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前　言

食品供應鏈管理之關鍵，在於源頭供應商

之品質把關(1)；而餐飲相關產業位於食品產業

鏈末端，所牽涉到之供應鏈範圍廣泛且複雜，

舉凡農、禽、畜、水產品及以其為原料之相關

產品，均可能成為餐飲相關產業所使用之原

料，其來源管控即為餐飲衛生安全管理重點之

一。餐飲產業樣態多元，其中「國際觀光旅館

(International Tourist Hotel)」亦為提供旅客住

宿、餐飲、休閒等相關服務之營利事業，該事

業係指由交通部觀光局評定核發觀光旅館業執

照，並註記為國際觀光旅館之事業(2)。依據交

通部觀光局106年度觀光旅館營運資料統計，

國內國際觀光旅館106年度之總營業收入為新

台幣589.3億元，其中餐飲收入達264.2億元

(44.8%)，可見國際觀光旅館內之餐飲業於其

營運具有高度重要性(3)。

針對餐飲業等食品業者，食品安全衛生管

理法已規範其應自主管理，確保食品安全衛

生，包括應辦理食品業者登錄始得營業、應

符合食品良好衛生規範準則及產品符合衛生標

準等要求。針對國際觀光旅館內餐飲業，衛生

福利部並公告自104年7月1日起，應有1廳以

上實施食品安全管制系統準則 (4)；藉由導入危

害分析重要管制點(Hazard Analysis and Critical 
Control Points, HACCP)原理，降低飲食安全衛

生之危害風險。截至104年度止，國內之國際

觀光旅館內餐飲業計有57家通過衛生機關之

HACCP符合性稽查，符合率約83%(5)。有鑑於

已實施食品安全管制系統準則之國際觀光旅館

業者，其於食材來源、採購作業、庫房管理、
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摘　要

國際觀光旅館提供國內外旅客住宿、餐飲及休閒等相關服務，其附設之餐廳是
該類產業營運之重要環節，食品建立可追溯之相關資訊即為當中控管食品衛生與安
全重點之一。本研究除分析目前台灣國際觀光旅館之基本資料外，並於106年實地調
查35家其附設餐廳使用食材自主管理之概況。結果顯示，目前國際觀光旅館內之餐
飲業於食品安全管制系統之配合下，均已逐步導入食品追溯相關之管理機制，調查
所見業者之自主管理概況及檢討，可為推動業者精進落實食品追溯管理之參考，以
期提供安全衛生又安心之餐飲服務。

關鍵詞：國際觀光旅館、追溯追蹤

+, −, ×, ÷,=, ≥, ≤, >, < 以上符號均為Time字型
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生產作業排程等生產流程，已建立相關作業流

程之管控機制，可預期其於食材追溯已具相當

管理基礎。

本研究係透過調查國際觀光旅館之經營現

況及業態特性，了解其內餐飲業自主建立食品

追溯管理之概況，以供食品安全衛生管理推動

之參考。

研究方法

一、調查對象與實施方法

依據106年度觀光局統計資料，國內之國

際觀光旅館計有79家，本研究係考量區域均

衡性，擇定北部地區(臺北市、新北市、桃園

市、新竹市、新竹縣及宜蘭縣共43家)14家、

中部地區(臺中市與南投市共9家)6家、南部地

區(嘉義市、台南市、屏東縣、高雄市共19家) 
9家及東部地區(花蓮縣、臺東縣共8家) 6家，

共計35家國際觀光旅館作為調查對象。

調查工作係由具備食品相關科系或食品

輔導查核經驗之人員，組成調查小組，平均

每家業者由2位調查小組人員負責，調查內容

包括基本資料及自主管理項目，其中基本資

料包括國際觀光旅館業者之資本額、餐(飲)廳
數、原材料品項數及販售產品品項數等，自

主管理項目則係參考衛生福利部105年6月8日

公告之「食品及其相關產品追溯追蹤管理辦

法」(6)第4條，檢視國際觀光旅館內餐飲業於

其原材料資訊、產品資訊、標記識別等項目之

管理概況。原材料資訊主要包括「供應商資

訊」(名稱、食品業者登錄字號、地址、聯絡

人及聯絡電話)、「原材料名稱」、「淨重、

容量、數量或度量」、「批號」、「有效日

期、製造日期或其他可辨識該原材料來源之日

期或資訊」、「收貨日期」及「原料原產地

(國)資訊」；產品資訊則主要包括「產品製造

廠商」、「產品國內負責廠商資訊」(名稱、

食品業者登錄字號、地址、聯絡人及聯絡電

話)、「產品名稱」、「主副原料」、「食品

添加物」、「包裝容器」、「儲運條件」、

「淨重、容量、數量或度量」及「有效日期及

製造日期」。另，本研究調查對象為國際觀光

旅館內餐飲業，其產品流向屬直接販售予消費

者(自然人)，尚非前述管理辦法所述應記錄產

品流向資訊之型態，故未納入調查內容。

結果與討論

一、基本資料調查

本研究調查35家國際觀光旅館之資本額及

區域分布如表一，除1家外，資本額均在1億元

以上。在餐(飲)廳數部分，計有1至13個廳不

等，而其使用原材料及販售產品之品項數分

布如表二，其中多數(占調查對象97%)之業者

使用超過100個品項以上原材料；另，逾半數

(占調查對象83%)之業者販售超過50個品項產

表一、國際觀光旅館資本額及對應區域之家數

資本額(新臺幣元)
對應區域之家數

北部 中部 南部 東部

未達1億元 0 0 1 0

1億元以上、未達10億元 9 4 5 3

10億元以上、未達20億元 3 1 1 2

20億元以上 2 1 2 1

表二、國際觀光旅館單年度使用原材料品項數及販

售產品品項數分布概況

使用原材料 販售產品

品項數量 家數(占比) 品項數量 家數(占比)
501以上 13 (37%) 251以上   6 (17%)
201-500 11 (31%) 101-250 12 (34%)
101-200 10 (29%) 51-100 11 (32%)
100以下   1 (3%) 50以下   6 (17%)
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品，顯示各個餐(飲)廳可能皆有各自之菜單，

且菜單內容可能因季節性或客製化等因素，而

有使用原材料及販售產品之品項多樣且複雜之

特性。

二、自主管理資料調查

國際觀光旅館之營運管理，常由多個部門

各司其職，例如原材料價格是影響餐飲成本的

關鍵，多由餐飲部門提採購需求與規格後，再

由採購部門經詢價、比價及議價後決定；產

品資訊由餐飲部管理，餐(飲)廳現場由主廚主

導，而相關單據則可能由財務部門彙整保存。

國際觀光旅館內餐飲業所使用原材料品項

繁多，且同品項食材亦可能因不同使用部位、

不同季節、不同品質需求等，而有衍生更多不

同供應商供貨之情況，故其管理甚為複雜。在

此營運性質下，本研究所調查之35家國際觀光

旅館，均已就其內之餐飲業採用進貨、銷貨及

存貨管理系統(或稱進銷存系統)或企業資源規

劃(Enterprise Resource Planning, ERP)等電子系

統進行原材料及供應商管理。而參考食品進行

溯追蹤管理之相關重要資訊，調查概況分述如

下︰

㈠原材料資訊

本研究調查35家國際觀光旅館內餐飲業，

大多已建立追溯原材料所需之基本管理

機制及資訊，惟其中部分項目尚有強化

空間，包括「供應商資訊」約有1 0家

(28.6%)之國際觀光旅館內餐飲業者未有

完整資訊，進一步檢視，可能主要來自於

缺少供應商之食品業者登錄字號或聯絡

人，並起因於部分電子管理系統未預設有

該類欄位，或供貨來源為傳統市場，而供

應商未達商工登記規模而無需食品業者登

錄字號；未來推動追溯管理，可建議業者

以具食品業者登錄之供應商為優先選擇，

如因特殊需求而需自傳統市場採購時，則

應另建立明確之記錄機制。

其次，計有8家(22.9%)業者之批號管理較

不完整，經了解，因國際觀光旅館內餐飲

業之原物料存在季節性、菜單客製化及廳

別多樣等因素，種類繁多，不易針對所有

原物料建立批號管理，惟在基本追溯管理

之精神下，建議業者可評估規則，循邏

輯編列原材料管理機制，例如以收貨日期

結合料號或供應商編號作為批號管理等。

業者未完整建立「原料原產地(國)資訊」

部分有7家(20%)，可能係因為進口生鮮食

材供應商未提供產地資訊、或業者未確實

於紙本或電子系統記錄供應商已提供之產

地資訊，建議業者可透過驗收管理，確

保追溯資訊之完整性。另少數業者(3家，

8.8%)於分裝食品後，分裝袋上未依原包

裝之保存期限或製造日期加以標示，如未

落實此步驟，易有食材逾期之風險，建議

業者有督導從業人員落實執行標示動作之

程序。

依據106年11月15日修正之「食品安全衛

生管理法」第9條第1項︰食品業者應保存

產品原材料、半成品及成品之來源相關文

件。衛生福利部並於107年9月27日公告訂

定「食品業者應保存產品原材料、半成品

及成品來源文件之種類與期間」，自109
年1月1日生效，屆時國際觀光旅館內餐飲

供應商資訊

原材料名稱

淨重、容量、數量或度量

批號

有效日期、製造日期等

收貨日期

原料原產地(國)資訊

50 75 100

資料完整性(%)

圖一、 國際觀光旅館內之餐飲業建立原材料資訊情
形
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業即應注意符合規定，確保其提供餐飲產

品之可追溯性。

㈡產品資訊

本研究調查35家國際觀光旅館內餐飲業，

其對於產品資訊之掌握亦尚良好，其中僅

部分項目完整性猶待加強，包括「主副原

料」、「食品添加物」、「包裝容器」、

「淨重、容量、數量或度量」及「有效日

期及製造日期」等。考量國際觀光旅館

內餐飲業之餐具均可能因節慶或破損汰

換等因素而頻繁更替，故少數業者可能忽

視產品包裝容器資訊之充分記錄及掌握；

此外，因餐飲產品通常不會刻意稱取重量

及記錄，少數業者亦可能認為無記錄之必

要，綜上，未來推動食品追溯管理時，可

加強向業者宣導各項目之管理精神，例如

可考慮以餐食之份數作為數量或度量之呈

現方式，亦可將產品資訊加註於菜單、標

準食譜或危害分析重要管制點(HACCP)計
畫書文件等。

㈢標記識別

國際觀光旅館內餐飲業使用之原材料種類

多樣且複雜，其可能為包裝食品或散裝原

材料，若 經開封使用、分裝或以半成品

暫存時，部分資訊可能需藉由「標記」

方式，以識別其來源，其型態包括「文

字」、「批號」、「獨特記號」或「圖

像」等，本研究調查之35家國際觀光旅館

內餐飲業，其採用標記識別方式之業者比

例分布情形如圖三，多數(80.6%)業者使

用品名、有效日期、進貨日期或製造日期

等「文字」標記，協助識別來源，進行食

品原材料管理，例如以貼紙標籤於半成品

加註原料原包裝上的有效日期，隨後即能

藉由「原包裝有效日」核對進貨單據，作

為半成品與原料之間之溯源依據。

在倉庫盤查作業方面，本研究調查顯示，

同一業者可能依原物料種類(食材、一般

物料)或部門之不同，同時存在各種盤點

週期，以食材而言，多為每日盤點(簡稱

日盤，以下其他簡稱同理)、周盤或10天

盤點一次之週期；一般物料則多為月盤，

 

產品名稱

主副原料

食品添加物

包裝容器

儲運條造

製造廠商

國內負責廠商資訊

淨重、容量、數量或度量

批號

有效日期、製造日期

50 75 100

資料完整性(%)

圖二、國際觀光旅館內之餐飲業建立產品資訊情形

圖三、國際觀光旅館業標記識別呈現情形

業
者
占
比
(%)

原料 半成品 成品

文字

批號

獨特記號

圖像

無

100

50

0

年報第10期書冊1.indb   289 2019/12/18   下午 02:06:52



290
食品藥物研究年報　第十期

意即業者會就產品性質評估其檢查頻率，

確認原材料使用量、掌握各餐飲廳調撥狀

況及確保其安全衛生。

結　論

隨著消費者對外食衛生安全關注之提升，

國際觀光旅館內餐飲業之衛生安全管理亦應持

續向上精進。藉由本次調查，可得知國際觀光

旅館內餐飲業使用之食材與產品種類繁多，

惟業者於實施食品安全管制系統準則之配合

下，其食材來源、採購作業、庫房管理及生產

作業排程等均已逐步導入食品追溯相關之管理

機制。期許國際觀光旅館內餐飲業持續檢討精

進，落實食品追溯管理，負起企業社會責任，

成為餐飲業持續精進發展之領頭羊。
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ABSTRACT

International tourist hotels offer accommodation, food service and entertainment to domestic and 
international visitors. The associated restaurants constitute an essential part in the operation of such 
industry, and therein traceability information of foods has become an important focus in terms of food 
safety and sanitation management. In this study, basic information of international tourist hotels in Taiwan 
was analyzed, and self-management on foods and their ingredients by 35 hotel-associated restaurants 
were investigated in 2017. The results demonstrated that hotel-associated restaurants have progressively 
introduced management mechanism of food traceability in accordance with food safety control system. 
The observed inspection results of self-management could be used as references for the promotion of food 
traceability implementation by industry, and thus providing safe, hygienic and assured food service. 
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