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行政院農業委員會漁業署　函
地址：10070 臺北市中正區和平西路

二段100號6樓
承辦人：張家榕
電話：(02)2383-5739
傳真：(02)2332-8950
電子信箱：chiajung0217@ms1.fa.gov.t

w

受文者：行政院農業委員會
發文日期：中華民國111年8月29日
發文字號：漁四字第1111213013號
速別：普通件
密等及解密條件或保密期限：
附件：

主旨：有關貴公司函詢驗證戶需增設太陽能發電系統，停養期間無
法進行產銷履歷驗證程序，是否停止驗證案，復如說明，請
查照。

說明：
一、復貴公司111年7月27日(111)成大智研驗證字第1110727-A036

號函。
二、查「驗證農產品認證機構許可及查核管理辦法」之附件:「

認證機構認證基準應包括事項」第3.6點規定，驗證機構對
驗證合格產品之農產品經營者，應配合產品產期，每年至少
辦理一次追蹤查驗；另依「產銷履歷農產品驗證機構與農產
品經營者簽訂驗證契約應記載及不得記載事項」第11點規定：「
農產品經營者有下列情形，驗證機構應依其自訂程序暫時停
止農產品經營者之驗證：‥(六)農產品經營者無法配合驗證
機構辦理當年度追蹤查驗。‥」，合先敘明。

三、本案如該驗證戶於本(111)年度追蹤查驗期間無法進行驗證，
可暫時停止農產品經營者之驗證資格，並依貴公司自定程序
給予暫停期間。

正本：成大智研國際驗證股份有限公司
副本：行政院農業委員會、國立臺灣海洋大學、國立嘉義大學、國立屏東科技大

學、本署養殖漁業組 2022-08-29
15:52:04

行政院農業委員會總收文

1110238825　111/08/29
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訂

線
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檔 號：
保存年限：
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行政院農業委員會　函
地址：100臺北市南海路37號
承辦人：吳宣萱
電話：(02)2312-4071
傳真：(02)2331-3653
電子信箱：hsuan0601@mail.coa.g

ov.tw受文者：如正副本行文單位

發文日期：中華民國111年1月28日
發文字號：農企字第1110012041號
速別：普通件
密等及解密條件或保密期限：
附件：如主旨

主旨：檢送「實際耕作/養殖者申請農產品產銷履歷驗證場區經營

使用權之彈性認定方式表」1份，請查照。

說明：

一、為利於口頭約實際耕作/養殖者參與農產品產銷履歷驗證制

度，農產品經營者如以旨述彈性認定方式表所載文件(以下

簡稱彈性認定文件)之一申請驗證，並符合該表所列「得參

採之條件」之規範，等同於符合「產銷履歷農產品驗證基準」

第三點第一款規定所述之場區經營使用權。

二、貴驗證機構受理農產品經營者持彈性認定文件申請驗證者，

請依該表所載「驗證機構查核應配合事項」於初次、追蹤及

展延查驗等階段，落實各項驗證查核與管理作業。

正本：成大智研國際驗證股份有限公司、安心國際驗證股份有限公司、台灣食農安全
檢驗股份有限公司、財團法人台灣建築中心、中華驗證有限公司、國立屏東科
技大學、財團法人中央畜產會、財團法人農業科技研究院、環球國際驗證股份
有限公司、國立臺灣海洋大學、暐凱國際檢驗科技股份有限公司、環虹錕騰科
技股份有限公司、國立嘉義大學、采園生態驗證有限公司、國立中興大學、藍
鵲驗證服務股份有限公司

副本：財團法人全國認證基金會、本會林務局、本會農糧署、本會漁業署、本會畜牧
處、本會輔導處、本會企劃處(均含附件)

抄  本

裝

訂

線

第1頁  共1頁

檔 號：
保存年限：
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實際耕作/養殖者申請農產品產銷履歷驗證場區經營使用權之

彈性認定方式表 

文件類型 
適用產

業別 
得參採之條件 驗證機構查核應配合事項 

實際從事

農業生產

工作證明

(簡稱：從

農工作證

明) 

農 糧 產

品 (生產

階段) 

申請驗證者領有本會各

區農業改良場依據《實

際耕作者從事農業生產

工作認定作業要點》核

發之從農工作證明，且

該證明仍於有效期限

內。 

1. 申請驗證場區應含括於從農工作

證明登載之「農業用地位置」，且

面積不得大於「權利面積」。 

2. 申請驗證品項應含括於從農工作

證明登載之「栽培作物」。 

3. 應於年度追蹤查驗時確認驗證產

品生產情形與從農工作證明及驗

證證書之符合度，如：驗證場區

是否持續從事農業生產、耕種位

置、面積及品項是否符合驗證證

書內容、從農工作證明是否仍於

有效期限內、資格或條件如有異

動是否向主管機關申報等。 

切結書 

農 糧 產

品 (生產

階段) 

1. 立書人敘明無法取得

申請場區所有權人之

書面同意文件原因。 

2. 立書人敘明申請驗證

場區資訊(地段號、面

積等)。 

3. 立書人敘明場區所有

權人倘提出異議，驗

證機構得撤銷驗證，

且如有違反法令者，

應負擔相關法律責

任，並繳還已領之政

府各種補貼措施款

項。 

1. 切結書所載之申請驗證場區，驗

證機構應全數辦理實地稽核，以

確認申請驗證品項及土地利用

情形是否符合實際。如因此增加

驗證人天，得不受《產銷履歷農

糧產品驗證機構收費上限》規定

之限制，並得另行與申請者約定

收取費用之數額。 

2. 申請者取得驗證資格後，如經驗

證機構查核發現有違反法令者，

或經場區所有權人以書面向驗證

機構提出異議，驗證機構得依合

約約定撤銷驗證。 
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放養資料

調查表 

養 殖 水

產品 (生

產階段) 

申請驗證場區經養殖產

業團體聘僱之魚塭查報

員實地查核，確認有實

際經營事實，並依養殖

現況填具調查表，並登

載於本會漁業署養殖漁

業管理系統。 

1. 申請驗證品項應含括於放養資料

調查表登載之「養殖種類」。 

2. 申請驗證場區應含括於放養資料

調查表登載之「魚塭」。 

3. 應於年度追蹤查驗時確認驗證產

品生產情形與最近一次有效放養

資料調查表登載之養殖種類及魚

塭相符。 
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行政院農業委員會漁業署　函
地址：10070 臺北市中正區和平西路

二段100號6樓
承辦人：周淑華
電話：(02)23835735
傳真：(02)23328950
電子信箱：shuhua@ms1.fa.gov.tw

受文者：行政院農業委員會企劃處
發文日期：中華民國111年12月5日
發文字號：漁四字第1111348678號
速別：普通件
密等及解密條件或保密期限：
附件：如主旨

主旨：檢送修訂「水產類農產品初級加工場產製計畫指引」(分級、
二三去、分切)及「水產類農產品初級加工場產製計畫指引」（
乾燥－冷凍烏魚子)各1份，請查照。

說明：
一、行政院農業委員會於109年12月25日公告訂定「產銷履歷農

產品驗證基準」，其中取得農產品初級加工場登記證者以產
銷履歷農產品為主原料，並通過加工驗證，得以產銷履歷名
義銷售並使用產銷履歷農產品標章，又其加工作業應依產製
計畫實施。

二、為推動水產類農產品初級加工場取得產銷履歷驗證，本署修
訂「水產類農產品初級加工場產製計畫指引」(分級、二三
去、分切)，並研訂「水產類農產品初級加工場產製計畫指
引」（乾燥－冷凍烏魚子)，針對加工場之硬體及軟體規劃，
訂定符合產業執行內容，提供取得水產類農產品初級加工場
登記之農產品經營者及第三方驗證機構，作為申請或執行產
銷履歷農產品加工驗證之參據。

正本：行政院農業委員會企劃處、各直轄市、縣(市)政府、成大智研國際驗證股份有
限公司、國立屏東科技大學、暐凱國際檢驗科技股份有限公司、國立嘉義大
學、國立臺灣海洋大學、財團法人全國認證基金會

副本：財團法人食品工業發展研究所、本署養殖漁業組(均含附件) 2022-12-05
17:07:48

行政院農業委員會總收文

1110256644　111/12/05

裝

訂

線

第1頁 共1頁

檔 號：
保存年限：
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行政院農業委員會漁業署 

水產類農產品初級加工場產製計畫指引 

(分級、二三去、分切) 

中華民國 111 年 12 月 5 日 

前言 

水產品初級加工為水產品延長保存期限及增加經濟價值的重要方法。

在國內，養殖水產品經營者遵行臺灣良好農業規範（Taiwan Good Agriculture 

Practice, TGAP）生產的產銷履歷水產品（Traceable Agricultural Products, 

TAP），代表著具可追蹤性、用藥安全、環境衛生及永續生產的觀念，惟目

前有關後端水產品初級加工之管理規範仍略顯不足。 

有鑑於此，行政院農業委員會漁業署（以下簡稱漁業署）考量水產產業

特性與實務需求，特研訂本指引，提供具農產品初級加工場登記證(水產類)

之農產品經營業者，除符合食品良好衛生規範準則（The Regulations on Good 

Hygiene Practice for Food, GHP）以外，可進一步精進產製過程與品質管理

之方向，配合使用產銷履驗證之水產品原料，及經第三方驗證機構驗證通過

者，始得以產銷履歷加工驗證名義銷售產品並使用產銷履歷農產品標章。 

本指引屬行政指導文件，非強制文件，適用於農產品初級加工場生產各

種魚類、貝類、蝦類、蟹類及甲魚等水產動物，經分級、二三去、分切等全

部或部分程序後，以冷藏、冷凍、急速冷凍等方式進行加工及保存之食品製

造業者。農產品初級加工場之食品製造業者除應符合食品安全衛生管理法

及食品良好衛生規範準則外，得參酌本指引以強化自主衛生及製程管理。本

指引並提供產銷履歷加工驗證之第三方驗證機構參考使用，期能促進水產

初級加工品之安全衛生與維持品質安定，產製符合消費者預期品質的產品，

以 1 級農業生產為基礎，進而拓展 2 級加工產業，以及 3 級行銷經營，落

實產業六級化管理的目標。 
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1. 專有名詞定義 

1.1. 農產品初級加工場：指依農產品初級加工場管理辦法取得農產品初級

加工場登記證者。 

1.2. 農產品經營者：指生產、加工、分裝、流通或販賣農產品者。 

1.3. 場房：指用於水產原料之製造、包裝等或與其他有關作業之全部或部

分建築或設施。 

1.4. 原材料：指原料及包裝材料。 

1.5. 原料：指成品可食部分之構成材料，包括主原料、副原料及食品添加

物。 

1.6. 食品添加物：指為食品著色、調味、防腐、漂白、乳化、增加香味、

安定品質、促進發酵、增加稠度、強化營養、防止氧化或其他必要目

的，加入、接觸於食品之單方或複方物質。複方食品添加物使用之添

加物僅限由中央主管機關准用之食品添加物組成，前述准用之單方食

品添加物皆應有中央主管機關之准用許可字號。 

1.7. 食品用洗潔劑：指用於消毒或洗滌食品、食品器具、食品容器或包裝

之物質。 

1.8. 下腳料：製造過程中所殘餘之渣滓、廢料，該單位製造或加工業者無

法回收再生或作為其營業項目相關之用途，但尚可作為他用或變價之

品項。 

1.9. 冷凍：品溫應保持在攝氏負十八度以下。 

1.10.冷藏：品溫應保持在攝氏七度以下凍結點以上。 

1.11.分級：以養殖魚、貝、蝦、蟹及甲魚為原料，經清洗後，進行分級包

裝之品項。 

1.12.二去、三去：以養殖魚類、蝦類及甲魚為原料，經清洗、選別後，以

人工或機械方式去除魚體之鰓、鱗、內臟或殼等非供食用部位之品項。 

1.13.分切(帶骨、不帶骨)：以養殖魚類、甲魚為原料，經清洗、挑選、三

去三清後，以人工或機械方式將魚體分切為片狀或丁狀之品項。 

1.14.包冰：指凍結後的水產品，經外部噴灑冷水或浸泡於冰水中，所形成

的薄冰層，藉以保護水產品本體於冷凍過程避免水份散失而變質。 
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2. 場房建築、設施與設備 

場房設施 

一般要求 

2.1. 場房建築及其座落土地應符合建築法令或土地使用管制規定。 

2.2. 場區內飼養之禽、畜、寵物或警戒用犬，應予實施適當管制，避免污

染原材料及食品，且不得進入場房或相關前處理及產製等作業區。 

硬體設施 

2.3. 水產品加工作業場所之天花板、地面、牆壁、支柱、出入口、排水溝

及相關孔道應保持清潔，各項對外通道應設置防止病媒侵入設施。 

2.4. 作業場所之加工區應設置排氣、通風設施，避免冷凝水蓄積滴落食品。

場所清潔度要求不同者(例如原料前處理區及內包裝區)，應加以有效

區隔及管理。 

倉儲運輸設施 

2.5. 冷凍(藏)水產品之低溫貯存設施應能使產品品溫保持於-18˚C 以下(冷

藏品 7˚C 以下)，並應於明顯處設置溫度顯示儀表，定時記錄溫度。 

2.6. 低溫水產品的理貨、裝卸、運輸過程中，冷凍品之表面溫度不得升溫

超過-12˚C，冷藏品之表面溫度不得升溫超過 7˚C。 

供水設施 

2.7. 作業場所應有足夠的水量及供水設施，用於製程之用水及冰塊應符合

飲用水水質標準。非使用自來水者，應有適當水處理設備，進行水質

調整，並於每工作日應檢測製程用水之 pH 值及有效餘氯（僅限加氯

消毒之供水系統）。 

3. 管理人員之管理 

3.1. 農產品經營者或其從業人員應充分訓練，具備足夠的訓練及經驗，至

少一人取得中央主管機關指定機關（構）、學校或法人辦理之「加工

技術及食品安全衛生教育訓練」四十小時以上及「水產食品安全管制

系統實務基礎訓練班」三十小時以上之及格證書。農民團體者之從業

人員應有二人以上取得前述訓練及格證明。 

3.2. 取得前項證書之水產品初級加工場從業人員從業期間，每年應接受主
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管機關或經主管機關認可之食品衛生相關機構舉辦之衛生講習八小

時以上，並留有紀錄。 

4. 衛生管理 

場房設施之衛生管理 

4.1. 場房建築及其四周環境應保持清潔，避免蚊蟲孳生或塵土飛揚。 

4.2. 屋頂與天花板連接處應保持清潔及密合，避免髒污堆積或掉落。 

4.3. 牆壁與支柱連接處應保持清潔及密合，避免髒污堆積。 

4.4. 食品作業場所之作業區以時間區隔方式管理者，包裝作業前應清潔乾

淨並維持適當溫度，避免產品污染。 

設備及器具之衛生管理 

4.5. 生產設備、器具及容器之設計應易於清潔，其食品接觸面應保持平滑

清潔、無凹陷或裂縫及無藏污納垢情形。 

4.6. 生產設備、器具及容器應足夠生產需求，於使用前確認清潔，使用後

確實清洗，並建議以 85℃以上的熱水消毒，清洗後置於乾淨的區域

防止再污染，必要時，可參考「食品用洗潔劑衛生標準」所規範之食

品用洗潔劑進行清洗消毒。 

4.7. 設備或器具應定期保養維護與清潔，必要時應換新設備或器具，例如

籃筐破損已有碎裂、刀具有明顯裂痕或缺口痕跡等。 

人員之衛生管理 

4.8. 新進與在職之從業人員，應先經醫療機構健康檢查合格後，始得從事

食品生產作業，檢查內容應包含一般勞工及供膳勞工體檢等項目(如

A 型肝炎、手部皮膚病、出疹、膿瘡、外傷、結核病、傷寒等可能會

造成食品污染之疾病)。 

4.9. 從業人員於進入作業場所前，應正確洗手或(及)消毒，穿戴整潔之工

作衣帽(鞋)，必要時，包裝作業區人員應配戴口罩與手套，並定期更

換。 

4.10. 從業人員應保有良好衛生習慣，於工作時不得有污染食品之行為

（如蓄留指甲、吐痰、飲食、吸菸、嚼口香糖、如廁後未洗手等）。 

4.11. 從業人員應定期接受食品安全、衛生及品質管理教育訓練。 
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清潔及消毒等化學物質及用具管理 

4.12. 若使用清潔消毒劑應貯存於固定場所並進行領用及庫存記錄，若有

分裝行為應明確標示品名、成分及有效日期。 

4.13. 使用完之清潔及消毒等化學物質容器，應適當處理。 

廢棄物管理 

4.14. 廢棄物(含下腳料)宜每日清運，貯存區域及設施應有防止病媒滋生

之措施，並符合廢棄物清理法、事業廢棄物再利用管理辦法等規定。 

4.15. 反覆使用盛裝廢棄物之容器，於丟棄廢棄物後，應立即清洗。 

自主衛生管理 

4.16. 水產品初級加工業者應指派專人，就建築設施及衛生管理情形，按

日填報衛生管理紀錄，其內容應包含食品良好衛生規範準則所定之

衛生工作。 

5. 製造與儲運作業 

原材料 

驗收 

5.1. 農產品經營者應確認使用之水產品原料，符合中央主管機關公告之相

關衛生標準。 

5.2. 產品包裝材料、容器供應商應提供包材、容器的安全性證明，例如溶

出試驗、材質試驗報告，並符合中央主管機關公告之包材相關衛生標

準。 

5.3. 訂定原材料安全、衛生及品質驗收標準，不符合驗收標準者，應不予

驗收，並要求供應商改善。 

5.4. 逾有效日期之原材料、半成品及成品即屬廢棄物，應依相關規定進行

廢棄物處理，不得回流至食品鏈。 

5.5. 主副原料及包材驗收標準： 

5.5.1. 原材料安全、衛生及品質驗收標準應符合國內相關法規，且不

得使用食品添加物。 

5.5.2. 品項、數量正確。 

5.5.3. 無不良外觀、氣味、變質或腐敗之情形。 
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5.5.4. 屬完整包裝食品者，不得逾有效日期，外觀應完整清潔並且標

示清楚。屬食品添加物者，應有產品登錄碼之標示，單方食品

添加物應有許可證字號之標示。 

5.5.5. 包材或標籤之印刷應清晰，標示內容應符合食品相關法規要求。 

5.6. 應建立食品之追溯及追蹤系統：使用之原材料，應符合相關法令之規

定，並有可追溯來源之相關資料或紀錄 (例如：養殖業者、供應商、

入貨日期、交易單據等資訊)，並將此資料連結至產品加工操作紀錄，

驗收、生產及出貨相關紀錄應保存至少 5 年。 

原料、半成品及成品貯存 

5.7. 冷凍水產品之品溫應保持在-18˚C 以下；冷藏水產品之品溫應保持在

7˚C 以下凍結點以上，並儘速使用完畢，防止魚體組織胺產生。 

5.8. 貯存及暫存期間應防止受到溫度波動的影響，避免肌肉組織受到冰晶

破壞，導致水分散失及微生物繁殖。 

5.9. 貯存之原料、半成品及成品，應予以覆蓋或包裝保存，並離地擺放，

建議可置於不易受污染材質之棧板(如不鏽鋼架或塑膠板)。 

5.10. 貯存之原料、半成品、成品，如有分裝，則須加註品名、分裝日期及

有效日期，或其他可供辨識之記號或代號。 

5.11. 應符合先進先出之原則，並確實記錄。貯存過程中，應定期檢查，

並確實記錄；有異狀時，應立即處理，確保品質及衛生。 

5.12. 有污染原料、半成品或成品之虞之物品或包裝材料，應明顯標示、

貯存於專區，或以其他方式予以區隔，防止交叉污染。 

5.13. 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、食品添加物許可字號、進貨量、使用量及存量。 

5.14. 產銷履歷驗證與非產銷履歷驗證之原料或產品，應明顯區隔及標示，

避免產品發生無法查詢產銷資訊之情形。 

加工過程 

原料前處理(含解凍、蓄養、吐沙、清洗) 

5.15. 加工處理前，應對原料之外觀進行檢查，確認無異常顏色、不良氣

味、異物或寄生蟲體等。檢查不合格者應集中放置，如有變質或腐
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敗之虞，應銷毀處理，不得供作後續加工或食用。 

5.16. 如屬完整包裝之原料，使用前應確認未逾有效日期。 

5.17. 如有解凍過程，建議於溫度 7˚C 以下凍結點以上進行，並應依種類、

大小之不同，設立對應之解凍時間，避免揮發性鹽基態氮及組織胺

之產生。 

5.18. 原料於前處理作業時，不得直接放置於地面。 

5.19. 水產品原料清洗用水應符合飲用水水質標準。 

分級、二三去、分切 

5.20. 用於冷凍、冷藏水產品接觸之刀具、器具、設備等，必要時，可執行

消毒，建議可使用符合「食品用洗潔劑衛生標準」之消毒劑進行消

毒，並做成紀錄。 

5.21. 建議作業期間至少每四小時進行刀具、器具、設備、手部之清洗、

消毒，以防止病原性微生物生長。 

5.22. 刀具、器具、容器及分切設備應定期保養檢查，防止金屬及其它異

物之混入或污染。 

5.23. 分切作業應於作業台上進行，不得於地面上作業。 

包裝過程 

5.24. 盛裝、包裝或分裝(袋)容器，應確認其衛生、乾淨且無受損，不得使

用已被污染、受損之包裝容器。 

5.25. 內包裝作業環境應有效區隔，避免交叉污染。 

5.26. 自原料前處理、分切至包裝之製造作業應迅速進行，避免組織胺生

成及微生物繁殖。 

5.27. 使用之食品添加物，應符合「食品添加物使用範圍及限量暨規格標

準」之規定。 

冷藏、急速冷凍作業 

5.28. 冷凍水產品以包冰或冰藏方式貯存、陳列、販賣者，使用之冰塊應

符合環境主管機關所訂之「飲用水水質標準」。 

5.29. 凍結及包冰用水之溫度、時間及其包冰量，應訂定標準作業流程。 

5.30. 冷凍水產品之品溫應保持在-18℃以下；冷藏水產品之品溫應保持在

7℃以下至凍結點以上，並且避免劇烈之溫度變動。 
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成品 

5.31. 完整包裝產品應依食安法第 22 條及其子法(如「市售包裝冷凍食品

標示規定」、「食品過敏原標示規定」)、「產銷履歷農產品驗證基準」

等規定，並確實標示農產品初級加工場登記證字號。 

5.32. 如有包冰者，建議標示包冰重量百分比。 

5.33. 每批產品銷售流向，應有相關文件或做成紀錄，內容應包括產品批

號、出貨時間、對象及數量等。 

儲存與運輸 

5.34. 低溫水產品運輸車輛於裝載食品前應預冷，確保產品維持在有效保

溫狀態，並應檢查裝備、保持清潔衛生，避免車廂有結露情形。 

6. 異常、客訴和成品回收 

6.1. 產品申訴案件之處理，應作成紀錄，內容應包括發生原因、改善過程、

改善結果、防止再發生及確認措施等內容。 

6.2. 應建立產品回收及銷毀制度，內容應包括回收等級、層面及時效等，

並做成紀錄。 

6.3. 產製過程中，若有異常現象時，應建立矯正及防止再發生之措施，並

作成紀錄。 

7. 文件 

建立 

7.1. 場內之食品衛生安全及追溯追蹤等管理相關文件，應參考「附錄 3.

產銷流程履歷紀錄簿」訂定，並落實執行與紀錄。 

7.2. 農產品經營者得自主修訂產銷流程履歷紀錄簿格式，建置符合場內實

務操作之文件，但內容須包括附錄列舉之各項欄位。 

保存 

7.3. 本指引所規定有關之紀錄，包括原材料驗收紀錄、製造加工紀錄、成

品儲存與運銷紀錄等，至少應保存 5 年，得以書面、電子檔案或資料

庫等形式保存，需查閱時應可方便取得。 

8. 附則 
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8.1. 本指引之內容與現行相關法令規定牴觸或未盡說明之處，應依法令規

定從嚴辦理。 

8.2. 本規範所引用之法規及衛生標準如有修正時以新公告或發布者為準。 

8.3. 本指引自核定日起實施，修正時亦同。 
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附錄 1.水產加工(分級、二三去、分切)產製流程概要 

 

 

 
  

養殖水產品原料驗收 

原料冷凍貯存 原料蓄養、吐沙 

清洗 

原料解凍 

分級 

去除非供食用部位(二、三去) 

分切 

包裝 

急速凍結 

成品冷凍(藏)貯存 

出貨運輸 

包冰 

包材驗收 

包材貯存 
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附錄 2.水產品初級加工製程風險管理(分級、二三去、分切) 

水產品初級加工業者應於符合食品良好衛生規範準則之前提下，

酌參本指引訂定之製程風險管理一覽表，依加工場實際管理情形考量

危害項目及管制措施之適用性。 
 

製程 管理項目 危害項目 管理措施 紀錄文件 

原 

物 

料 

驗 

收 

養殖水產

品原料 

1. 動物用藥殘留 

2. 重金屬殘留 

3. 異物夾雜 

1. 使用產銷履歷驗證之

原料 

2. 定期委外檢驗 

3. 驗收時外觀及氣味檢

查 

1. 水產品原料產銷履歷

證明 

2. 委外檢驗報告 

3. 原材料驗收紀錄 

副原料(例

如：食鹽) 

1. 重金屬殘留 

2. 異物夾雜 

1. 供應商提供檢驗證明 

2. 選擇合格供應商 

3. 驗收時外觀檢查 

1. 供應商提供檢驗報告

或 COA 

2. 原材料驗收紀錄 

食品添加

物（例如：

亞硫酸鹽

類、氮氣） 

1. 重金屬殘留 

2. 純度不符食品添加物

使用範圍及限量暨規

格標準 

1. 供應商提供檢驗證明 

2. 選擇合格供應商 

3. 驗收時檢查標示 

1. 供應商提供檢驗報告

或 COA 

2. 食品添加物進貨驗收

暨領用與投料複核紀

錄表 

包材 1. 包裝破損 

2. 溶出物質 

1. 驗收時外觀檢查 

2. 供應商提供檢驗證明 

1. 原材料驗收紀錄 

2. 包材溶出/材質試驗報

告 

原 

物 

料 

貯 

存 

低溫原料 溫度過高，病原菌滋長 1. 溫度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 冷凍(藏)庫溫度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

常溫原料 潮濕發霉、產品變質 1. 溫濕度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 倉儲溫濕度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

包材 潮濕發霉 1. 溫濕度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 倉儲溫濕度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

初 

級 

加 

工 

生 

產 

作 

業 

蓄養、吐沙 水質污染 1. 使用自來水或水處理 

2. 水質檢測 

1. 使用自來水證明 

2. 水質檢驗報告 

解凍 解凍時間過長，病原菌

滋長 

1. 管制解凍溫度及時間 

2. 解凍環境維持整潔 

1. 製程管制紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

清洗 水質污染 1. 使用自來水或水處理 

2. 水質檢測 

1. 使用自來水證明 

2. 水質檢驗報告 

分級、二三

去、分切 

1.人員、器具操作交叉

污染 

2.清除不完全 

1. 人員衛生管理 

2. 器具容器維持清潔 

3. 目視檢查夾雜物 

1. 人員教育訓練紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 製程管制紀錄 

P.18



12 

製程 管理項目 危害項目 管理措施 紀錄文件 

3.異物侵入 4. 刀具器具容器維護保

養 

包裝 1. 人員操作交叉污染 

2. 包材誤用，標示不符 

3. 食品添加物之使用不

符規定 

1. 人員衛生管理 

2. 包材領用及製程確認 

3. 依食品添加物使用範

圍及限量暨規格標準

正確使用 

1. 人員教育訓練紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 製程管制紀錄 

4. 食品添加物庫存暨秤

料領用與投料複核紀

錄表 

急速凍結 未能迅速降溫，影響產

品品質 

1. 急速凍結庫溫度管控 

2. 急速凍結設備保養 

急速凍結庫溫度紀錄 

成 

品 

貯 

存 

成品冷凍

(藏)貯存 

溫度過高，病原菌滋長 1. 溫度管控 

2. 每日衛生檢查 

3. 產品庫存與銷售數量

正確 

1. 冷凍(藏)庫溫度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 產品庫存與銷售紀錄

表 

運 

輸 

低溫運輸 1. 車廂溫度過高，病原

菌滋長 

2. 車廂清潔度不佳，病

原菌污染 

低溫運輸車車溫及清潔

度檢查 

運輸車檢查紀錄 
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產銷流程履歷紀錄簿(範例) 

 
建立日期    年    月    日 

加工場名稱 農產品初級加工場 

登記證字號  

所在地址  

負責人  

連絡電話  

電子郵件  

加工作業區之樓地板面積 平方公尺 

加工產品品項 
及加工方式 

產銷履歷水產品驗證合格之加工品 

有機水產品驗證合格之加工品 

有機水產品驗證合格之加工品 

分級： 

二去、三去： 

分切： 

食品業者登錄字號  

管理衛生人員  

本範例僅供參考，使用者得自行訂定適宜之紀錄格式，但訂定內容須包括本範例列舉之各項欄位 
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附錄 3.1.農產品初級加工場配置圖 

 

 

備註： 

1. 應標明長寬公尺，並以顏色或識別圖樣註明登記區域，其總樓地板面積以二百平方公尺為上限。 

2. 應標註場區動線(人流、物流)、設施名稱及尺寸及製程管制區域，並應以顏色或識別圖樣註明。 
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附錄 3.2.加工製程之流程圖 

 

備註： 

1. 加工流程應說明產品加工步驟、製程步驟之管控條件等資訊，供審核評估確認。 

2. 加工流程得以圖示或其他格式呈現，並與實際操作流程相符。 

P.22



16 

附錄 3.3.衛生管理紀錄表 

1.每日衛生管理紀錄表 

日期 

點檢項目 

110 年 

12/1 12/2 12/3 12/4 12/5 12/6 12/7 

類別 內容        

場房建築 

天花板        

地面        

牆壁、支柱        

門窗孔道        

排水系統        

設施 

照明設施        

通風設施        

供水設施        

洗手設施        

蓄水池(塔)        

倉儲設施        

更衣室        

廁所        

設備及器具 

加工設備        

加工器具        

盛裝器具        

人員衛生 

個人衛生        

穿著整潔        

手部清潔        

清潔及消毒 
等化學物質 

定位擺放        

清楚標示        

廢棄物處理 
集中存放        

每日清運        

記錄人        

備註： 

1. 農產品經營者應按工作日確實填報衛生管理紀錄，其點檢項目內容包含本指引之所定衛生工作。 

2. 點檢項目符合者打 V，不符合者打 X。如不符合項目涉及產製異常，造成產品衛生安全疑虞時，應填

報「產製異常矯正及預防措施執行紀錄表」，確實排除產製異常情況。 
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2.冷凍(藏)庫溫度紀錄表 

 ______冷藏庫、 ______冷凍庫、 ______急速冷凍庫 
110 年 

10 月 

項目 

日期 
溫度(℃) 記錄人 

項目 

日期 
溫度(℃) 記錄人 

1   17   

2   18   

3   19   

4   20   

5   21   

6   22   

7   23   

8   24   

9   25   

10   26   

11   27   

12   28   

13   29   

14   30   

15   31   

16      

備註：冷藏庫溫度應維持於 7oC 以下；冷凍庫溫度應維持於-18oC 以下 
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3.製程用水(非使用自來水者)之水質測定紀錄表 

_______年_______月 

檢驗 
項目 

日期 

自由有效餘氯 酸鹼值 檢驗人 

檢驗 
項目 

日期 

自由有效餘氯 酸鹼值 檢驗人 

1    17    

2    18    

3    19    

4    20    

5    21    

6    22    

7    23    

8    24    

9    25    

10    26    

11    27    

12    28    

13    29    

14    30    

15    31    

16        

附註： 

1. 農產品經營者接引流非自來水，使用於產製過程或清洗設備時，水源應經物理或化學處等淨化處

理，符合飲用水水質標準。淨化處理之藥劑，應屬環保署公告飲用水水質處理藥劑一覽表者。 

2. 有效餘氯標準 0.2~1ppm、酸鹼值標準 6~8 
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4.清潔及消毒化學用品領用暨庫存紀錄表 

化學用品 次氯酸鈉  物質安全資料表 

進貨數量 
(單位) 

進貨批號 領用日期 領用批號 
領用數量 

(單位) 
庫存數量 

(單位) 
管理人 

25 公升/桶 20191128 2020/01/01 20191128 10 公升 15 公升/桶  

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

配製方法範例 1，75%酒精溶液：95%酒精 400ml + 水 100ml 

配製方法範例 2，200ppm 漂白水溶液：漂白水(6% NaClO) 33.3ml + 水 996.67ml 
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5.運輸車檢查紀錄表 

      年   月 

日期 物流車來源 物流車車號 
車廂溫度

(℃) 

車廂清潔

度 
檢查者 備註 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

備註：合格標示 不合格標示 
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6.倉儲溫濕度紀錄表 

設施名稱： 2021 年 12 月 

項目 
日期 

溫度（℃） 濕度（%） 記錄人 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     

附註：需溫濕度管制者，應建立管制方法及基準。 
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附錄 3.4.製程管理紀錄表 

1.原料進貨與驗收確認紀錄表 

進貨 
日期 

供應商 原料名稱 

項                     目 
是否 

允收 
驗貨員 

產銷履歷

追溯號碼 
重量 氣味 外觀 規格 

單價 
(公斤) 

           

           

           

           

           

           

           

           

備註：允收標示 拒收標示 

 

2.物料進貨與驗收確認紀錄表 

日期 品    名 
項          目 

是否 
允收 

驗貨員 備註 
數量 清潔度 印刷標示 

        

        

        

        

        

        

備註：允收標示 拒收標示 
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3.製程管制記錄表單 (加工步驟以二三去為範例) 

產品名稱： 加工日期：    年    月    日 

原料批號： 原料使用量：            公斤 

加工步驟 管制項目 管制標準 結    果 判    定 

蓄養 
氧氣壓力 

時間 

1.2Kg/cm2 

24~36 小時 
  

放血 時間 5~20 分鐘 
 

 
 

冰昏 

冰溫 

時間 

ClO2 濃度 

2℃以下 

10~15 分鐘 

100ppm 以下 

  

二三去 清潔度 完整清潔 
 

 
 

表面清洗 
時間 

清潔度 

<5 分鐘 

完整清潔 
  

包裝 

充氮量 

封膜溫度 

外觀完整性 

0.3~0.5％ 

150~180℃ 

良好 

  

急速凍結 

庫溫 

時間 

品溫 

-35℃以下 

8~9 小時 

-18℃以下 

  

成品保存庫 (   )號庫溫 -20℃以下 
 

 
 

產品批號： 產品生產量：       包 

備註：表示合格 表示不合格         記錄人員： 
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4.產品庫存與銷售紀錄表 

品名 有效日期 交易數量 交易對象 庫存數量 交易日期 記錄人 備註 

        

        

        

        

        

        

        

        

備註： 

1. 產品銷售之交易明細，如開立之漁民收據，應妥善保存。 

2. 如銷售對象為遊客等零散對象，仍應盤點出貨及庫存數量，以利倉儲管理與追溯追蹤的執行。 
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5.食品添加物庫存暨秤料領用與投料複核紀錄表 

食品添加物名稱： 
單方 

（許可證字號：            ） 
（產品登錄碼：            ） 

複方 （產品登錄碼：            ） 

進 貨 資 訊 秤 料 確 認 投 料 確 認 
庫 存 量 
（ 單 位 ） 進貨日期 批號/效期 

進貨量 
（單位） 

秤料日 
數 量 
（單位）

批 號 
秤料人 投 料 日 確 認 

投 料

人 
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附錄 3.5 產製異常矯正及預防措施執行紀錄表 

異常事件 

 

發生日期  產品批號  

異常現象 

品質異常： 

產品標示： 

其他： 

異常說明 

 

原因分析 

 

矯正措施及 
效果確認 

 

防止措施及 
效果確認 

 

結果評估 

 

經營者簽核： 簽核日期： 

P.33



27 

附錄 3.6.客訴案件處理紀錄表 

客訴來源及名稱  聯絡電話  

通訊地址  

申訴產品名稱  申訴發生日期  

產品有效日期  產品追溯號碼  

申訴內容 

 

申述內容判定 非品質異常 品質異常 

啟動成品回收 否 是，執行成品回收程序與紀錄 

原因分析 

 

處理方法 

產製異常矯正及預防措施執行紀錄 

回覆處理結果 

  

經營者簽核： 簽核日期： 
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附錄 3.7.成品回收處理紀錄表 

案

件

概

況 

品    名  批號  追溯號碼  

有效日期  產品數量  產品重量  

回收等級 第一級 第二級 第三級 

回收深度 消費者層面 零售商層面 批發商層面 

新 聞 稿 無 有，發布日期： 

回收處理 銷毀 其他： 

回 
收 
通 
知 

通知日期 通知家數/人數 通知方式 未回應家數/人數 

    

回

收

進

度 

應回收總量（單位）  預計完成日期  

執行日期 已回收數量 未回收總量 未回收原因 暫時存放地點 

     

     

     

     

     

     

處理方式 區隔存放     已銷毀，日期： 

經營者確認  確認日期  

備註： 

1. 回收等級： 

第一級：成品對民眾可能造成死亡或健康之重大危害者，或主管機關命其應回收者。 

第二級：成品對民眾可能造成健康之危害者。 

第三級：成品對民眾雖然不至造成健康危害，但其品質不符規定者。 

2. 回收層面： 

消費者層面：回收深度達到個別消費者之層面。 

零售商層面：回收深度達到販售場所之層面。 

批發商層面：回收深度達到進口商、批發商等非直接售予消費者之層面。 
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行政院農業委員會漁業署 

水產類農產品初級加工場產製計畫指引 

（乾燥－冷凍烏魚子） 

中華民國 111 年 12 月 5 日 

前言 

行政院農業委員會漁業署（以下簡稱漁業署）為推動農產品初級

加工場（水產類）取得產銷履歷驗證，特研訂本指引，提供具農產品

初級加工場登記證（水產類）之農產品經營業者，除符合食品良好衛

生規範準則（The Regulations on Good Hygiene Practice for Food, GHP）

以外，可進一步精進產製過程與品質管理，配合使用產銷履驗證之水

產品原料，及經第三方驗證機構驗證通過者，始得以產銷履歷加工驗

證名義銷售產品。 

本指引屬行政指導文件，非強制文件，適用於農產品初級加工場

使用養殖烏魚卵為原料，經鹽漬、乾燥、等加工製程後，以冷凍保存

之食品製造業者。農產品初級加工場之食品製造業者除應符合食品安

全衛生管理法及食品良好衛生規範準則外，得參酌本指引以強化自主

衛生及製程管理。本指引並提供產銷履歷加工驗證之第三方驗證機構

參考使用，期能促進水產初級加工品之安全衛生與維持品質安定，產

製符合消費者預期品質的產品，以 1 級農業生產為基礎，進而拓展 2

級加工產業，以及 3 級行銷經營，落實產業六級化管理的目標。 
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1. 專有名詞定義 

1.1. 農產品初級加工場：指依農產品初級加工場管理辦法取得農產

品初級加工場登記證者。 

1.2. 農產品經營者：指生產、加工、分裝、流通或販賣農產品者。 

1.3. 場房：指用於水產原料之製造、包裝等或與其他有關作業之全

部或部分建築或設施。 

1.4. 原材料：指原料及包裝材料。 

1.5. 原料：指成品可食部分之構成材料，包括主原料、副原料及食

品添加物。 

1.6. 食品添加物：指為食品著色、調味、防腐、漂白、乳化、增加

香味、安定品質、促進發酵、增加稠度、強化營養、防止氧化

或其他必要目的，加入、接觸於食品之單方或複方物質。複方

食品添加物使用之添加物僅限由中央主管機關准用之食品添

加物組成，前述准用之單方食品添加物皆應有中央主管機關之

准用許可字號。 

1.7. 食品用洗潔劑：指用於消毒或洗滌食品、食品器具、食品容器

或包裝之物質。 

1.8. 廢棄物：製造過程中所殘餘之渣滓、廢料，該單位製造或加工

業者無法回收再生，或作為其營業項目相關之用途。 

1.9. 冷凍：品溫應保持在攝氏負十八度以下。 

1.10.冷藏：品溫應保持在攝氏七度以下凍結點以上。 

1.11.乾燥：以養殖烏魚卵為原料，經清洗、挑選後，加入食鹽進行

鹽漬、脫鹽、整形、曬\風乾等加工步驟之產品。 

2. 場房建築、設施與設備 

場房設施 

一般要求 

2.1. 場房建築及其座落土地應符合建築法令或土地使用管制規定。 

2.2. 場區內飼養之禽、畜、寵物或警戒用犬，應予實施適當管制，
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避免污染原材料及食品，且不得進入場房或相關前處理及產製

等作業區。 

硬體設施 

2.3. 水產品加工作業場所之天花板、地面、牆壁、支柱、出入口、

排水溝及相關孔道應保持清潔，門窗與其他孔道於關閉時應能

有效密合，各項對外通道應設置防止病媒侵入設施。 

2.4. 作業場所之加工區應設置排氣、通風等設施保持良好通風，避

免不良氣味及水氣凝結滴落食品。 

2.5. 場所清潔度要求不同者（如原料前處理區及內包裝區），應加

以有效區隔及管理（如表 2-1）。 

表 2-1 農產品初級加工場（水產類）各作業場所清潔度之區分 

清潔度區分 作業場所 備註 

低 

一般作業區（如：原料

前處理區、外包裝區

等） 

作業場所因場房樓地

板面積限制，需於同

一場所執行多種作業

時，應以時間區分作

業，並提升整體清潔

度要求。 

中 
準清潔區（如：日曬

區、冷風乾燥庫等） 

高 
清潔區（如：內包裝作

業區） 

2.6. 場房內設有空氣調節設施時，其空氣流向應由高清潔區流向低

清潔區。 

2.7. 場房內之照明設施應保持清潔，不得有積塵、納垢或破損等情

形，且有足夠照明強度，使用光源不得改變原材料及食品之顏

色。加工作業上方如有照明設施者，應有防止照明設施破裂或

掉落之措施。 

倉儲運輸設施 

2.8. 冷凍水產品之低溫貯存設施應能使產品品溫保持於-18˚C 以下；

冷藏水產品品溫保持於 7˚C 以下凍結點以上，並應於明顯處設
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置溫度顯示儀器，定時記錄溫度。 

2.9. 常溫原材料之儲存，若需溫濕度管制者，應建立管制方法及基

準。 

2.10.倉儲過程中，應定期檢查，並確實記錄；低溫貯存設施應定期

除霜，並保持清潔。 

2.11.低溫水產品的理貨、裝卸、運輸過程中，冷凍水產品之表面溫

度不得升溫超過-12˚C，冷藏水產品之表面溫度不得升溫超過

7˚C，避免劇烈之溫度變動。 

供水設施 

2.12.作業場所應有足夠的水量及供水設施，用於製程之用水及冰塊

應符合飲用水水質標準。非使用自來水者，應有適當水處理設

備，進行水質調整，並於每工作日應檢測製程用水之 pH 值及

有效餘氯（僅限加氯消毒之供水系統）。 

2.13.儲水設施應保持清潔，製程用水（含設備清洗用水）之儲水設

施，每年至少清理一次，並作成紀錄。 

洗手設施 

2.14.洗手消毒設施應設置於適當地點，如加工作業場所、包裝作業

區入口處等，且於明顯之位置懸掛簡明易懂之洗手方法。 

2.15.洗手消毒設施之設計，應能防止已清洗或消毒之手部再度遭受

污染。 

更衣室 

2.16.設有更衣室者，應與食品作業場所隔離。 

廁所 

2.17.廁所設置地點應防止污染水源，並保持整潔，避免異味，並於

明顯處標示「如廁後應洗手」之字樣。 

2.18.廁所之門戶應隨時保持關閉，不得正面開向加工作業或包裝作

業等場所。但設有緩衝設施及有效控制空氣流向防止污染者，

不在此限。 
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3. 管理人員之管理 

3.1. 農產品經營者或其從業人員應充分訓練，具備足夠的訓練及經

驗，至少一人取得中央主管機關指定機關（構）、學校或法人

辦理之「加工技術及食品安全衛生教育訓練」四十小時以上及

「水產食品安全管制系統實務基礎訓練班」三十小時以上之及

格證書。農民團體者之從業人員應有二人以上取得前述訓練及

格證明。 

3.2. 取得前項證書之水產品初級加工場從業人員從業期間，每年應

接受主管機關或經主管機關認可之食品衛生相關機構舉辦之

衛生講習八小時以上，並留有紀錄。 

4. 衛生管理 

場房設施之衛生管理 

4.1. 場房建築及其四周環境應保持清潔，避免蚊蟲孳生或塵土飛揚。 

4.2. 屋頂與天花板連接處應保持清潔及密合，避免髒污堆積或掉落。 

4.3. 牆壁與支柱連接處應保持清潔及密合，避免髒污堆積。 

4.4. 食品作業場所之作業區以時間區隔方式管理者，包裝作業前應

清潔乾淨並維持適當溫度，避免產品污染。 

設備及器具之衛生管理 

4.5. 生產設備、器具及容器之設計應易於清潔，其食品接觸面應保

持平滑清潔、無凹陷或裂縫及無藏污納垢情形。 

4.6. 生產設備、器具及容器應足夠生產需求，於使用前確認清潔，

使用後確實清洗，清洗後置於乾淨的區域防止再污染。必要時，

可參考「食品用洗潔劑衛生標準」所規範之食品用洗潔劑進行

清洗消毒。 

4.7. 設備或器具應定期保養維護與清潔，必要時應換新設備或器具，

如籃筐破損已有碎裂、刀具有明顯裂痕或缺口痕跡、拭乾用白

布破損、壓延用平板（或木板）有發霉之現象等。 
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人員之衛生管理 

4.8. 新進與在職之從業人員，應先經醫療機構健康檢查合格後，始

得從事食品生產作業，檢查內容應包含一般勞工及供膳勞工體

檢等項目（如 A 型肝炎、手部皮膚病、出疹、膿瘡、外傷、結

核病、傷寒等可能會造成食品污染之疾病）。聘雇後雇主每年

應主動辦理健康檢查至少乙次。 

4.9. 從業人員患有傳染性疾病、帶菌、手部外傷或其他可能造成食

品污染之疾病時，不得進入作業場所，且不得從事與食品直接

接觸之製程作業。 

4.10.從業人員於進入作業場所前，應正確洗手或（及）消毒，穿戴

整潔之工作衣帽（鞋），必要時，包裝作業區人員應配戴口罩

與手套，並定時更換。 

4.11.從業人員應保有良好衛生習慣，於工作時不得有污染食品之行

為（如蓄留指甲、吐痰、飲食、吸菸、嚼口香糖、如廁後未洗

手等），不得使塗抹於肌膚上之化粧品及藥品等物質污染食品

或食品接觸面。 

4.12.從業人員應定期接受食品安全、衛生及品質管理教育訓練。 

清潔及消毒等化學物質及用具管理 

4.13.若使用清潔消毒劑應符合「食品用洗潔劑衛生標準」之規定，

且貯存於固定場所並進行領用及庫存記錄；若有分裝行為應明

確標示品名、成分及有效日期。 

4.14.除維護作業現場環境衛生或人員器具消毒所必須使用之藥劑

（如 75%酒精）外，化學物質不應存放於食品作業場所內。 

4.15.使用完之清潔及消毒等化學物質容器，應適當處理。 

廢棄物管理 

4.16.廢棄物宜每日清運，貯存區域及設施應有防止病媒滋生之措施，

並符合廢棄物清理法、事業廢棄物再利用管理辦法等規定。 

4.17.反覆使用盛裝廢棄物之容器，於丟棄廢棄物後，應立即清洗。 
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自主衛生管理 

4.18.水產品初級加工業者應指派專人，就建築設施及衛生管理情形，

按日填報衛生管理紀錄，其內容應包含食品良好衛生規範準則

所定之衛生工作。 

5. 製造與儲運作業 

原材料 

驗收 

5.1. 農產品經營者應確認使用之原料，符合中央主管機關公告之相

關衛生標準。 

5.2. 使用之食品添加物，應符合「食品添加物使用範圍及限量暨規

格標準」之規定。 

5.3. 產品包裝材料、容器供應商應提供包材、容器的安全性證明，

如溶出試驗、材質試驗報告，並符合中央主管機關公告之包材

相關衛生標準。 

5.4. 訂定原材料安全、衛生及品質驗收標準，不符合驗收標準者，

應不予驗收，並要求供應商改善。 

5.5. 逾有效日期之原材料、半成品及成品即屬廢棄物，應依相關規

定進行廢棄物處理，不得回流至食品鏈。 

5.6. 主副原料、食品添加物及包材驗收標準： 

5.5.1. 原材料安全、衛生及品質驗收標準（如養殖動物原料之

動物用藥殘留、食鹽之重金屬殘留、食品添加物之重金

屬殘留、包裝材料之溶出試驗）應符合國內相關法規。 

5.5.2. 冷凍烏魚卵之品溫應在-18℃以下；冷藏腸衣之品溫應在

7℃以下凍結點以上。 

5.5.3. 原料之品項、數量正確，且無不良外觀、氣味、變質、

腐敗等情形。 

5.5.4. 屬完整包裝食品者，不得逾有效日期，外觀應完整清潔

且標示清楚。屬食品添加物者，應有產品登錄碼之標示，
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單方食品添加物應有許可證字號之標示。 

5.5.5. 包材或標籤之印刷應清晰，標示內容應符合食品相關法

規要求。 

5.7. 應使用經產銷履歷驗證之農產品為主原料，除水、糖及食鹽外，

其比例不得低於百分之五十；同一原料不得以產銷履歷及非產

銷履歷來源者混合使用；其餘原料應具備可追溯來源之有效資

料或紀錄，如農民收據、供貨單或追溯碼等，以連結產品製造

及流向過程。 

5.8. 應建立食品之追溯及追蹤系統：使用之原材料，應符合相關法

令之規定，並有可追溯來源之相關資料（如供應商名稱、進貨

日期、進貨數量）或紀錄（如發票、交易單據等），並將此資

料連結至產品加工操作紀錄，驗收、生產及出貨相關紀錄應保

存至少 5 年。 

5.9. 原材料經人員驗收判定為不合格者應清楚標示，並存放於專門

區域或分開儲放。退貨或銷毀等後續處理作業，應留有紀錄。 

原料、半成品及成品貯存 

5.10.冷凍品之品溫應保持在-18˚C以下；冷藏品之品溫應保持在7˚C

以下凍結點以上，且貯存及暫存期間應防止受到溫度波動的影

響，並儘速使用完畢，防止微生物繁殖。 

5.11.食鹽、食品添加物貯存及暫存期間應防止受到濕度波動的影響，

避免受潮變質。 

5.12.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、食品添加物許可字號、進貨量、使用量及存量。 

5.13.貯存之原料、半成品及成品，應予以覆蓋或包裝保存，並離牆

離地擺放，建議可置於不易受污染材質之棧板（如不鏽鋼架或

塑膠板）。 

5.14.貯存之原料、半成品、成品，如有分裝，則須加註品名、分裝

日期及有效日期，或其他可供辨識之記號或代號。 

5.15.應符合先進先出之原則，並確實記錄。 
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5.16.有污染原料、半成品或成品之虞之物品或包裝材料，應明顯標

示、貯存於專區，或以其他方式予以區隔，防止交叉污染。 

5.17.貯存過程中，應定期檢查，並確實記錄；有異狀時，應立即處

理，確保品質及衛生。 

5.18.產銷履歷驗證與非產銷履歷驗證之原料或成品，應明顯區隔及

標示，避免產品發生無法查詢產銷資訊之情形。 

加工過程 

剖腹取卵/烏魚卵分級/排板壓延/排板塑形/重物壓延 

5.19.烏魚、烏魚卵加工處理前，應對其外觀進行檢查，確認無異常

顏色、不良氣味、異物或寄生蟲體等。檢查不合格者應集中放

置，如有變質或腐敗之虞，應銷毀處理，不得供作後續加工或

食用。 

5.20.加工處理不得於地面上作業。 

5.21.使用之刀具、器具（如平板、白布）、加壓之重物（如水泥磚）

及容器應定期檢查及保養，防止金屬及其它異物之混入或污染。 

5.22.建議作業期間至少每四小時進行工作檯面、刀具、器具、磅秤、

設備、手部之清洗、消毒，以防止病原性微生物生長。 

綁線（帶魚腹肉者免綁線） 

5.23.使用之綁線（如棉線）應符合相關衛生規定，不得溶出有害物

質。 

清洗去血/水洗脫鹽 

5.24.清洗用水應符合飲用水水質標準。 

5.25.使用器具（如湯匙）將微血管中的血液，順次擠到幹血管，再

把幹血管中的血液完全壓出，避免血液殘留氧化使烏魚子色澤

變黑。 

5.26.應設定適當的水洗脫鹽時間，避免水洗過久，導致烏魚子表面

生出水泡，或水洗時間不足，造成烏魚子鹽度過高（產品口感

偏苦鹹）。 
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冷凍儲存 

5.27.烏魚卵之品溫應保持在-18˚C 以下，並且避免劇烈之溫度變動。 

冷藏解凍 

5.28.解凍過程建議於溫度 7˚C 以下凍結點以上進行，並應依規格、

重量之不同，設定對應之解凍時間，避免微生物繁殖。 

鹽漬 

5.29.食鹽或食品添加物使用前，應確認未逾有效日期。 

5.30.使用食品添加物應符合「食品添加物使用範圍及限量暨規格標

準」之規定，且秤量及投料應建立重複檢核程序，並作成紀錄。 

5.31.取適量食鹽均勻撒布於烏魚卵上，撒鹽後將烏魚卵有血管的一

面朝上，使食鹽容易滲入各部位，並設定適當之鹽漬時間，避

免鹽漬時間過短，造成烏魚子容易腐敗。 

修補 

5.32.腸衣使用前，應對其外觀進行檢查，確認無異常顏色、不良氣

味、異物或寄生蟲體等，且未逾有效日期。 

日曬乾燥 

5.33.採日曬乾燥者，日曬區域應保持清潔，室外日曬區應有適當遮

蔽措施（如紗網等）防止異物污染。 

5.34.日曬時，避免強光直射，且經常將烏魚卵翻面，使日曬乾燥程

度均勻。 

冷風乾燥 

5.35.採冷風乾燥者，其乾燥設備（如風扇、出風口等）應保持清潔。 

5.36.乾燥過程中，應避免水氣凝結滴落污染烏魚子。 

5.37.冷風乾燥庫使用完畢後，應將庫房內部清潔乾淨，避免異味殘

留。 

分級/包裝 

5.38.烏魚子分級前，作業人員應確實將手部清潔乾淨，並配戴乾淨
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之手套後再次消毒（建議使用 75%酒精）手部。 

5.39.烏魚子包裝前，應確認盛裝、包裝或分裝（袋）容器之清潔度

及完整性，不得使用已被污染、受損之包裝容器。 

5.40.分級至包裝作業應迅速進行，避免微生物繁殖。 

成品 

5.41.完整包裝產品應依食安法第 22 條及其子法（如「市售包裝冷

凍食品標示規定」、「食品過敏原標示規定」）、「產銷履歷農產

品驗證基準」等規定，並確實標示農產品初級加工場登記證字

號。 

5.42.每批產品銷售流向，應有相關文件或做成紀錄，內容應包括產

品批號、出貨時間、對象及數量等。 

儲存與運輸 

5.43.冷凍烏魚子之品溫應保持在-18˚C 以下，並且避免劇烈之溫度

變動。 

5.44.運輸車輛應於冷凍產品裝載前，檢查其裝備及清潔度，並確保

車廂溫度能使產品維持有效保溫狀態。 

6. 異常、客訴和成品回收 

6.1. 產品申訴案件之處理，應作成紀錄，內容應包括發生原因、改

善過程、改善結果、防止再發生及確認措施等內容。 

6.2. 應依「食品及其相關產品回收銷毀處理辦法」建立產品回收及

銷毀制度，內容應包括回收等級、層面及時效等，並做成紀錄。 

6.3. 產製過程中，若有異常現象時，應建立矯正及防止再發生之措

施，並作成紀錄。 

7. 文件 

建立 

7.1. 場內之食品衛生安全及追溯追蹤等管理相關文件，應參考「附

錄 3.產銷流程履歷紀錄簿」訂定，並落實執行與紀錄。 
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7.2. 農產品經營者得自主修訂產銷流程履歷紀錄簿格式，建置符合

場內實務操作之文件，但內容須包括附錄列舉之各項欄位。 

保存 

7.3. 本指引所規定有關之紀錄，包括原材料驗收紀錄、製造加工紀

錄、成品儲存與運銷紀錄等，至少應保存 5 年，得以書面、電

子檔案或資料庫等形式保存，需查閱時應可方便取得。 

8. 附則 

8.1. 本指引之內容與現行相關法令規定牴觸或未盡說明之處，應依

法令規定從嚴辦理。 

8.2. 本規範所引用之法規及衛生標準如有修正時以新公告或發布

者為準。 

8.3. 本指引自核定日起實施，修正時亦同。 
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附錄 1.水產加工（冷凍烏魚子）產製流程概要 
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附錄 2.水產品初級加工製程風險管理（冷凍烏魚子） 

水產品初級加工業者應於符合食品良好衛生規範準則之前提下，

酌參本指引訂定之製程風險管理一覽表，依加工場實際管理情形考量

危害項目及管制措施之適用性。 
 

製程 管理項目 危害項目 管理措施 紀錄文件 

原 

物 

料 

驗 

收 

養殖水產

品原料 

1. 動物用藥殘留 

2. 重金屬殘留 

3. 異物夾雜 

1. 使用產銷履歷驗證之

原料 

2. 定期委外檢驗 

3. 驗收時外觀及氣味檢

查 

1. 水產品原料產銷履歷

證明 

2. 委外檢驗報告 

3. 原材料驗收紀錄 

副原料（例

如：食鹽） 

1. 重金屬殘留 

2. 異物夾雜 

1. 供應商提供檢驗證明 

2. 選擇合格供應商 

3. 驗收時外觀檢查 

1. 供應商提供檢驗報告

或 COA 

2. 原材料驗收紀錄 

食品添加

物（例如：

已二烯酸

鉀） 

1. 重金屬殘留 

2. 純度不符食品添加物

使用範圍及限量暨規

格標準 

1. 供應商提供檢驗證明 

2. 選擇合格供應商 

3. 驗收時檢查標示 

1. 供應商提供檢驗報告

或 COA 

2. 食品添加物庫存暨秤

料領用與投料複核紀

錄表 

腸衣原料

（例如：豬

腸） 

1. 動物用藥殘留 

2. 異物夾雜 

1. 選擇合格供應商 

2. 定期委外檢驗 

3. 驗收時外觀及氣味檢

查 

1. 供應商提供檢驗報告

或 COA 

2. 委外檢驗報告 

3. 原材料驗收紀錄 

包材 1. 包裝破損 

2. 溶出物質 

1. 驗收時外觀檢查 

2. 供應商提供檢驗證明 

1. 原材料驗收紀錄 

2. 包材溶出/材質試驗報

告 

原 

物 

料 

貯 

存 

低溫原料 溫度過高，病原菌滋長 1. 溫度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 冷凍（藏）庫溫度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

常溫原料 潮濕發霉、產品變質 1. 溫濕度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 倉儲溫濕度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

包材 潮濕發霉 1. 溫濕度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 倉儲溫濕度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

初 

級 

加 

工 

生 

剖腹取卵、

魚卵分級、

排板壓延、

排板塑形、

重物壓延 

1. 人員、器具、容器、設

備操作交叉污染 

2. 夾雜物清除不完全 

3. 異物侵入 

1. 人員衛生管理 

2. 目視檢查夾雜物 

3. 刀具、器具、容器、設

備維持清潔及維護保

養 

1. 人員教育訓練紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 製程管制紀錄 
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製程 管理項目 危害項目 管理措施 紀錄文件 

產 

作 

業 

綁線 1. 溶出物質 1. 供應商提供檢驗證明 1. 原材料驗收紀錄 

2. 線材溶出/材質試驗報

告 

清洗去血、

水洗脫鹽 

水質污染 1. 使用自來水或水處理 

2. 水質檢測 

1. 使用自來水證明 

2. 水質檢驗報告 

冷凍儲存 溫度過高，病原菌滋長 1. 溫度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 冷凍（藏）庫溫度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

冷藏解凍 解凍時間過長，病原菌

滋長 

1. 管制解凍溫度及時間 

2. 解凍環境維持整潔 

1. 製程管制紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

鹽漬 1. 人員、器具、容器操作

交叉污染 

2. 夾雜物清除不完全 

3. 異物侵入 

4. 食品添加物之使用不

符規定 

1. 人員衛生管理 

2. 目視檢查夾雜物 

3. 器具、容器維持清潔

及維護保養 

4. 依食品添加物使用範

圍及限量暨規格標準

正確使用 

1. 人員教育訓練紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 製程管制紀錄 

4. 食品添加物進貨驗收

暨領用與投料複核紀

錄表 

修補 1. 人員、器具、容器操作

交叉污染 

2. 夾雜物清除不完全 

3. 異物侵入 

1. 人員衛生管理 

2. 目視檢查夾雜物 

3. 器具、容器維持清潔

及維護保養 

1. 人員教育訓練紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 製程管制紀錄 

日曬乾燥、

冷風乾燥 

乾燥不完全，病原菌滋

長 

1. 乾燥溫度、時間管控 

2. 乾燥環境維持整潔 

1. 製程管制紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

分級 1. 人員、器具、容器操作

交叉污染 

1. 人員衛生管理 1. 人員教育訓練紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

包裝 1. 人員操作交叉污染 

2. 包材誤用，標示不符 

1. 人員衛生管理 

2. 包材領用及製程確認 

1. 人員教育訓練紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 製程管制紀錄 

成 

品 

貯 

存 

成品冷凍

（藏）貯存 

溫度過高，病原菌滋長 1. 溫度管控 

2. 每日衛生檢查 

1. 冷凍（藏）庫溫度紀錄 

2. 每日衛生管理紀錄 

3. 產品庫存與銷售紀錄

表 

運 

輸 

低溫運輸 1. 車廂溫度過高，病原

菌滋長 

2. 車廂清潔度不佳，病

原菌污染 

低溫運輸車車溫及清潔

度檢查 

運輸車檢查紀錄表 

產銷流程履歷紀錄簿（範例） 
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建立日期    年    月    日 

加工場名稱 農產品初級加工場 

登記證字號  

所在地址  

負責人  

連絡電話  

電子郵件  

加工作業區之樓地板面積 平方公尺 

加工產品品項 
及加工方式 

產銷履歷水產品驗證合格之加工品 

有機水產品驗證合格之加工品 

有機水產品驗證合格之加工品 

乾燥（冷凍烏魚子）： 

食品業者登錄字號  

管理衛生人員  

本範例僅供參考，使用者得自行訂定適宜之紀錄格式，但訂定內容須包括本範例列舉

之各項欄位 
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備註： 

1. 應標明長寬公尺，並以顏色或識別圖樣註明登記區域，其總樓地板面積以二百平方公尺為上限。 

2. 應標註場區動線（人流、物流）、設施名稱及尺寸及製程管制區域，並應以顏色或識別圖樣註明。 

P.52



18 

附錄 3.2.加工製程之流程圖 

 

備註： 

1. 加工流程應說明產品加工步驟、製程步驟之管控條件等資訊，供審核評估確認。 

2. 加工流程得以圖示或其他格式呈現，並與實際操作流程相符。 
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附錄 3.3.衛生管理紀錄表 

1.每日衛生管理紀錄表 

日期 

點檢項目 

2022 年 

12/1 12/2 12/3 12/4 12/5 12/6 12/7 

類別 內容        

場房建築 

（含日曬區） 

天花板        

地面        

牆壁、支柱        

門窗孔道        

排水系統        

設施 

照明設施        

通風設施        

供水設施        

洗手設施        

蓄水池（塔）        

倉儲設施        

更衣室        

廁所        

設備及器具 

加工設備        

加工器具        

盛裝器具        

人員衛生 

個人衛生        

穿著整潔        

手部清潔        

清潔及消毒 
等化學物質 

定位擺放        

清楚標示        

廢棄物處理 
集中存放        

每日清運        

記錄人        

備註： 

1. 農產品經營者應按工作日確實填報衛生管理紀錄，其點檢項目內容包含本指引之所定衛生工作。 

2. 點檢項目符合者打 V，不符合者打 X。如不符合項目涉及產製異常，造成產品衛生安全疑虞時，應填

報「產製異常矯正及預防措施執行紀錄表」，確實排除產製異常情況。 
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2.冷凍（藏）庫溫度紀錄表 

 ______冷藏庫、 ______冷凍庫 
2022 年 

12 月 

項目 

日期 
溫度（℃） 記錄人 

項目 

日期 
溫度（℃） 記錄人 

1   17   

2   18   

3   19   

4   20   

5   21   

6   22   

7   23   

8   24   

9   25   

10   26   

11   27   

12   28   

13   29   

14   30   

15   31   

16      

備註：冷藏庫溫度應維持於 7℃以下；冷凍庫溫度應維持於-18℃以下 
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3.倉儲溫濕度紀錄表 

設施名稱： 2022 年 12 月 

項目 
日期 

溫度（℃） 濕度（%） 記錄人 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     

附註：需溫濕度管制者，應建立管制方法及基準。 
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4.製程用水（非使用自來水者）之水質測定紀錄表 

_______年_______月 

檢驗 
項目 

日期 

自由有效餘氯 酸鹼值 檢驗人 

檢驗 
項目 

日期 

自由有效餘氯 酸鹼值 檢驗人 

1    17    

2    18    

3    19    

4    20    

5    21    

6    22    

7    23    

8    24    

9    25    

10    26    

11    27    

12    28    

13    29    

14    30    

15    31    

16        

附註： 

1. 農產品經營者接引流非自來水，使用於產製過程或清洗設備時，水源應經物理或化學處等淨化處

理，符合飲用水水質標準。淨化處理之藥劑，應屬環保署公告飲用水水質處理藥劑一覽表者。 

2. 有效餘氯標準 0.2~1ppm、酸鹼值標準 6~8。 
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5.清潔及消毒化學用品領用暨庫存紀錄表 

化學用品 次氯酸鈉  物質安全資料表 

進貨數量 
（單位） 

進貨批號 領用日期 領用批號 
領用數量 
（單位） 

庫存數量 
（單位） 

管理人 

25 公升/桶 20221128 2022/12/1 20221128 10 公升 15 公升/桶  

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

配製方法範例 1，75%酒精溶液：95%酒精 400ml + 水 100ml 

配製方法範例 2，200ppm 漂白水溶液：漂白水（6% NaClO） 33.3ml + 水 996.67ml 
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6.運輸車檢查紀錄表 

      年   月 

日期 物流車來源 物流車車號 
車廂溫度

(℃) 

車廂清潔

度 
檢查者 備註 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

備註：合格標示 不合格標示 
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附錄 3.4.製程管理紀錄表 

1.原料進貨與驗收確認紀錄表 

進貨 
日期 

供應商 原料名稱 

項                     目 
是否 

允收 
驗貨員 

產銷履歷

追溯號碼 
重量 氣味 外觀 規格 

單價 
（公斤）

           

           

           

           

           

           

           

           

備註：允收標示 拒收標示 

 

2.物料進貨與驗收確認紀錄表 

日期 品    名 
項          目 

是否 
允收 

驗貨員 備註 
數量 清潔度 印刷標示 

        

        

        

        

        

        

備註：允收標示 拒收標示 
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3.製程管制記錄表單 

產品名稱：冷凍烏魚子 加工日期：2022 年 12 月 1 日 

烏魚批號：20211201 烏魚取卵率：14.3% 烏魚卵批號：20211201-1 

烏魚使用量：700 公斤 烏魚卵產出量：100 公斤 烏魚卵使用量：50 公斤 

加工步驟 管制項目 管制標準 結    果 判    定 

剖腹取卵 時間 ≦3-5 分鐘/尾   

綁線 
烏魚卵出口綑綁完整 

時間 
無魚卵流出 
≦3-5 分鐘/副 

  

清洗去血 清潔度 無血液殘留   

魚卵分級 重量 依規格表   

冷凍儲存 庫溫 -18℃以下   

冷藏解凍 
溫度 
時間 

0-7℃ 
14-16 小時   

鹽漬 
濃度 
時間 
 

10-15% 
40-60 分鐘 
(依烏魚子規格調整時間) 

  

排板壓延 
壓力 
時間 

30-40kg/cm2 
40-60 分鐘   

水洗脫鹽 
時間 
清潔度 

3-5 秒 
無食鹽顆粒殘留 

  

排板塑形 
層數 
時間 

3-5 層 
40-60 分鐘 

  

修補 時間 ≦5 分鐘   

日曬乾燥 時間 3-4 小時   

冷風乾燥 
溫度 
時間 
 

4-7℃ 
100-120 小時 
(依烏魚子規格調整時間) 

  

分級 
重量/色澤/形狀 
清潔度 

依規格表 
無雜物殘留 

  

包裝 
封膜溫度 
封膜時間 
外觀完整性 

150~180℃ 
15-18 秒 
良好 

  

成品冷凍儲存 庫溫 -18℃以下   

產品批號：20212108 製成率：65% 產品生產量：32.5 公斤 

備註：表示合格 表示不合格         記錄人員： 
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4.產品庫存與銷售紀錄表 

產品名稱：冷凍烏魚子 規格(克/包)： 150g (4 兩)  

入庫數量： 100 包  有效日期： 2022/11/7  

交 易 日 期 販 售 對 象 
販 售 數 量 
（ 單 位 ） 

庫 存 數 量 
（ 單 位 ） 

記 錄 人 

2022/5/1 ○○漁會 30 包 70 包 ○○○ 

2022/5/10 遊客 10 包 60 包 ○○○ 

     

     

     

     

     

     

     

備註： 

1. 產品銷售之交易明細，如開立之漁民收據，應妥善保存。 

2. 如銷售對象為遊客等零散對象，仍應盤點出貨及庫存數量，以利倉儲管理與追溯追蹤的執行。 
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5.食品添加物庫存暨秤料領用與投料複核紀錄表 

食品添加物名稱： 
單方 

（許可證字號：            ） 
（產品登錄碼：            ） 

複方 （產品登錄碼：            ） 

進 貨 資 訊 秤 料 確 認 投 料 確 認 
庫 存 量 
（ 單 位 ） 進貨日期 批號/效期 

進貨量 
（單位） 

秤料日 
數 量 
（單位）

批 號 
秤料人 投 料 日 確 認 

投 料

人 
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附錄 3.5 產製異常矯正及預防措施執行紀錄表 

異常事件  

發生日期  產品批號  

異常現象 

品質異常： 

產品標示： 

其他： 

異常說明  

原因分析  

矯正措施及 
效果確認 

 

防止措施及 
效果確認 

 

結果評估 
 

經營者簽核： 簽核日期： 
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附錄 3.6.客訴案件處理紀錄表 

客訴來源及名稱  聯絡電話  

通訊地址  

申訴產品名稱  申訴發生日期  

產品有效日期  產品追溯號碼  

申訴內容  

申述內容判定 非品質異常 品質異常 

啟動成品回收 否 是，執行成品回收程序與紀錄 

原因分析  

處理方法 

產製異常矯正及預防措施執行紀錄 

回覆處理結果 
  

經營者簽核： 簽核日期： 
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附錄 3.7.成品回收處理紀錄表 

案

件

概

況 

品    名  批號  追溯號碼  

有效日期  產品數量  產品重量  

回收等級 第一級 第二級 第三級 

回收深度 消費者層面 零售商層面 批發商層面 

新 聞 稿 無 有，發布日期： 

回收處理 銷毀 其他： 

回 
收 
通 
知 

通知日期 通知家數/人數 通知方式 未回應家數/人數 

    

回

收

進

度 

應回收總量（單位）  預計完成日期  

執行日期 已回收數量 未回收總量 未回收原因 暫時存放地點 

     

     

     

     

     

     

處理方式 區隔存放     已銷毀，日期： 

經營者確認  確認日期  

備註： 
1. 回收等級： 
第一級：成品對民眾可能造成死亡或健康之重大危害者，或主管機關命其應回收者。 
第二級：成品對民眾可能造成健康之危害者。 
第三級：成品對民眾雖然不至造成健康危害，但其品質不符規定者。 

2. 回收層面： 
消費者層面：回收深度達到個別消費者之層面。 
零售商層面：回收深度達到販售場所之層面。 
批發商層面：回收深度達到進口商、批發商等非直接售予消費者之層面。 
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