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大綱

⚫ 肉品食品工廠各作業流程之查核重點

及注意事項

⚫ 食品安全管制系統正確性與完整性
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加工肉類分類-1

未經調理，低溫貯存

使用鹽(配料)或食品添加物

醃漬之產品

充填於腸衣或模具之產品

生鮮
肉品

醃漬
肉品

香腸
(衣)類 熱狗

培根

肉片

肉類加工食品業應符合食品安全管制系統準則之規定

https://www.rootlaw.com.tw/LawContent.aspx?LawID=A040170051012900-1070501
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加工肉類分類-2

經加工乾燥之製品

經調理後貯存於低溫者

經加熱殺菌後，貯存於室溫者

乾燥
肉品

調理
肉品

肉類
罐頭 貢丸

午餐肉

肉鬆

肉類加工食品業應符合食品安全管制系統準則之規定

https://www.rootlaw.com.tw/LawContent.aspx?LawID=A040170051012900-1070501
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加工製程

分切 • 生鮮肉品

加工 • 醃漬、加熱、殺菌

包裝

貯存

• 一般包裝、真空包裝、

罐頭

• 冷藏、冷凍、常溫
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前處理作業

原料

分切處理

進貨驗收

溫度(肉品與作業環境)、

器具、容器、分切衛生

管理

溫度、容器、外觀(顏色

及氣味)

常需注意事項
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分切作業管理
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前處理作業

分切處理

常需注意事項

切肉絲機

絞肉機肉片機

鋸骨機

刀具

砧板
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前處理作業

進貨驗收

常需注意事項

來源

進口或國產、
屠宰證明、
屠前屠後
檢驗等

外觀

顏色、異味、
冰晶、觸感
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前處理作業

調配

分裝作業

配料正確性

使用器具、容器、過敏原管

理、分裝後追蹤追溯作業

配方正確性、配料放置方式

(溫度、密封性)

常需注意事項
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前處理作業

分裝作業

常需注意事項

食品添加物
三專管理

配料區衛生
管理

配料作業設
備器具管理

標籤管理
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前處理作業

配料正確性

常需注意事項

能不能用?用量限制?

用於什麼範圍?
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加工作業

加工

前處理

熱處理

醃漬、裹粉、熟成、

充填…

焙炒、煙燻、蒸煮、

油炸、殺菌…

常需注意事項
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加工作業

作業
環境

病
媒

前處理

常需注意事項 設備
器具

作業
環境

溫度
控制

醃漬
裹粉
打漿
充填
成型
……

人員

製程
條件

異物
管理

配料
保存

半成品
覆蓋

衛
生

保
養

維
護

粉
漿

冰
(水)

醃
漬

打
漿

清
潔

來
源

品
質
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異物
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前處理常使用設備

乳化細切機

充填機 浸漬機

打結機

擂撌機
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前處理常使用設備

注射機切肉絲機

絞肉機肉片機 裹漿裹粉機

鋸骨機
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食品工廠常見狀況~前處理

• 配方管理

• 追溯追蹤管理

• 前處理作業標準

• 其他，如溫度管理

軟
體

• 設備維護清潔

• 量測儀器之校正

• 其他，如作業環境之衛生管理

硬
體
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加工作業

熱加工

常需注意事項

乾燥
煙燻
油炸
烘烤
蒸煮
焙炒
……

製程條件

• 規格

• 加熱方式、熱均勻程度

• 作業環境

冷卻

• 冷卻條件

• 冷卻環境：衛生要求(環境、設備、冷卻機)、潮濕…

器具、設備

• 衛生管理

• 清潔消毒

• 器具材質
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熱加工處理常使用設備

肉鬆焙炒機 肉鬆焙炒機

剝皮機乾燥機

煙燻機
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熱加工處理常使用設備

連續式油炸機 殺菌釜
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加工作業

包裝

常需注意事項

真空包裝
金屬罐裝
塑膠包材
紙箱
……

包裝環境

• 作業環境(包含溫度管理)

• 人員衛生

包裝條件

• 一般包裝

• 真空包裝

包裝材質

• 衛生管理

• 器具材質
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包裝處理常使用設備

真空包裝機 封口機

自動計量充填機 封罐機
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加工作業

貯存

常需注意事項

冷凍
冷藏
常溫

低溫管理
• 低溫庫管裡

常溫管理
• 貯放管理

庫存管理

• 病媒管理

• 進出管理
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食品工廠常見狀況~加工處理

• 加工製程條件之正確性

• 量測儀器之校正

• 觀察交叉汙染之可能性

• 其他，如人員之操作

軟
體

• 設備之清潔維護保養

• 作業過程中溫度之管理，包含作業區域的

溫度/產品的溫度管控

• 其他，如作業環境之衛生管理

硬
體



常見缺失-1
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設備機油洩漏
半成品未覆蓋

輸送帶發霉 凍庫門結霜



常見缺失-2
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刀具砧板管理
(有無裂痕/斷裂
、發霉/發黑)

鋸條管理
(有無鬆脫斷裂、
堆積肉屑)

油炸機裹粉之
管理
(裹粉有無更新、
結塊)

油炸機之管理
(網狀輸送帶清潔)
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食品安全管制系統

正確性與完整性
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建立HACCP計畫時，常發現的狀況

HA危害判定為無時，再判定風險及顯著性危害。

判定為N時，寫了判定理由與顯著危害的防治措施。

罐頭打檢作業監視項目提及人工打檢，惟管制項目僅提及真空打檢
機。

花生驗收標準判定黃麴毒素為顯著，已建立驗收標準，但驗收標準
抽樣10kg，惟進貨量每批次數量不同，未建立適當驗收方式。

滷煮產品之蒸煮步驟清潔消毒劑未進行評估作業。

玻璃罐罐蓋未說明化學危害因子包含塑化劑。

HACCP計畫書調理包危害分析與判定-某肉品原料沙門氏菌建立於
原料驗收項目，惟未進行危害評估。
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危害分析與重要管制點判定
驗收標準
1.重金屬
2.農藥殘留
3.供應商提供報告
4.COA
5.標示

哪裡不
合理

豬後腿肉
驗收

豬後腿肉驗收 藥物殘留

藥物殘留

微生物孳生
生黏

微生物孳生，
對人體造成危害

原料可能有過量
藥物殘留

微生物孳生生黏
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CCP判定樹(經危害分析為顯著危害者)-1
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範例
原料/加

工步驟

潛在之安全危

害

風險評估 該潛在危害顯

著影響產品安

全？(Yes/No)

說明判定左欄是或否之理由 顯著危害之

防治措施

本步驟是

一重要管

制點？

(Yes/No)

嚴重性 發生

機率

級分

1.配料調

配

物

理

性

金屬異物

混入

2 1 2 N 1.使用器具於作業前與清潔作業時進行

檢查，有異者更換。

2.後續有過濾作業去除異物。

3.成品使用金檢機檢測。

化

學

性

1.清潔劑
殘留

2 1 2 N 1.使用符合衛生標準的清潔劑，供應商
定期提供合格檢驗報告。
2.依據氣具清潔維護標準進行清潔劑配
置與清洗作業。
3.定時由幹部確認是否殘留。

2.器具重
金屬溶出

2 1 2 N 1.採購時購買符合食品容器、器具包裝
衛生標準之器具，並由供應商提供檢驗
報告。
2.訓練配料人員正確器具使用條件與方
式。

生

物

性

病原菌汙

染

2 1 2 N 1.配料人員作業前應符合人員衛生標準。

2.配料作業應符合製程作業標準。

3.後續殺菌作業條件可去除。
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食品工廠常見狀況~HACCP計劃

• 小組成員資格

• 任何變動有無變更HACCP計畫書

• 有無進行驗效及確認(查證)作業

• 其他，如客訴回饋、異常處理等

軟
體

• 設備/製程有無變動

• CCP點之量測是否定期校正

• 其他，如作業環境之衛生管理

硬
體
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敬請指教
劉吉齡

jinling1971@gmail.com


