉標準。

A. 麥篩維修及清潔。

B. 乾淨之麥篩與待維修之麥篩應有

　效區隔，離牆離地放置，並定位

　管理。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

（１） 說明（１） 說明

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

2. 精選 3. 潤麥
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麵粉是經由一連串磨粉機、平篩

機、清粉機反覆處理而製成，磨粉

過程所使用的機台裡有不同網目的

篩網，藉著篩分過程取得不同粗細

的麵粉。

A. 磨粉機：粉粒經一對平面滾輪磨

　成粉狀。

B. 平篩機：破碎麥粒經一連串不同

　網目的篩網篩分，其最底層之網

　目最密。

C. 清粉機：以流動之空氣和篩網分

　離麥殼，並將麵粉顆粒大小分類。

A. 機台及管路內外的清潔及燻蒸

　紀錄。

B. 篩網補網及定期清理，清潔及

　待清潔篩網應有效區隔放置，

　若無特定櫃子存放則應放置於

　管制作業區，離牆離地，並定

　位管理。

滾輪

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

（１） 說明

4. 磨粉系統（磨粉、篩粉及清粉）

（２）業者自主管理重點

參、業者自主管理重點
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

食品添加物採用微量添加器控制添

加量，如澱粉分解酵素（amylase）

分解澱粉，過氧化苯甲醯（BPO）

促使麵粉熟成及漂白色澤，添加維

生素C（抗壞血酸）、菸鹼酸、核

黃素（維生素B2）等營養添加劑。

A. 食品添加物應執行三專管理（如

　附件四）及複核制度（如附件

　五）。

B. 食品添加物之使用應符合「食品

　添加物使用範圍及限量暨規格標

　準」之規定。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

（１） 說明

（２）業者自主管理重點

5. 添加食品添加物 6. 包裝
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將麵粉包裝成袋供家庭及下游加工

業者使用。散裝則用卡車或貨車配

送至供應麵食、烘焙等食品業者。

A. 包裝作業應於管制作業區執行。

B. 金屬檢測紀錄。

C. 量測儀器應定期校正（含標準

　件、溫濕度計、磅秤等）。

D. 製造業者應確認成品符合食安法

　及其相關規定之要求。

成品倉為麵粉熟成及成品貯存處，

製造業者接到客戶訂單後用卡車或

貨車將成品送至客戶端。

A. 成品倉溫溼度管理紀錄（如附件 

　三）。

B. 成品保存試驗。

C. 環境清潔且光線充足，成品疊包

　堆疊，離牆離地放置，定位管

　理，並建議以掛牌方式管理。

D. 產品之放置宜有規律，應以先進

　先出為原則，並有倉儲管制之紀

　錄（如附件六）。

E. 出貨明細單（須能追蹤產品流

　向，如客戶名稱、產品名稱、批

　號、有效日期、數量等）。

F. 車輛應定期清潔維護，貨品應置

　於棧板上，並建議以帆布覆蓋。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點

（１） 說明

（１） 說明

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

7. 成品貯存及運送
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

包裝為麵粉製程中最後一道手續，

後續不再做任何加工處理，因麵粉

袋會直接接觸麵粉成品，故包材之

放置場所應注意環境之清潔。

A. 包材及縫線應放置於管制作業

　區，並建議以掛牌方式管理。

B. 產品包裝袋應依法規規定標示（

　如內容物名稱、有效日期、過敏

　原標示等）。

C. 宜向包材及縫線供應商索取包材

　溶出及材質試驗檢驗報告，或業

　者自主檢驗。

機台藉由不同孔徑之篩網過篩而將

麵粉分級，過篩過程會磨損篩網，

須適時修補以免影響製粉效率。

A. 篩網定期補網及清理。

B. 清潔及待清潔之篩網應有效區隔

　放置，若無特定櫃子存放則應放

　置於管制作業區，離牆離地放

　置，並定位管理。

小麥經過數百道不同的手續，最後磨成麵粉約佔72%。另外副產品（

如粗麩皮、細麩皮、次級粉、胚芽）約佔28%。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
製
造
業

（１） 說明

（１） 說明

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

8. 補網設備 9. 包材及縫線存放管理
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　　澱粉來源種類極多，主要從農作物之果實、根莖部等經加工取得，簡

略介紹澱粉之種類與來源：

（一）一般澱粉製作流程圖

三、澱粉製造業

澱粉

穀類

薯類

根幹類

豆類

玉米澱粉(玉米)
小麥澱粉(小麥)
米澱粉(米)

高粱澱粉(高粱)

馬鈴薯澱粉(馬鈴薯)
甘薯澱粉(甘薯)
紅薯澱粉(紅薯)

樹薯澱粉(樹薯、木薯)

西谷椰子澱粉(西谷椰子)
葛粉(葛根)

蓮藕澱粉(蓮藕)

綠豆澱粉(綠豆)
其他豆類澱粉
(紅豆、豌豆)

　　目前臺灣食用澱粉之製造以傳統中小型工廠為主，製造業者大多位

於南投、嘉義、臺南、屏東縣市。簡述甘薯澱粉（薯類）的製作流程如下：

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

  1. 甘薯澱粉（薯類）製作流程：

　　因農產品之生產有季節性，故

食用澱粉之生產亦有季節性。以

臺灣甘薯澱粉為例，每年10月份至

隔年4、5月梅雨季節前為甘薯生

產季節，也是製粉的重要產季，

需較多的人力投入。製作過程亦有

別於麵粉之製作，多採用半自動化

生產，環境及機械易有殘渣及淤泥

殘留，清洗不易，備有周全之清潔

計畫及清潔確效方式便是重要的課

題。且因澱粉大多由傳統中小型製

造業者製造，除了須注重製程衛生

管理及產品之追溯追蹤外，有的業

者使用食品添加物作抑菌處理，除

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

（二）一般澱粉各製程自主管理重點
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了需三專管理外，其使用應符合「

食品添加物使用範圍及限量暨規格

標準」之規定，生產環境、設備及

器具亦應避免微生物孳長及進行廢

水處理。

A. 農產品從產區運來，應放置於陰

　涼通風處。

B. 原料應經驗收，如有蟲咬、破損

　嚴重、發霉及發芽等情形應報廢

　或退貨。

A. 國外農產品原料進口：在海關進

　口農產品時遞交進口報單予海關

　辦理報關，並向衛福部食藥署申

　請輸入食品及相關產品許可通知

　及農委會防檢局的輸入植物檢疫

　證明書。

B. 農產品應貯存於陰涼處，建議裝

　箱並離牆離地放置，建築物應無

　破損毀壞，避免雨淋或陽光直射

　（如附件一）。

C. 業者應確認原料符合食安法及其

　相關規定之要求，宜向供應商索

　取農產品原料之檢驗報告。

D. 注意原料有效日期，先進先出，

　不合格品/退貨處理及紀錄。

E. 庫房之溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

F.  定期進行鼠類及病媒防治、確認

　捕鼠籠、黏鼠板等擺放之位置或

　平面圖。　

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點

（１） 說明

（２）業者自主管理重點

1. 農產品原料之驗收及入庫 （如：

　甘薯、綠豆、玉米等）
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

A. 歷經磨漿、過篩、離心，利用網

　層迴轉機，將澱粉漿與粕渣分離。

B. 粕渣可回收，透過發酵作肥料、

　飼料及其他副產品。

A. 粕渣（廢棄物或其他副產品）的

　流向紀錄。

3. 磨漿過篩與粕渣分離

農產品經過挑選，將石頭、異物、

發霉等異物及不合格品去除，進入

兩階段清洗、絞碎、研磨階段。

A. 原料殘渣處理及流向紀錄。

B. 完工後機台之清洗（如附件一）。

C. 定期鼠類及病媒防治，並留有

　紀錄。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

（１） 說明 （１） 說明

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

2. 原料前處理及研磨
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B. 完工後網層迴轉機及篩網之清洗

　（如附件一）。

C. 廢水處理紀錄（如附件七）。

D. 定期進行鼠類及病媒防治，並留

　有紀錄。

澱粉漿經由流溝法沉澱後取下層

粉，上層液可透過回收再次沉積，

此步驟可將澱粉分級。

A. 流溝清理（如附件一）。

B. 廢水處理紀錄（如附件七）。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點

（１） 說明

（２）業者自主管理重點

4. 沉澱成粉（流溝法）

5. 乾燥



23

麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

流溝法所得的濕粉半成品於管制作

業區經由熱風乾燥烘乾。

A. 濕粉半成品應存放於管制作業

　區，半成品存放時間應有控管紀

　錄。

B. 澱粉含水量控制。

C. 熱風乾燥機的定期清潔及保養紀

　錄。

D. 篩網應放置於管制作業區，離牆

　離地，清潔與待清潔者應定位管

　理。

將澱粉包裝成袋供家庭及下游加工

業者使用。

A. 包裝作業應於管制作業區執行。

B. 金屬檢測紀錄。

C. 量測儀器應定期校正（含標準

　件、溫濕度計、磅秤等）

D. 製造業者應確認成品符合食安法

　及其相關規定之要求。

成品倉為澱粉成品貯存處，製造業

者接到客戶訂單後用卡車或貨車將

成品送至客戶端。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

（１） 說明 （１） 說明

（１） 說明

（２）業者自主管理重點 （２）業者自主管理重點

6. 包裝

7. 成品貯存及運送
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A. 成品倉溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

B. 成品保存試驗。

C. 環境清潔且光線充足，成品疊包

　堆疊，離牆離地放置，定位管

　理，並建議以掛牌方式管理。

D. 產品之放置宜有規律，應以先進

　先出為原則，並有倉儲管制之紀

　錄（如附件六）。

E. 出貨明細（須能追蹤產品流向，

　如客戶名稱、產品名稱、批號、

　有效日期、數量等）

F. 車輛應定期清潔維護，貨品應堆

　於棧板上，並建議以帆布覆蓋。

包裝為澱粉製程中最後一道手續，

後續不再做任何加工處理，因澱粉

袋直接接觸澱粉成品，故包材之放

置場所應注意環境之清潔。

A. 包材及縫線應放置於管制作業

　區，並建議以掛牌方式管理。

B. 產品包裝袋應依法規規定標示（

　如內容物名稱、有效日期、過敏

　原標示等）。

C. 宜向包材及縫線供應商索取包材

　溶出及材質試驗檢驗報告，或業

　者自主檢驗。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

8. 包材及縫線存放管理
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

（三）修飾澱粉製作流程圖 修飾澱粉製
程 澱粉原料驗收

及入庫

化學修飾

脫水及乾燥

過篩

包裝

成品貯存

溼熱處理
預糊化處理
酵素處理

乾燥

過篩

包裝

成品貯存

出貨

化學反應

出貨

　　於臺灣製造之修飾澱粉可分成

物理修飾澱粉及化學修飾澱粉，物

理修飾澱粉僅於製作過程中以濕熱

處理或預糊化處理，與一般澱粉製

程略同，因國內較少以酵素處理方

式製作澱粉，其使用多於國外如泰

國製造樹薯澱粉，故此手冊不談；

化學修飾澱粉為一般澱粉經由化

學藥品改變其性質後所生成之產

物，原料主要為國外進口之食用樹

薯澱粉，少部分來自臺灣產製的一

般澱粉，製程中使用之化學藥品，

應符合「食品添加物使用範圍及限

量暨規格標準」之規定，在最終成

品中須符合法規要求之限量。另，

因修飾澱粉為食品添加物，本身亦

應符合食品添加物之規格，如將其

作為原料添加於食品製程中，其使

用亦應符合「食品添加物使用範圍

及限量暨規格標準」之規定。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業
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原料應放置於陰涼通風處，驗收人

員應確認原料品質後，再決定要入

庫或退貨。

A. 國外原料進口：在海關進口原

　料時遞交進口報單予海關辦理報

　關，並向衛福部食藥署申請輸入

　食品及相關產品許可通知。

B. 原料應貯存於陰涼處，定位管

　理，建築物應無破損毀壞，避免

　雨淋或陽光直射（如附件一）。

C. 業者應確認原料符合食安法及其

　相關規定之要求，宜向供應商索

　農產品原料之檢驗報告。

D. 注意原料有效日期，先進先出，

　不合格品/退貨處理及紀錄。

E. 庫房之溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

F. 定期進行鼠類及病媒防治、確認

　捕鼠籠、黏鼠板等擺放之位置或

　平面圖。

A. 添加化學藥品：用酸鹼處理，

　改變原料原本特性，以增加其應

　用性。

B. 攪拌：反應漿經攪拌，可增加其

　反應速率。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點

（四）修飾澱粉各製程自主管理重點

以化學修飾澱粉為例：

 1. 原料驗收及入庫

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

（１） 說明

2. 化學修飾
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

A. 食品添加物應落實三專管理，單

　方食品添加物應確認領有食品添

　加物許可證，使用量應符合「食

　品添加物使用範圍及限量暨規格

　標準」，使用時應有複核之管理

　制度。

B. 反應作業完畢後應注意環境、

　機台及用具之清潔衛生，以避

　免臭味產生及微生物孳長（如

　附件一）。

C. 廢水處理及紀錄。

藉由真空離心機脫水，將修飾澱粉

漿於管制作業區進行熱風乾燥作業。

真空離心機及熱風乾燥機之定期清

潔及保養紀錄。

於管制作業區進行修飾澱粉之過篩。

A. 過篩機之定期清潔及保養紀錄。

B. 清潔與待清潔之篩網應區隔放置 

　於管制作業區，離牆離地。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

（１） 說明

3. 脫水及乾燥

4. 過篩
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依產品特性將食用修飾澱粉包裝成

袋，供家庭及下游加工業者使用。

A. 包裝作業流程應於管制作業區進 

　行。

B. 金屬檢測紀錄。

C. 量測儀器應定期校正（含標準

　件、溫濕度計、磅秤等）。

D. 製造業者應確認成品符合食安法

　及其相關規定之要求。

成品倉為修飾澱粉成品貯存處，製

造業者接到客戶訂單後用卡車或貨

車將成品送至客戶端。

A. 成品倉溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

B. 成品保存試驗。

C. 環境清潔且光線充足，成品疊包

　堆疊，離牆離地放置，定位管

　理，並建議以掛牌方式管理。

D. 產品之放置宜有規律，應以先進

　先出為原則，並有倉儲管制之紀

　錄（如附件六）。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
澱
粉
製
造
業

參、業者自主管理重點

5. 包裝 6. 成品貯存及運送

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

（１） 說明
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

E. 出貨明細（須能追蹤產品流向，

　如客戶名稱、產品名稱、批號、

　有效日期、數量等）

F. 車輛應定期清潔維護，貨品應堆

　於棧板上，並建議以帆布覆蓋。

包裝為化學修飾澱粉製程中最後一

道手續，後續不再做任何加工處

理，因澱粉袋直接接觸化學修飾澱

粉成品，故包材之放置場所應注意

環境之清潔。

A. 包材及縫線應放置於管制作業 

　區，並建議以掛牌方式管理。

B. 產品包裝袋應依法規規定標示

　（如內容物名稱、有效日期、

　過敏原標示等）。

C. 宜向包材及縫線供應商索取包材

　溶出及材質試驗檢驗報告，或業

　者自主檢驗。

　　國內分裝及販賣商之原料來源

多為自行採購或向貿易批發商購

得，購買進口麵粉或澱粉時，業者

宜向供應商索取相關文件（如進口

報單、衛福部食藥署發予之輸入食

品及相關產品許可通知），並確認

內容正確性。亦宜同時向供應商索

取產品檢驗報告或自行送驗。

　　麵粉及澱粉分裝業者除了著重

於分裝製程及倉庫的環境衛生控

管、病媒及鼠類防治等外，原料來

源、產品製程及流向也須做追溯追

蹤。

　　麵粉及澱粉分裝商將大包裝之

麵粉或澱粉分裝成小規格產品，不

同規格的分裝機有不同功能，簡易

型僅能攪拌原料，進階型則具過

篩、定量等功能，故分裝機及其管

路的清潔及保養是分裝商須著重的

環節。

四、麵粉、澱粉分裝
及販賣業

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

7. 包材及縫線存放管理

（一）分裝業者自主管理重點

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
、
澱
粉
分
裝
及
販
賣
業
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A. 業者應進行驗收，如包裝有無破

　損、有效日期、與訂購原料是否

　一致等，以確認原料要入庫或退

　貨。

B. 原料應放置於陰涼通風處。

A. 國外原料進口：在海關進口原料

　時遞交進口報單予海關辦理報

　關，並向衛福部食藥署申請輸入

　食品及相關產品許可通知。

B. 原料應貯存於陰涼處，定位管理，

　建築物應無破損毀壞，避免雨淋

　或陽光直射（如附件一）。

C. 業者應確認原料符合食安法及其

　相關規定之要求，宜向供應商索

　取農產品原料之檢驗報告。

D. 注意原料有效日期，先進先出，

　不合格品/退貨處理及紀錄。

E. 庫房之溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

F. 定期進行鼠類及病媒防治、確認

　捕鼠籠、黏鼠板等擺放之位置或

　平面圖。

G. 若有食品添加物則應進行三專管

　理（如附件四），使用時應有使

　用之複核制度（如附件五）。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
、
澱
粉
分
裝
及
販
賣
業

參、業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

1. 原料驗收及入庫

2. 分裝設備
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

將大包裝分裝成需要之規格。

A. 包裝作業流程應於管制作業區進

　行。

B. 金屬檢測紀錄。

C. 量測儀器應定期校正（含標準

　件、溫濕度計、磅秤等）。

D. 篩網、秤勺應定位放置於管制作

　業區。

E. 未使用完畢之原料不直接暴露於

　空氣中。

　　另，分裝食品添加物之工廠，

應符合食品添加物工廠之建築與設

備設廠標準及食品良好衛生規範準

則等相關規定。

包裝為分裝麵粉／澱粉製程中最後

一道手續，後續不再做任何加工處

理，因麵粉袋／澱粉袋直接接觸麵

粉／澱粉成品，故包材之放置場所

應注意環境之清潔。

A. 包材及縫線應放置於管制作業區，

　並建議以掛牌方式管理。

B. 產品包裝袋應依法規規定標示（

　如內容物名稱、有效日期、過敏

　原標示等）。

C. 宜向包材及縫線供應商索取包材

　溶出及材質試驗檢驗報告，或業

　者自主檢驗。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
、
澱
粉
分
裝
及
販
賣
業

（２）業者自主管理重點

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

（１） 說明

3. 包材及縫線存放管理
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將大包裝分裝成需要之規格。

A. 成品倉溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

B. 成品保存試驗。

C. 環境清潔且光線充足，成品疊包

　堆疊，離牆離地放置，定位管理，

　並建議以掛牌方式管理。

D. 產品之放置宜有規律，應以先進

　先出為原則，並有倉儲管制之紀

　錄（如附件六）。

E. 出貨明細（須能追蹤產品流向，

　如客戶名稱、產品名稱、批號、

　有效日期、數量等）。

F. 車輛應定期清潔及維護，貨品應

　堆於棧板上，並建議以帆布覆蓋。

　　販賣業者之原料來源多為國內

外工廠或貿易批發商，無任何製

程，單僅有倉庫或店面，批發業者

為大量買進及賣出，販賣業者有的

向工廠批貨零星賣出，有的則應顧

客要求秤斤論兩賣出。販賣業者購

買原料時，宜向供應商索取相關文

件（如進口報單、衛福部食藥署

發予之輸入食品及相關產品許可通

知），並確認內容資料正確。亦宜

同時向供應商索取產品檢驗報告或

自行送驗。另，倉庫的環境衛生、

鼠類及病媒防治、產品來源及產品

流向等亦須做好管控及紀錄。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
、
澱
粉
分
裝
及
販
賣
業

參、業者自主管理重點

4. 成品倉及運送

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

（二）販賣業者自主管理重點
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
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A. 業者應進行驗收，如包裝有無破

　損、有效日期、與訂購產品是否

　一致等，以確認產品要入庫或退

　貨。

B. 產品放置於陰涼通風處。

A. 國外原料進口：在海關進口原料

　時遞交進口報單予海關辦理報

　關，並向衛福部食藥署申請輸入

　食品及相關產品許可通知。

B. 成品倉溫溼度管理紀錄（如附件

　三）。

C. 注意原料及產品有效日期，先進

　先出，不合格品/退貨處理及紀錄。

D. 環境清潔且光線充足，成品疊包

　堆疊，離牆離地放置，定位管理，

　並建議以掛牌方式管理。

E. 產品之放置宜有規律，應以先進

　先出為原則，並有倉儲管制之紀

　錄（如附件六）。

F. 出貨明細（須能追蹤產品流向，

　如客戶名稱、產品名稱、批號、

　有效日期、數量等）

G. 定期進行鼠類及病媒防治、確認

　捕鼠籠、黏鼠板等擺放之位置或

　平面圖。

H. 車輛應定期清潔維護，貨品應堆

　於棧板上，並建議以帆布覆蓋。

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
及
澱
粉
分
包
、
批
發
及
零
售
業

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

1. 批發倉庫

２. 販賣場所
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販賣給零星或家庭式客戶，大多以

秤重方式販賣，亦有完整小包裝之

產品。

A. 國外原料進口：在海關進口原料

　時遞交進口報單予海關辦理報

　關，並向衛福部食藥署申請輸入

　食品及相關產品許可通知。

B. 販賣場所溫溼度管理紀錄（如附

　件三）。

C. 注意原料及產品有效日期，先進

　先出，不合格品/退貨處理及紀錄。

D. 環境清潔且光線充足，成品疊包

　堆疊，離牆離地放置，定位管理，

　並建議以掛牌方式管理。

E. 產品之放置宜有規律，應以先進

　先出為原則，並有倉儲管制之紀

　錄（如附件六）。

F. 出貨明細（須能追蹤產品流向，

　如客戶名稱、產品名稱、批號、

　有效日期、數量等）

G. 定期進行鼠類及病媒防治、確認

　捕鼠籠、黏鼠板等擺放之位置或

　平面圖。

H. 盛裝器皿應加蓋（或束封口），

　盛裝器具、勺子使用前後應清

　潔，避免直接暴露於空氣中。

I.  量測儀器應定期校正（含標準

　件、溫濕度計、磅秤等）

A. 包材及縫線應放置於管制作業區，

　並建議以掛牌方式管理。

B. 產品包裝袋應依法規規定標示（

　如內容物名稱、有效日期、過敏

　原標示等）。

C. 宜向包材及縫線供應商索取包材

　溶出及材質試驗檢驗報告，或業

　者自主檢驗。

D. 包裝作業流程應於管制作業區進行。

E. 量測儀器應定期校正（含標準

　件、溫濕度計、磅秤等）。

若分裝成完整小包裝，則須留意：

（２）業者自主管理重點

（１） 說明

參、業者自主管理重點

參
、
業
者
自
主
管
理
重
點
　
　
麵
粉
、
澱
粉
分
裝
及
販
賣
業
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　　食品安全衛生相關法規資料

可至食品藥物消費者知識服務網

（https://consumer.fda.gov.tw/）

首頁 > 整合查詢中心 > 食品 > 

食品法規查詢；公告可至食品藥

物管理署網頁首頁 > 公告資訊 > 

本署公告項下查詢，下文則為輸

入業、麵粉製造業、食用澱粉製

造業、分裝及販賣業等相關業者

應遵行之相關法規。內容摘要如

下：

　　所有食品業者（包括麵粉、澱

粉及其上下游相關產業）

　　為管理食品衛生安全及品質，

肆、適用法規條文
維護國民健康而制定之最高母法，其

內容重點包括：

　1.食品安全風險管理（第二章）

　2.食品業者衛生管理（第三章）

　3.食品衛生管理（第四章）

　4.食品標示及廣告管理（第五章）

　5.食品輸入管理（第六章）

　6.食品檢驗（第七章）

　7.食品查核及管制（第八章）

　8.罰則（第九章）

　9.附則（第十章）

　　所有食品業者（包括麵粉、澱粉

及其上下游相關產業）

　　依食品安全衛生管理法第59條規

定訂之，其內容重點包括：

　1. 查驗登記

　2. 食品標示、散裝

　3. 食品添加物使用範圍及限量暨　   

　　規格標準等

一、  　　　　　　              
食品安全衛生管理法

二、食品安全衛生
管理法施行細則

（一）規範對象

（一）規範對象

（二）相關內容摘要

（二）相關內容摘要

肆
、
適
用
法
規
條
文
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　　具工廠登記之食品業者（包括

麵粉、澱粉及其上下游相關產業）

　　食品工廠設廠應符合基本共同

標準，食品添加物工廠應另符合第

十九條之一之規定。

 

　　所有使用到食品添加物之食品

業者（包括麵粉、澱粉及其上下游

相關產業）

　　採正面表列方式列出食品添加

物之品名、規格、使用範圍及限

量，非表列之品項不得使用。

　　經中央主管機關公告類別及規

模之食品業者，應向中央或直轄

市、縣（市）主管機關申請登錄，

始得營業。

　　所有食品業者（包括麵粉、澱

粉及其上下游相關產業）

　　食品業者其從業人員、作業場

所、設施衛生管理及其品保制度應

符合食品之良好衛生規範準則，其

內容重點包括：

　1. 總則

　2. 食品製造業

　3. 食品工廠

　4. 食品物流業

　5. 食品販賣業

　6. 餐飲業

　7. 食品添加物業

　8. 低酸性及酸化罐頭食品製造業

　9. 真空包裝即食食品製造業

　10. 塑膠類食品器具食品容器或

　　  包裝製造業

　11. 附則

三、食品良好衛生
規範準則

五、食品添加物使用範
圍及限量暨規格標準

四、食品工廠建築及設
備設廠標準

六、應申請登錄始得營
　　業之食品業者類別
　　、規模及實施日期

（一）規範對象

（一）規範對象

（一）規範對象

（二）相關內容摘要

（二）相關內容摘要

（二）相關內容摘要

肆、適用法規條文

肆
、
適
用
法
規
條
文
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　　經公告業別及規模之食品業者

應依規定訂定食品安全監測計畫及

實施強制性檢驗。

　　經公告業別及規模之食品業

者，應依其產業模式，建立產品原

材料、半成品與成品供應來源及流

向之追溯或追蹤系統。食品業者應

以電子方式申報追溯或追蹤系統之

資料，並分階段使用電子發票。

　　上市、上櫃及其他經中央主管

機關公告類別及規模之食品業者，

應設置實驗室，從事其產品原材

料、半成品或成品之自主檢驗。

　　經中央主管機關公告類別及規

模之食品業者應取得衛生安全管理

系統之驗證。

　　經中央主管機關公告類別及規

模之食品業者，應置衛生管理人員。

　　經中央主管機關公告類別及規

模之食品業者，應事先完成其產品

責任保險之投保，並保存該保險文

件，維持保險單有效性，以備查核。

七、應訂定食品安全監
測計畫與應辦理檢驗之
食品業者、最低檢驗週
期及其他相關事項

八、應建立食品追溯追
蹤系統之食品業者

九、應設置實驗室之食
品業者類別及規模

十、應取得衛生安全管
理系統驗證之食品業者

十二、食品業者投保
產品責任保險

十一、
指定應設置衛生管理人
員之食品製造工廠類別

肆
、
適
用
法
規
條
文
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OO 食品股份有限公司

衛生檢查日誌
判定：合格(ü)表示正常；不合格(x)表示出現異常 頻率：一次/天 年 月

項目
日期

備註

廠

區

環

境

1. 四周環境是否清潔。

2. 廠區內不得有不良氣味。

3. 廠區之（排水道等）排水系統不得嚴重積水、滲漏、淤泥、

污穢破損或孳長有害動物。

人

員

衛

生

1. 工作人員工作前應洗淨雙手，並不得蓄留指甲、塗指甲

油、配戴飾物及上粧。

2. 工作人員必須穿戴整潔工作衣帽，必要時戴口罩。

3. 工作中不得抽菸、飲食等，個人衣物及私人用品不得帶

入食品處理或設備用具洗滌區域。

4. 管制作業區訪客出入是否管制。

非

食

品

處

理

區

1. 男女更衣室是否整潔。

2. 廁所是否清潔。

3. 員工休息室是否整潔。

4. 辦公室、會客室、會議室是否清潔。

5. 實驗室、品管室是否清潔。

6. 清潔、消毒用品排放是否整潔。

7. 內包裝區內排水溝、地面、牆壁是否清潔。

管

制

作

業

區

1. 包裝機是否清潔。

2. 乾燥室是否清潔。

3. 機械設備（分離機、乾燥機、震篩機等）是否乾淨。

製

造

作

業

區

1. 製造作業區地面、牆壁是否清潔。

2. 物料區及成品暫置區是否排列整齊。

3. 暫置區及不良品區隨時保持整潔。

4. 剩餘原物料是否退還倉庫歸位。

倉

庫

1. 原物料及成品倉庫是否保持乾淨，擺放是否整齊。

2. 食品添加物是否專區管理。

3. 電動堆高機是否定位。

4. 棧板歸位及排列整齊。

5. 原物料及成品倉庫貯存物品是否有異常。

廠長： 衛生管理人員：

　　國內麵粉製造業者主要為大型自動化工廠，且多都有取得ISO 9001

或ISO 22000等自主性驗證，而澱粉及其相關產業經營型態多以傳統中小

型規模為主，有的為家族式經營，有的僅為兩三人之製造業，在財力及人

力嚴重不足的情況下，在經營管理上易落入著重生產而忽視衛生安全之情

況，因此對於業者具體的衛生安全教育及相關法規規範的落實刻不容

緩，期盼衛生機關能藉此手冊，協助相關業者建立製程、倉儲及販售等各

環節的食品衛生及安全之正確觀念，使業者有所遵循，以建構產業健全之

良好衛生管理環境。

伍、結語

伍
、
結
語

伍、結語
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OO 食品股份有限公司

衛生檢查日誌
判定：合格(ü)表示正常；不合格(x)表示出現異常 頻率：一次/天 年 月

項目
日期

備註

廠

區

環

境

1. 四周環境是否清潔。

2. 廠區內不得有不良氣味。

3. 廠區之（排水道等）排水系統不得嚴重積水、滲漏、淤泥、

污穢破損或孳長有害動物。

人

員

衛

生

1. 工作人員工作前應洗淨雙手，並不得蓄留指甲、塗指甲

油、配戴飾物及上粧。

2. 工作人員必須穿戴整潔工作衣帽，必要時戴口罩。

3. 工作中不得抽菸、飲食等，個人衣物及私人用品不得帶

入食品處理或設備用具洗滌區域。

4. 管制作業區訪客出入是否管制。

非

食

品

處

理

區

1. 男女更衣室是否整潔。

2. 廁所是否清潔。

3. 員工休息室是否整潔。

4. 辦公室、會客室、會議室是否清潔。

5. 實驗室、品管室是否清潔。

6. 清潔、消毒用品排放是否整潔。

7. 內包裝區內排水溝、地面、牆壁是否清潔。

管

制

作

業

區

1. 包裝機是否清潔。

2. 乾燥室是否清潔。

3. 機械設備（分離機、乾燥機、震篩機等）是否乾淨。

製

造

作

業

區

1. 製造作業區地面、牆壁是否清潔。

2. 物料區及成品暫置區是否排列整齊。

3. 暫置區及不良品區隨時保持整潔。

4. 剩餘原物料是否退還倉庫歸位。

倉

庫

1. 原物料及成品倉庫是否保持乾淨，擺放是否整齊。

2. 食品添加物是否專區管理。

3. 電動堆高機是否定位。

4. 棧板歸位及排列整齊。

5. 原物料及成品倉庫貯存物品是否有異常。

廠長： 衛生管理人員：

陸、附件

附件一、衛生檢查日誌

主管簽核： 管理衛生人員：
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OO 食品股份有限公司

化學藥劑管理紀錄表 

化學藥劑名稱：                        

入出庫日期 有效日期

或批號

入庫量 出庫量 庫存量 倉管簽核 備註

主管簽核： 

附件二、化學藥劑管理紀錄表

陸、附件
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麵粉、澱粉及其上下游相關產業
　　　　　衛生管理實務手冊

OO 食品股份有限公司

化學藥劑管理紀錄表 

化學藥劑名稱：                        

入出庫日期 有效日期

或批號

入庫量 出庫量 庫存量 倉管簽核 備註

主管簽核： 

OO 食品股份有限公司

溫溼度紀錄表

地點：                              溫濕度計編號：         年   月

日期 時間 溫度

（℃）

溼度

（％）

記錄者 時間 溫度

（℃）

溼度

（％）

記錄者 備註

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

主管簽核： 

附件三、溫溼度紀錄表
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附件四、食品添加物管理紀錄表

OO 食品股份有限公司

食品添加物管理紀錄表

食品添加物名稱：                       許可證字號： 

入出庫日期 有效日期

或批號

入庫量 出庫量 庫存量 倉管簽核 備註

主管簽核： 

陸、附件

OO 食品股份有限公司

食品添加物及化學藥劑複核紀錄表

產品名稱： 年 月 日

批次 食品添加物/化學藥劑名稱 秤量重量 秤量者 投料量 投料者

廠長： 部門主管：
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附件五、食品添加物複核紀錄表

OO

食品添加物

品

主管簽核：

／食品添加物複核紀錄表
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附件六、倉儲物品庫存表

OO 食品股份有限公司

倉儲物品庫存表 

原（物）料/產品名稱： 

入出庫日期 有效日期

或批號

入庫量 出庫量 庫存量 倉管簽核 備註

主管簽核： 

OO 食品股份有限公司

蓄水池清理/廢水處理紀錄表

清理日期 清理情形 清理者 確認者 備註

主管簽核： 

陸、附件
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附件七、蓄水池清理／廢水處理紀錄表

OO 食品股份有限公司

倉儲物品庫存表 

原（物）料/產品名稱： 

入出庫日期 有效日期

或批號

入庫量 出庫量 庫存量 倉管簽核 備註

主管簽核： 

OO 食品股份有限公司

蓄水池清理/廢水處理紀錄表

清理日期 清理情形 清理者 確認者 備註

主管簽核： 



46

出版機關  衛生福利部食品藥物管理署

地　　址  臺北市南港區昆陽街161-2號

電　　話  （02）2787-8000

網　　址  http://www.fda.gov.tw/

發 行 人  姜郁美

總 編 輯  潘志寬

審　　核  許朝凱、鄭維智、吳希文、江仟琦、張芳瑜、吳昌育

編　　輯  梁愛羚、張宏銘、許瑞瑱、施坤河

出版年月  2016年12月

執行單位  財團法人中華穀類食品工業技術研究所

版　　次  初版

工 本 費  新臺幣 200 元整

GPN  　1010503133

ISBN    9789860516074

著作權人：衛生福利部食品藥物管理署

本書保留所有權利，如有需要，請洽衛生福利部食品藥物管理署



麵粉、澱粉及其上下游相關產業
衛生管理實務手冊

地址：115-61臺北市南港區昆陽街161之2號 衛生福利部食品藥物管理署編印
中華民國 105 年 12 月

藥 求 安 全 　 食 在 安 心

食品藥物管理署
Food and Drug Administration

食品藥物管理署
Food and Drug Administration麵

粉

、

澱

粉

及

其

上

下

游

相

關

產

業

衛

生

管

理

實

務

手

冊


