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食品良好衛生規範準則
倉儲、運輸及客訴成品回收、成品回收計畫
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第一章總則 (續)
第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

一、原材料、半成品及成品倉庫，應分別設置或予以適當區隔，並有足夠
之空間，以供搬運。

二、倉庫內物品應分類貯放於棧板、貨架上或採取其他有效措施，不得直
接放置地面，並保持整潔及良好通風。

三、倉儲作業應遵行先進先出之原則，並確實記錄。

四、倉儲過程中需管制溫度或濕度者，應建立管制方法及基準，並確實記
錄。

五、倉儲過程中，應定期檢查，並確實記錄；有異狀時，應立即處理，確
保原材料、半成品及成品之品質及衛生。

六、有污染原材料、半成品或成品之虞之物品或包裝材料，應有防止交叉
污染之措施；其未能防止交叉污染者，不得與原材料、半成品或成品
一起貯存。

第一章總則 - 第六條
GHP條文說明
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

一、原材料、半成品及成品倉庫，應分別設置或予以適當區隔，並有足

夠之空間，以供搬運。

半成品倉庫獨立設置 倉庫有足夠空間供搬運

第一章總則 - 第六條
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

二、倉庫內物品應分類貯放於棧板、貨架上或採取其他有效措施，不得直
接放置地面，並保持整潔及良好通風。

冷藏庫物品以
不同顏色塑膠籃作為離地措施

原料室物品離地存放
(並建議離牆存放)

食材置於地面

第一章總則 - 第六條
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

三、倉儲作業應遵行先進先出之原則，並確實記錄。

接近有效日期的產品 使用
有色標籤提醒優先使用

成品入庫應做記錄

標示朝外

利用隔板標示使用優先順序

第一章總則 - 第六條
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GHP條文說明

大包裝→小包裝

第一章總則 - 第六條

第一章總則 (續)

第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

三、倉儲作業應遵行先進先出之原則，並確實記錄。

 原材料分裝後，應標示內容物、製造或
分裝日期、有效期限等。

 原材料使用前若去除外袋，應標示原包
裝資訊以利管理。

 原材料應依先進先出原則使用
(依有效日期或進貨日期)。

[常見缺失提醒]
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

四、倉儲過程中需管制溫度或濕度者，應建立管制方法及基準，並確實

記錄。

乾倉設有溫濕度計

建立管制基準
並落實記錄

落實溫濕度記錄

第一章總則 - 第六條
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

五、倉儲過程中，應定期檢查，並確實記錄；有異狀時，應立即處理，

確保原材料、半成品及成品之品質及衛生。

原材料/半成品
未覆蓋及標示

原材料/半成品 開封後
覆蓋並標示 袋口未保持密閉

取料後
迅速密閉袋口

第一章總則 - 第六條
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第六條 食品業者倉儲管制，應符合下列規定：

六、有污染原材料、半成品或成品之虞之物品或包裝材料，應有防止交叉
污染之措施；其未能防止交叉污染者，不得與原材料、半成品或成品
一起貯存。

未使用之包材貯放時妥善包裝 包材與原材料、半成品或成品分開貯存

第一章總則 - 第六條
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GHP紀錄表單範本
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第一章總則 (續)

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，並保持清潔衛生。

二、產品堆疊時，應保持穩固，並維持空氣流通。

三、裝載低溫食品前，運輸車輛之廂體應確保食品維持有效保溫狀態。

四、運輸過程中，食品應避免日光直射、雨淋、劇烈之溫度或濕度之變動、
撞擊及車內積水等。

五、有污染原料、半成品或成品之虞之物品或包裝材料，應有防止交叉污
染之措施；其未能防止交叉污染者，不得與原材料、半成品或成品一
起運輸。

第一章總則 - 第七條
GHP條文說明
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

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，並保持清潔衛生。

塑膠簾有黴斑髒污 運輸車輛保持清潔

車廂清潔檢查紀錄表

[建議]
進貨用之容器、車輛應先做清潔及檢查，避免原料或廠區污染。

第一章總則 - 第七條
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第七條 食品業者運輸管制，應符合下列規定：

二、產品堆疊時，應保持穩固，並維持空氣流通。

運輸車輛內之產品整齊放置並留有足夠空間

第一章總則 - 第七條
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第七條 食品業者運輸管制，應符合下列規定：

三、裝載低溫食品前，運輸車輛之廂體應確保食品維持有效保溫狀態。

常溫車運送冷凍食品 低溫車運送冷凍食品 確認車廂及產品品溫

[提醒] 依據食品良好衛生規範準則《附表一》三(一)之規定
冷凍食品之品溫應保持在-18℃以下；
冷藏食品之品溫應保持在7℃以下、凍結點以上；
避免劇烈之溫度變動。

第一章總則 - 第七條
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第七條 食品業者運輸管制，應符合下列規定：

四、運輸過程中，食品應避免日光直射、雨淋、劇烈之溫度或濕度之變動、

撞擊及車內積水等。

運輸車無遮蔽設施，無法避免日曬雨淋

第一章總則 - 第七條

低溫車運送冷凍食品
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

第七條 食品業者運輸管制，應符合下列規定：

五、有污染原料、半成品或成品之虞之物品或包裝材料，應有防止交叉污
染之措施；其未能防止交叉污染者，不得與原材料、半成品或成品一
起運輸。

白天運送團膳餐食 晚上運送垃圾

16

第一章總則 - 第七條
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GHP紀錄表單範本
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第一章總則 (續)
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。

第一章總則 - 第八條
GHP條文說明
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GHP條文說明

第一章總則 (續)

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。

原因分析

矯正措施

再發防止措施

客訴處理紀錄表
[建議]

建立客訴處理制度，對顧客提出
之書面或口頭抱怨與建議，宜協
調有關部門立即追查原因，妥予
改善，同時由公司派人向提出者
說明原因與致意。
紀錄宜註明產品名稱、批號、數
量、理由、處理日期及最終處置
方式。
宜定期統計、檢討，並分送有關
部門參考改進。
工廠宜針對來自廠內外問題及客
訴等資料，建立異常處理措施，
以解決顯著及潛在可能發生之問
題。

第一章總則 - 第八條
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GHP條文說明

回收處理紀錄表

第一章總則 (續)

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：

二、成品回收及其處理，應作成紀錄。

[建議]

若無發生，可定
期模擬演練

建立成品回收及銷毀制
度，包括回收等級、層
面及時效等，可以每年
至少進行演練一次。
紀錄宜註明產品名稱、
批號、數量、理由、處
理日期及最終處置方式。

第一章總則 - 第八條
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GHP紀錄表單範本
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第二章食品製造業 (續)

第十一條 食品製造業應對成品回收之處理，訂定回收及處理計畫，並據以執行。

第二章食品製造業 - 第十一條
GHP條文說明

計畫內容訂定可參考：食品及其相關產品回收銷毀處理辦法

(查詢路徑：食品藥物消費者專區首頁/整合查詢服務/

食品/食品法規查詢/食品法規條文查詢)
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GHP紀錄表單範本
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