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隨著飲食產業型態演變，餐飲、外送、食品製造、包裝物流等環節也日趨多元且複雜。為持續
精進食品業者實施衛生管理及配合實務需求，衛福部發布修正《食品良好衛生規範準則》，全
面提升管理效能，為民眾的每一道餐食把關。
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守護食品安全　 
食品衛生管理全面進化

民以食為天，飲食安全是守護健康的根本之

道。然而從工廠製造、物流配送，到餐飲製備與

販售，每一處細節都藏有衛生風險，一旦疏忽，

致病微生物與污染物就可能趁虛而入，導致食品

中毒事件發生，威脅全民健康。

為守護食品安全，衛福部依據《食品安全

衛生管理法》（簡稱食安法）第 8條第 4項規

定，於 2014年訂定發布《食品良好衛生規範準

則 》（Regulations on Good Hygiene Practice for 

Food, GHP），自從業人員、作業場所、設施衛生

管理及其品保制度等四大面向著手，規範所有食

品業者必須遵守衛生原則，確保食品不受污染、

維持品質與安全的基本防線。

近年飲食產業快速發展，國人飲食習慣變

化，食品供應鏈也日趨多元複雜，過去的《食品

良好衛生規範準則》已不足以因應新的挑戰。為

持續精進食品業者實施衛生管理及配合實務需

求，衛福部於今（2025）年 6月 4日發布修正《食

品良好衛生規範準則》，期望在製造、加工、調

配、包裝、運送、貯存、販售等過程中，強化衛

生管理，守護全民飲食的安全。

提升人員衛生意識　 
食品安全更有保障

在本次的《食品良好衛生規範準則》修正

中，首先著重的便是「人員管理」的全面升級。

過去對於食品從業人員的教育訓練多依業者自律

而定，規範較為鬆散，修正後明確要求新進食品

從業人員必須接受至少三小時的衛生訓練，而在
職食品從業人員每年也需完成至少三小時再訓
練。透過制度化的規範，確保所有從業者都能與
時俱進地掌握衛生要點。

此外，考量結核病屬於空氣傳染，而非透
過食品污染引起的疾病，現已刪除體檢結核病
檢查的規定，並新增在作業場所工作時，必須
全程佩戴口罩，以降低飛沫污染風險，形塑更安
全的作業環境。

從手部衛生開始　優化餐飲作業流程

以往餐飲業在處理即食食品時，常見食品從
業人員一邊調理餐點、一邊處理現金交易，這樣
的習慣容易造成交叉污染，埋下食安風險。因此
《食品良好衛生規範準則》修正條文中，強調餐
飲從業人員在調理即食食品時，其手部不得同時
或接續接觸金錢及其他有污染之虞的物品，以培
養好的食安文化。

這項規定，餐飲業者可採取多元措施落實，
例如：使用夾子處理食物或穿戴手套區隔操作，

本次「食品良好衛生規範準則」修正強調「輔導先
行」、「合作提升」、「創意發揮」，期望與業者攜手改
善食品衛生環境。
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避免徒手接觸食物；將零錢盒放在攤位前，讓客
人自行找錢，減少從業人員觸碰現金的機會；鼓
勵導入行動支付、自助點餐等交易方式，從源頭
降低手部污染風險。此外，餐飲現場也須提供完
善的洗手設備，讓工作人員能夠執行洗手程序，
確保手部清潔。這些措施雖看似細微，卻能大幅
減少病原污染的風險，是保障消費者食用安全的
關鍵環節。

此外，為避免熟食與易腐敗菜餚因貯放不當
導致病菌孳生，造成食品中毒，準則中也要求業
者建立時間與溫度的控管制度，烹煮完之餐食，
如未有熱藏保存，餐食溫度降至 60°C以下進入
危險溫度帶時，當室溫放置時即應儘速食用，如
欲放入冰箱冷藏備用，應於 2小時內及時冷藏。

擴大納管產業   
多面向強化飲食衛生安全

隨著飲食型態日益多元，食品供應鏈的樣

貌早已不再局限於工廠與門市之間。外送平臺服

務快速興起，成為現代人飲食不可或缺的一環，

衛福部食品藥物管理署 2019年 9月針對外送平

臺業者的運送服務，應符合食安法相關規定及資

訊揭露責任訂定「網路美食外送平台業者自主衛

生管理指引」，供外送平臺業者依循，本次修正

《食品良好衛生規範準則》將該指引內容納入，

食品外送平臺業者應負責外送員及提供食品外

送過程衛生管理。要求外送員需經衛生安全教育

訓練，「取得」及「交付」食品時不得抽菸、嚼

違反上述規定，依食安法第 44 條規定，命「食品外送平台業者」限期改善

GHP 準則第 25 條 食品外送平台業者提供食品外送服務，衛生管理應符合之規定

外送員 外送前 運送過程

管理衛生人員

食品外送平台衛生管理規定食品外送平台衛生管理規定

經衛生安全訓練，
作成紀錄

取得及交付食品時，
不 得 有 吸 菸、嚼 檳
榔、嚼 口 香 糖 或 其
他污染食品之行為

外送箱具密封保
溫效果

避免溫度劇烈變
動，並有外送時
間及溫度管控之
措施

外送食品應完整
包覆確保食品未
遭受污染之措施

檢查裝備 
保持清潔乾淨

管理外送員
及外送箱衛生
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檳榔等，外送箱體需具備密封保溫功能、定期清

潔，並指派衛生管理人員管理外送員及外送箱的

衛生；物流環節則要求業者在運送過程中，外送

食品完整包覆，避免溫度劇烈變動，並確保食品

未遭受污染及外送時間與溫度的管理措施。

考量添加物種類繁多、用量精細，一旦管理

疏漏將影響食品的品質與安全。因此本次修訂也

強化販售業的食品添加物管理，增列販售食品添

加物應落實專區、專冊、專人管理，確保存放明

確、帳目清楚，同時針對規模較大的連鎖品牌加

重責任，要求建立標準作業程序並完整保存紀

錄，讓管理更具制度化與可追溯性。

罐頭食品的包裝樣態日趨多元，為接軌國

際，修正「低酸性及酸化罐頭食品製造業」為

「熱殺菌密閉容器包裝低酸性食品及酸化食品製

造業」，並增列殺菌條件、pH值量測與安全因子

控管。此外，《食品良好衛生規範準則》原僅納

管塑膠製品的食品器具、容器或包裝製造業，也

擴大至各類材質業者，並增訂「食品用洗潔劑製

造業」的製程與品質要求，多面向強化國人飲食

衛生安全，保障國人健康及消費權益。

完善倉儲運輸規範　 
擴大適用製程及品質管理

確保物流與品質管理能無縫銜接，是落實食

品從源頭到餐桌安全的最後一塊拼圖。為確保食

品在運輸與儲存過程中，不會因環境因素而降低

品質，《食品良好衛生規範準則》增訂倉儲、運輸

條件若有變更，必須有合理原因及依據，並作成

紀錄。規範倉儲過程中需定期檢查貯存物的性狀

與有效日期，必要時須進行檢驗，以防止在儲存

過程中變質或污染。而運輸過程也新增規範，具

冷凍或冷藏功能之運輸設備箱體，裝載冷凍或冷

藏食品者，每日收貨、裝貨、理貨或卸貨時，必

須抽測車輛廂體內的環境溫度，冷凍車廂內環境

溫度不得高於攝氏‒12℃，冷藏車廂內環境溫度

則不得高於攝氏 7℃，以即時掌握配送品質，防

止食品在運輸過程發生變質或品質劣化。

本次也同時修正製程及品質管制、檢驗與測

量管制、文件與紀錄保存等規定，不只食品製造

業，未來所有食品業者都必須將製程及品質管制

作成紀錄，且相關紀錄保存至少五年，確保食品

從原料到成品的每一階段皆有憑據可查，建立更

嚴密的防護網。

先輔導後改善　攜手守護食品安全

為讓新修正的《食品良好衛生規範準則》能

順利落地，衛福部本次採取「先輔導、後改善」

的原則，倘不符合《食品良好衛生規範準則》規

定，依《食安法》第 44條規定，會先命業者限期

改正，不會立即開罰，並結合地方政府衛生局資

源，透過教育訓練、輔導與技術指導，協助業者

落實規定。此做法的目的，不僅在於降低業者對

新制的焦慮，更希望藉由建立正向溝通與支持機

制，讓食品從業者從被動遵循規範，轉變為主動

提升食品安全，建立良好的食安文化。

了解更多

食品良好衛生規範準則 
專區
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