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彰 化 縣 政 府 1 0 6 年 度 自 行 研 究 成 果 摘 要 表 

計 畫 名 稱 彰化縣蜜餞製造業衛生管理之調查研究 

研究單位及人員 彰化縣衛生局  林毓芬、薛芳宜、李思怡 

期 程 自 10 6 年 1 月 1 日至 10 6  年 10 月 31 日 

經       費 5 萬元 

緣 起 與 目 的 

全國市售蜜餞約有 80%源自彰化縣，尤以員林市為

主要生產重鎮。蜜餞因販賣、保存及消費者嗜口性的

問題，常有違規添加物的發生，雖經近幾年經本局強

力的稽查抽驗，本局蜜餞抽驗的違規率已由 102 年的

27.8%，降低至 105 年的 3.7%，但仍有業者會因原料品

質管控不當、製程不穩定或衛生未落實等而出現違規

情事，為解決蜜餞產品食品添加物違規的問題，本計

畫從縣內蜜餞製造業著手，透過調查業者製造現場衛

生管理現況，佐以法規的稽查輔導，從業人員衛生、

廠區及環境管理、製程品質管理(含產品追蹤追溯)、

食品添加物管理、到原料管理等各方面著手，由源頭

製造端發掘根源問題，徹底加以改善。並於研究計畫

執行期間，透過蜜餞產品之抽驗檢視輔導改善之成效。 

方 法 與 過 程 

1.選定對象：彰化縣蜜餞業製造廠。 

2.由本局衛生稽查員攜帶衛生稽查表及現況調查表至

蜜餞製造廠進行稽查及訪談，有衛生缺失者，令其限

期改善後進行第二次複查，查核結果進行統計分析(採

用 Excel 分析。以 stusent’s test 比較各組差異， 

p<0.05 表示具有顯著性差異)，比較輔導前、後業者在
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衛生管理上是否有顯著差異。 

3.於輔導期間辦理蜜餞業衛生安全講習，並同步抽驗

蜜餞產品進行檢驗。 

4.現況調查結果作為日後輔導蜜餞業者之參考。 

研究發現及建議 

(一)本縣蜜餞製造業有近6成的業者廠年資在20年以

上，建築及機械設備老舊，專業人力不足，在品管制

度的建立、執行及硬體設備的維護上困難度較高。 

(二)無足夠資金增建日曬屋等措施，對於改善戶外日

曬的衛生品質有限。 

(三)本縣36家蜜餞製造業均能依本縣食安管理自治條

例規定，於散裝蜜餞成品外箱及出貨憑證註記產品批

號，建立追蹤追溯制度。 

(四)本縣 106 年共蜜餞產品 109 件，檢驗結果 2 件不

合格，違規率 1.8%，與 105 年違規率 3.7%相較，降幅

達 51%。 

(五)國內許多業者改由東南亞國家進口低價蜜餞來販

售，形成本國產製蜜餞與進口蜜餞市場競爭關係，本

土蜜餞業者更應積極提升本身產品品質及原物料管

理，強化民眾品牌信任感，以增加市場競爭力。 

(六)建議中央加強邊境輸入蜜餞產品之衛生安全查

核，防止低價劣質之進口蜜餞與國產蜜餞出現不公平

的競爭，導致劣幣驅逐良幣。 

(七) 建議中央修法，規範散裝販售之原料應有批號標

示或其他可辨識批號及來源之方式，以利溯源管理，

維護合法廠商消費市場公平競爭之權利。 
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彰化縣蜜餞製造業衛生管理之調查研究 

壹、 摘要 

一、 研究目的 

    全國市售蜜餞約有80%源自彰化縣，尤以員林市為主要生產重鎮。

蜜餞因販賣、保存及消費者嗜口性的問題，常有違規添加物的發生，

為解決蜜餞產品防腐劑、甜味劑及漂白劑等食品添加物違規的問題，

本計畫從縣內蜜餞製造業著手，透過調查業者製造現場衛生管理現況，

佐以法規的稽查輔導，從業人員衛生、廠區及環境管理、製程品質管

理(含產品追蹤追溯)、食品添加物管理、到原料管理等各方面著手，

由源頭製造端發掘根源問題，徹底加以改善。並於研究計畫執行期間，

透過蜜餞產品之抽驗檢視輔導改善之成效。 

    

二、研究方法 

       本研究計畫以「風險管理」為執行方向，針對縣內 36家蜜餞

製造廠進行廠區設施、經營規模、產品產銷型態及食品添加物使用等

現況調查，並依衛生福利部食品藥物管理署公告之食品良好衛生規範

準則及本縣自治條例，製作稽查表，進行稽查輔導，包括從業人員衛

生、建築與設施、製程與品質管理、食品添加物管理及原料管理等五

大項，並以五點尺度量表(即所謂 5-point   Likert scale)來衡量
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蜜餞製造業者在輔導前後，對軟硬體改變之認知程度。 

 

三、重要發現 

(一)本縣蜜餞製造業有近 6 成的業者廠年資在 20 年以上，建築及機

械設備上較為老舊，加上專業人力不足，在品管制度的建立、執行及

硬體設備的維護上輔導困難度較高。 

(二)無足夠資金增建日曬屋等防止異物及病媒等措施，對於改善戶外

日曬的衛生品質有限。 

(三)本縣 36 家蜜餞製造業均能依本縣食安管理自治條例規定，於散

裝蜜餞成品外箱及出貨憑證註記產品批號，建立追蹤追溯制度。 

(四)配合本計畫，本縣 106 年共蜜餞產品 109 件，檢驗結果 2件不合

格，違規率 1.8%，相較於 105 年違規率 3.7%，降幅達 51%。 

 

四、主要建議 

(一)國內許多業者改由東南亞國家進口低價蜜餞來販售，形成本國產

製蜜餞與進口蜜餞市場競爭關係，本土蜜餞業者更應積極提升本身產

品品質及原物料管理，強化民眾品牌信任感，以增加市場競爭力。 

(二)建議中央加強邊境輸入蜜餞產品之衛生安全查核，防止低價劣質

之進口蜜餞與國產蜜餞出現不公平的競爭，導致劣幣驅逐良幣。 



5 

 

(三) 建議中央修法，規範散裝販售之原料應有批號標示或其他可辨

識批號及來源之方式，以利溯源管理，維護合法廠商消費市場公平競

爭之權利。 

 

貳、主旨及背景說明 

  全國有 8成蜜餞來自彰化縣，尤以員林市為主要生產重鎮，由於蜜

餞製造業為傳統產業，因廠房設備老舊，製程及環境衛生較不易維持，

加上多以散裝非密封包裝販售，不易保存，易有微生物滋生問題，為

防止微生物滋長導致腐敗，加上為維持賣相及風味良好，會有超量添

加漂白劑及甜味劑食品添加物等問題。    

    根據本局歷年稽查抽驗資料顯示，蜜餞食品添加物不合格率曾高

達 3成，為打造本縣蜜餞新故鄉美譽，本局於 102 年開始著手執行蜜

餞業專案管理，並於 104 年結合彰化行動年執行蜜餞業食品鏈稽查管

理，強化業者自主管理能力，促使業者在食品品質安全上的自律及升

級，以重振蜜餞新故鄉的金字招牌。 

    雖經近幾年強力的輔導，本局蜜餞抽驗的違規率已由 102 年的

27.8%，降低至 105 年的 3.7%，但仍有業者會因原料品質管控不當、

製程不穩定或衛生未落實等而出現違規情事，為徹底解決蜜餞食品添

加物違規的問題，爰利用本研究計畫之調查，全面盤點、檢討蜜餞製
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造業現況及近年來輔導的成效，針對尚未改善之部分持續加強輔導，

再造本縣蜜餞新故鄉。 

 

參、相關研究、文獻之檢討 

    蜜餞是中國的一種傳統食品，蜜餞：果品之蜜漬者，原名「蜜煎」，

最早可追溯到漢唐時代，由宮廷中之重要珍品演進為民間錢行送禮之

禮物。當時之製造方法非常簡單，將水果用蜂蜜或糖醃漬保存起來，

製成可以長期保存之食品，以便在非產季時食用，此產品通常用來饋

贈離鄉背井之學子，以便稍解鄉愁，因此稱為蜜餞。市面上蜜餞產品

種類很多，主要有梅、李、橄欖、芒果、桃子及金桔等，其中又以梅

子和李子是消費者的最愛，其次是橄欖、芒果。(林，2010) 

    蜜餞之製造主要以李子、青梅、金桔等為原料，原料的前處理包

括分級、清洗、再經浸漬鹽或亞硫酸鹽等脫水、乾燥。有些蜜餞需先

經硬化處理，如青梅之鈣化處理。經鹽漬或亞硫酸鹽處理，則加工前

須進行漂水，以恢復果實原狀並去除苦澀味。然後以糖漬處理結束後，

視最終產品的形態進行乾燥與整飾。 
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一、蜜餞產品分類 

蜜餞產品依其原料種類及製程的不同分為乾狀梅子類、濕狀梅子類、

橄欖類、李子類、水果乾類、洛神花類及金桔類等 8類。(如表一) 

 

表一、蜜餞產品分類 

序號 產品種類 產品種類 

1 乾狀梅子類 話梅、甘甜梅、仙楂片、冰梅、調理話梅 

2 濕狀梅子類 蘇州梅、茶梅、Q 梅、八珍梅、紹興梅、化核梅 

3 橄欖類 無籽甘草橄欖、陳年化核橄欖、無子黑橄 

4 李子類 碳燻烏梅李、玫瑰李 

5 水果乾類 芒果乾、芭樂乾、櫻花果、番茄乾、陳皮 

6 洛神花類 洛神花 

7 金桔類 金棗乾(干)、八仙果 

8 棗子類 加州蜜棗、陳年黑金棗 

 

二、製程易違規點分析 

1. 大量使用到亞硫酸鹽或氯化鈣以改善蜜餞產品品質，為節省成本而

使用到工業級添加物原料(如：重亞硫酸鈉或氯化鈣)。 

2. 蜜餞製造業為傳統產業，廠房設備老舊，製程及環境衛生較不易維

持，易有微生物滋生問題，為防止微生物滋長導致腐敗，故大量添

加食品添加物以致防腐劑超量。 

3. 為維持賣相及風味良好，會超量添加漂白劑及甜味劑食品添加物等

情形，以甜味劑超量比例最高，於蜜餞食品中最常添加之甜味劑為

糖精及環己基(代)磺醯胺酸，用於提升蜜餞食品口味。 

4. 許多蜜餞以散裝包裝型態出售，透過多層盤商銷售至傳統市場、觀
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光區等零售商店，供民眾依嗜好選擇秤重購買。因非密封包裝，容

易因運送及貯存或販賣場所衛生條件不佳造成產品變質，故製造商

會添加較高之防腐劑。 

5.由半成品原料帶入添加物，造成成品添加物違規。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一、蜜餞製程及易違規點說明 

三、本縣歷年蜜餞產品抽驗結果 

  本縣蜜餞食品添加物超量不合格率曾於 101 年高達 27.3%，102

年開始抽驗件數逐年倍增，添加物違規率已於 103 年降低至 4.6%，

104年違規率再降至3%、105年雖然違規率沒有大幅上升，但仍有3.7%

之違規率(如圖 2)，為徹底解決蜜餞製造業食品添加物違規的問題，
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爰利用本研究計畫全面盤點、檢討近年來蜜餞製造業輔導的成效及現

況，並針對尚未改善之部分持續加強輔導，期能再造蜜餞新故鄉。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二、本局 101-106 年抽驗蜜餞情形 

 

四、食品添加物的使用 

    依據食品衛生管理法第3條，「食品添加物」係指食品之製造、

加工、調配、包裝、運送、貯存等過程中用以著色、調味、防腐、漂

白、乳化、增加香味、安定品質、促進發酵、增加稠度、增加營養、

100年 101年 102年 103年 104年 105年 

抽驗件數  32 33 61 87 197 187

不合格率(%) 12.5 27.3 27.9 4.6 3.0 3.7
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防止氧化或其他用途而添加或接觸於食品之物質。因此食品添加物是

為某種使用目的所刻意添加，但必須要有其必要性才添加，且添加的

範圍及用量必須符合法規之規定，不得因為要掩飾食品不良品質或進

行不法之加工，欺騙消費者而使用。 

 (一)使用食品添加物之目的 

 1.保持或增進食品營養價值 

如維生素、礦物質或纖維素添加於食品中，可以補充膳食在 

      此等份之缺乏，或於食品加工時造成之損失，增進原有食品之 

      營養價值。 

 2.增進食品保存性及安全性 

如防腐劑(preservayives)可以延緩食品由微生物引起變敗之  

      速率；抗氧化劑(antioxidants)可以延緩食品氧化作用，防止 

      油脂酸敗(rancidity)及氧化臭(offflavor)形成；而此等物質 

      之添加均不改變食品原有之性質及品質。 

 3.增進食品官能品質 

如香料(flavorings)、色素(colors)及甜味劑(sweeteners)

可以增進食品之香味及外觀；乳化劑(emulsifiers)、增黏劑

(thickeners)及安定劑(stabilizers)賦予食品質地及黏度。 

 4.對特定消費族群膳食需要，提供食品需要之組成份 
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如山梨醇(sorbitol)，為一種甜味劑，經人體代謝不會產生葡

萄糖，造成血糖濃度上升；因此，被應用於糖尿病患者膳食之

代糖。 

 5.作為加工助劑(aids) 

於食品製造、加工、處裡、包裝、運送及儲存時之助劑，但不

得作為掩蓋食品材料瑕疵之用途。(顏等，2010) 

(二) 合法食品添加物與使用原則 

    食品添加物使用之範圍及限量應符合食品衛生管理法第 18 條

「食品添加物使用範圍及限量暨規格標準」之規定，及該法第 21條，

經中央主管機關公告之食品添加物，其製造、加工、調配、改裝、輸

入或輸出，非經中央主管機關查驗登記並發給許可文件，不得為之；

其登記事項有變更者，應事先向中央主管機關申請審查核准。取得食

品添加物許可證，因此食品加工業者購買食品添加物時，應向有食品

登錄之業者購買，並購買有許可證字號之食品添加物。違法使用食品

添加物製售食品者，除產品應予沒收銷毀外，視其情節之嚴重性，依

違反食品衛生管理法第 15條或第 18 條規定，處 6萬元以上 2億元以

下，或 3萬元以上 300 萬元以下罰鍰。致危害人體健康者，將依違反

食品安全衛生管理法第 49 條移送法辦。 (衛生福利部食品藥物管理

署，2015.12.16；彰化縣政府，2016.03.17) 
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五、食品良好衛生規範準則 

    依據食品衛生管理法第 8條規定，食品業者之從業人員、作業場

所、設施衛生管理及其品保制度，均應符合食品之良好衛生規範準

則。 「食品良好衛生規範準則(Good Hygienic Practice,GHP)」係

衛生福利部食品藥物管理署 103 年 11 月公告制定，包括總則、食品

業者良好衛生規範一般規定、食品製造業良好衛生規範、食品工廠良

好衛生規範、食品物流業者良好衛生規範、食品販賣業者良好衛生規

範、餐飲業者良好衛生規範等 6大項 28 條，依據食品業者特性的不

同，有不同的規範內容，供食品業者遵循，以確保食品衛生、安全及

品質。而本研究則是依食品業者良好衛生規範一般規定及食品製造業

良好衛生規範規定針對蜜餞業稽查其內容。食品業者如違反食品良好

衛生規範，經通知限期改正而不改正者，依食品衛生管理法第 44條

處新台幣 6萬元以上 2億元以下之罰鍰。(衛生福利部食品藥物管理

署，2014.11.7)。 

 

 

 

 

 



13 

 

肆、研究方法 

一、 研究內容 

    為評估蜜餞製造業接受食品良好衛生規範輔導前、後於「從

業人員衛生」、「廠區及環境管理」、「製程及品質管理」、「食品

添加物管理」及「原料管理」五方面之影響、瞭解研究對象對

衛生規範要求其執行面及落實性。 

二、 範圍 

本縣蜜餞製造廠環境衛生、設備及文件等軟硬體設施。 

三、 對象 

本縣 36 家蜜餞製造業。 

四、 過程 

(一) 由本局衛生稽查員攜帶衛生稽查表及調查表至蜜餞製造

廠進行稽查及訪談，於稽查同時進行衛生輔導，有衛生缺失

者，令其限期改善，期滿後進行第二次複查，再將查核及調

查結果進行統計及分析，以了解目前業者營業狀況及衛生管

理現況，並比較輔導前、後業者在衛生管理上是否有顯著差

異。輔導期間並辦理蜜餞業衛生安全講習，協助業者進行改

善。另於輔導期間同步抽驗蜜餞產品進行檢驗。(如圖 3) 

(二) 蜜餞業衛生稽查表：依衛生福利部公告之食品良好衛生規

範準則、醃漬蔬果食品業者良好衛生作業指引及本縣食品

安全管理自治條例，歸納出適用於蜜餞業之衛生稽查重點，

包括從業人員衛生、廠區及環境管理、製程與品質管理、

食品添加物管理及原料管理五大項，製成衛生稽查表，以
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進行業者稽查輔導。該表以實際稽查情形記分，採五點尺

度量表(即所謂 5-point   Likert scale)來衡量蜜餞業者

在輔導前後，對軟硬體改變之認知程度，從「非常不好」、

「不好」、「普通」、「好」、「非常好」分別給予的分數，分

數越高表示業者在食品衛生規範制度建立輔導後在軟、硬

體管理上進步越大。 

(三) 蜜餞製造業現況調查表：設計現況調查表，內容包括生  

  產之產品種類、從業人員人數、產品銷售型態、廠年資、 

  每日生產量、使用之食品添加物種類及落實自主管理之困 

  難點等，以進行分析了解。 

(四) 採用 Excel 分析。以 stusent’s test 比較各組差異， 

  p<0.05 表示具有顯著性差異。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖三、研究流程 

 

 

結果與討論 

蒐集資料 

建置蜜餞業基本資料 

實地進行稽查及調查 

填寫現況調查表 

 產品種類 

 從業人員 

 產品銷售方式 

 廠年資 

 每日生產量 

 使用之食品添加物 

 落實自主管理之困難點 

 

填寫衛生稽查表 

 從業人員衛生 

 廠區及環境管理 

 製程及品質管理 

 原料管理 

 食品添加物管理 

 

進行第二次複查 

辦理蜜餞業衛生講習 

彙整資料 

統計分析 

執行產品抽驗 
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伍、研究發現 

經實地完成 36 家蜜餞製造業稽查、輔導及調查，茲將業者現況調查

情形及衛生輔導結果分述如下(如表 2)。 

一、業者現況調查分析 

(一)廠年資及從業人員人數 

調查結果，36 家蜜餞製造業中，廠年資達 20 年以上的有 12 家，佔

60%，多為祖傳的傳統工廠，夫妻、兄弟或父子自家經營，另 36家製

造業中，有 18家(50%)從業人員在 3人以下，為小型加工業，綜上，

蜜餞製造業廠房建築及設備上都較為老舊，不易維護，且因為傳統產

業，人員少，缺乏專業人員，衛生管理概念也比較缺乏。 

(二)產品種類 

調查結果顯示，36 家中有 15 家(42%)製造業有生產乾狀梅子類、15

家(42%)生產濕狀梅子，另有 10家(28%)生產李子類、9家(25%)生產

金桔類、8家(22%)生產水果乾類、7家(19%)生產橄欖類、5家(14%)

生產洛神花類、3家(8%)生產棗子類。 

 (三)產能及生產方式 

每日生產量最高者為 5000-6000 台斤(約 3-3.6 公噸)，最低者為 300

台斤以下，其中以每日生產 300 台斤以下之製造業 12 家，佔 33.3%

為最多，其次為 501-1000 台斤，有 10 家，佔 27.8%，再其次為 301-500
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台斤的業者，有 6家，佔 16.7%，整體來說，有近 8成的業者每日產

能在 1000 台斤(600 公斤)以下。 

(四)產品銷貨型態 

    36家中，有30家(83%)的製造業是透過中盤商銷售、有11家(30%)

製造業有屬於自己的產品品牌、有 4家接受委託代工(佔 10%)，另有

2家(5%)製造業同時有設立自己的門市。 

 (五)食品添加物的使用 

    食品添加物部分，經過近幾年的輔導，已經有 26家(72%)的製造

業改用成本較高，沒有使用限量標準的甜味劑(如醋磺內酯鉀、蔗糖

素)，取代傳統使用成本較低的糖精及環己基(代)磺醯胺酸鹽，以降

低違規情節的發生；另有 7成製造業生產的蜜餞產品需使用防腐劑及

色素、有 5成製造業生產蜜餞產品需使用漂白劑。另同時有使用兩種

限量甜味劑之業者 1家(2.7%)、同時使用兩種限量防腐劑的業者有 2

家(5.5%)。 

(六)落實衛生自主管理之困難點 

    本次調查有超過 9成的業者表示，蜜餞業已沒有過去的興盛，礙

於成本考量，無法花費大量經費用於整修老舊的廠房及興建日曬屋，

甚至要每一年針對每一批成品進行委外檢驗費用過高；另有超過 5成

的業者反映，因一人身兼多職，沒有多餘的時間可以執行自主管理記
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錄，除了無充足的經費，傳統產業也找不到專責的衛生管理人員願意

投入本工作，協助製程品管的紀錄；另有 8.3%(3 家)業者反映，參加

講習的員工回來後無法正確表達衛生管衛生管概念。 
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表二、蜜餞製造業現況分析調查統計表 

 

調查項目 家數 比例(%) 調查項目 家數 比例(%) 

產 

品 

種 

類 

乾狀梅子類 15 42.0  

每 

日 

生 

產 

量 

300 台斤以下 12 33.3 

濕狀梅子類 15 42.0  301-500 台斤 6 16.7 

李子類 10 28.0 501-1000 台斤 10 27.8 

水果乾類 8 22.0 1001-2000 台斤 4 11.1 

金桔類 9 25.0 2001-3000 台斤 2 5.6 

橄欖類 7 19.0 3001-4000 台斤 1 2.8 

洛神花類 5 14.0 4001~5000 台斤 0 0 

棗子類 3 8.0 
5001-6000 台斤 1 2.8 

產品

銷售

型態 

中盤商 30 83 

從 

業 

人 

員 

(人) 

1-3 名 18 50.0 
自有品牌 11 30 

受託代工 4 10 

4-10 名 14 38.9 
門市販售 2 5 

使

用

食

品

添

加

物 

甜

味

劑 

糖精 6 17 

11-15 名 2 5.6 
環己基(代)磺醯

胺酸 
4 11 

16-20 名 2 5.6 
糖精+環己基

(代)磺醯胺酸 
1 2.7 

廠 

年 

資 

1＜年≦10 6 16.7 
未限量甜味劑 26 72 

防

腐

劑 

苯甲酸 25 69 

10＜年≦20 9 25.0 

己二烯酸 2 5 

苯甲酸+己二烯

酸 
2 5.5 

20＜年≦30 6 16.7 
   色素 25 69 

   漂白劑 18 50 

30＜年≦40 4 11.1 
落實

衛生

自主

管理

之困

難點 

費用 34 94.4 

40＜年≦50 9 25.0 
無設置衛生管理

人員 
20 55.6 

50＜年≦60 2 3.6 專業知識不足 3 8.3 
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二、蜜餞製造業者衛生輔導前及輔導後成果分析 

    本次稽查輔導主要包括「從業人員衛生、廠區及環境管理、製程

及品質管理、食品添加物管理及原料管理」等五大項，輔導後除「廠

區及環境管理」沒有明顯改善外，「從業人員衛生、製程及品質管理、

食品添加物管理及原料管理」四大項均有明顯改善。 

(一) 從業人員衛生管理 

    「從業人員衛生」主要稽查項目包括『從業人員每年應主動辦理

健檢查乙次，項目包含 A型肝炎、胸部 X光及傷寒(簡稱體檢)』、『食

品作業人員工作時應穿戴整潔之工作衣帽(鞋)，必要時配戴口罩，不

得蓄留指甲、塗抹指甲油及佩戴飾物等，並不得使塗抹於肌膚上之化

粧品或藥品汙染食品(簡稱工作時應穿戴工作衣帽及無佩戴飾品)』及

『作業人員工作中不得吸菸、嚼檳榔、嚼口香糖、飲食及其他可能污

染食品之行為(簡稱工作中不得有吸菸及飲食等可能污染食品之行

為)』等三項，由表三、圖四~圖七顯示，該部分輔導前其平均值為

3.3~4.7 之間(標準差 1.2~2.0)，平均而言，其程度介於普通和好之

間；輔導後平均值提高至 4.4~4.9 之間(標準差 0.4~1.1)，其程度介

於好和非常好之間。 

  「從業人員衛生」主要項目中，輔導前平均值較低者為『工作時應

穿戴工作衣帽及無佩戴飾品』項目，其平均值為 3.3，顯示業者不了



21 

 

解工作中要穿戴工作衣帽的重要性，輔導後平均值已提高至 4.4，輔

導前後有顯著差異(p＜0.05)。改善後仍無法達滿分原因為業者雖已

知穿戴工作衣帽之重要性，因為從事蜜餞製作需在戶外，經常在大太

陽底下工作，幾乎是汗流浹背，常一天至少要換 2-3 次的衣服，且傳

統工廠無設置空調，天氣炎熱時部份業者仍不願穿戴工作衣帽。 

    『體檢』項目，其輔導前平均值為 3.9，顯示輔導前業者無法落

實每年主動辦理健康檢查，在輔導時已清楚將法規規定及體檢與食品

媒介傳染病之重要性告知業者，輔導後其平均值提高至 4.9，輔導前

後有顯著差異(p＜0.05)。仍無法達滿分原因為部分業者在旺季時會

聘請臨時人員，因成本考量使老闆不願意再支付臨時人員體檢費用，

部分原因為工作時間長，員工又僅 1~2 位，尚無法安排時間進行體

檢。 

  『工作中不得有吸菸及飲食等可能污染食品之行為』項目，輔導前

平均值為 4.7，顯示少數業者無法落實工作中不得有吸菸及飲食等行

為，輔導後平均值均提高至 4.9，接近非常好滿分之標準。 

       綜上，從業人員衛生之『體檢』及『工作時應穿戴工作衣帽

及無佩戴飾品』二個項目，輔導前後均有顯著改善。 
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表三、輔導蜜餞製造廠符合食品良好衛生規範(GHP)之前後差異比較  

 

備註：1. * : p<0.05。2. 表格數據皆以 mean±SD 表示。 

主要 

項目 
稽查項目 

輔導前 輔導後 

平均

值 

標準

差 

平均

值  

標準

差 

從 

業 

人 

員 

衛 

生 

 
從業人員每年應主動辦理健康檢查乙次，項目包含 A 型肝炎、

胸部 X 光及傷寒。 
3.9  ± 2.0  4.9  ± 0.4  * 

 

食品作業人員工作時應穿戴整潔之工作衣帽(鞋)，必要時配戴口

罩，不得蓄留指甲、塗抹指甲油及佩戴飾物等，並不得使塗抹

於肌膚上之化粧品或藥品汙染食品。 

3.3  ± 2.1  4.4  ± 1.1  * 

 
作業人員工作中不得吸菸、嚼檳榔、嚼口香糖、飲食及其他可

能污染食品之行為。 
4.7  ± 1.2  4.9  ± 0.4   

廠區及

環境管

理 

 醃漬及曝曬過程應有適當之防病媒及防止異物掉入之措施。 3.4  ± 1.3  3.8  ± 0.8   
 

 曝曬場應保持清潔，不得發現有病媒或其出沒之痕跡。 3.4 ± 1.1 3.6 ± 0.8  

製
程
及
品
質
管
理 

 
食品在製程中所使用之設備、器具及容器，其操作、使用與維

護，應符合衛生安全原則。 
3.9  ± 1.0  4.1  ± 0.8   

 
每批成品銷售應有紀錄(含出貨對象、時間、數量及批號)，並

保留 5年。 
4.4  ± 1.4  4.9  ± 0.2  * 

 毎年至少檢驗成品 1次。 4.6  ± 1.3  4.9  ± 4.0   

 出貨之產品(含散裝)均有依食品安全衛生管理法第 22 條標示。 5.0  ± 0.0  5.0  ± 0.0   
 

 待出貨之成品(或半成品)應有批號管理，並遵守先進先出原則。 4.6  ± 0.9  4.9  ± 0.4   

食
品
添
加
物
管
理 

 
食品添加物應以專人、專櫃及專冊管理，並記錄其種類、食品

添加物許可字號、進貨量、使用量及存量。 
4.5  ± 1.1  4.8  ± 0.6   

 
食品添加物之使用符合法規規定；秤量及投料有建立重複檢核

程序，並作成紀錄。 
4.4  ± 1.1  4.9  ± 0.5  * 

原料 

管理 

 使用之原材料均有可追溯來源之相關資料或紀錄。 4.1  ± 1.3  4.7  ± 0.7  * 

 
原材料進貨有經驗收程序，驗收不合格者，明確標示，並適當

處理。 
3.8  ± 1.6  4.5  ± 0.8  * 

 購買半成品原料應向上游確認其所含是添加物種類及用量。 3.9  ± 1.5  4.5  ± 0.8  * 
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分
數 

分
數 

      

      

 

圖四、輔導前後分數分布圖-體檢 

       (備註：#體檢：從業人員年應主動辦健康檢查乙次。項目包含 A型肝炎、 

        胸部 X光及傷寒體檢) 

 

 

      
 

 

圖五、輔導前後分數分布圖-服裝儀容 

       (備註：#服裝儀容：食品作業人員工作時應穿戴整潔工作之工作衣帽(鞋)，

必要時配戴口罩，不得續留指甲、塗抹指甲油及配戴飾物等，並不得使塗抹於肌

膚上之化妝品或藥品汙染食品。) 
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圖六、輔導前後分數分布圖-個人衛生 

       (備註：#個人衛生：作業人員工作中不得吸菸、嚼檳榔、嚼口香糖、飲

食及其他可能汙染食品之行為。) 
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分
數 

       

 

 

圖七、從業人員衛生輔導前後之差異比較  

備註：   

 *：p<0.05  

 #： (1) 體檢：從業人員年應主動辦健康檢查乙次。項目包含 A型

肝炎、部 X光及傷寒體檢。 

  (2) 服裝儀容：食品作業人員工作時應穿戴整潔工作之工作衣

帽(鞋)，必要時配戴口罩，不得續留指甲、塗抹指甲油及

配戴飾物等，並不得使塗抹於肌膚上之化妝品或藥品汙染

食品。 

  (3) 個人衛生：作業人員工作中不得吸菸、嚼檳榔、嚼口香糖、

飲食及其他可能汙染食品之行為。 
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 (二) 廠區及環境管理 

    「廠區及環境管理」主要稽查項目包括『醃漬及曝曬過程應有適

當之防病媒及防止異物掉入之措施』及『曝曬場應保持清潔，不得發

現有病媒或其出沒之痕跡』二項，由表三、圖八~圖十顯示，該部分

輔導前之平均值為 3.4(標準差 1.3)、3.4(標準差 1.1)，其程度為普

通；輔導後其平均值為 3.8(標準差 0.8)、3.6(標準差 0.8)，其程度

仍為普通。 

    『醃漬及曝曬過程應有適當之防病媒及防止異物掉入之措施』項

目，輔導前平均值為僅為 3.4，主要是醃漬及曝曬作業時，讓蜜餞製

品(半成品)直接暴露在空氣中，無法有效杜絕病媒侵入。經輔導後平

均值僅提高至 3.8，主要原因是多數業者為建築物老舊之加工廠，且

近幾年國人健康意識抬頭，於購買蜜餞之加工產品意願已大幅降低，

業者營運狀況差，無足夠資金再加蓋日曬屋或重整廠房，或添購覆蓋

物紗網等，因此在此部份很難突破。現階段輔導業者在醃漬及曝曬時，

須有專職人員於現場定時巡場，注意有無病媒出沒。 
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分
數 

輔導項目-曝曬場衛生# 

分
數 

      
 

圖八、輔導前後分數分布圖-防病媒措施# 

       (備註：#防病媒措施：醃漬及曝曬過程應有適當之防病媒及防止異物掉

入之措施。) 

     

   

      

 

 

圖九、輔導前後分數分布圖-曝曬場衛生 

       (備註：#曝曬場衛生：曝曬場應保持清潔，不得發現有病媒或出沒之痕

跡。) 
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分
數 

     
     

 

     圖十、廠區及環境管理輔導前後之差異比較     

備註：   

 *：p<0.05  

 #： 防病媒措施：醃漬及曝曬過程應有適當之防病媒及防止異物

掉入之措施。 

  曝曬場衛生：曝曬場應保持清潔，不得發現有病媒或出沒之

痕跡。 
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(三) 製程及品質管理 

    「製程及品質管理」主要稽查項目包括『食品在製程中所使用之

設備、器具及容器，其操作、使用與維護，應符合衛生安全原則(簡

稱食品之設備、器具使用符合衛生安全原則)』、『每批成品銷售應有

紀錄(含出貨對象、時間、數量及批號)，並保留 5 年(簡稱成品流向

紀錄)』及『毎年至少檢驗成品 1 次』、『出貨之產品(含散裝)均有依

食品安全衛生管理法第 22 條標示(簡稱產品依法標示)』及『待出貨

之成品(或半成品)應有批號管理，並遵守先進先出原則』等五項。 

    由表三、圖十一~圖十六顯示，經過本局 2 年多來積極的輔導及

辦理蜜餞業衛生講習，全部蜜餞製造業者都已能正確做好產品的標示，

所以『產品依法標示』項目已為滿分。其餘四個項目輔導前其平均值

於 3.9~4.6 之間(標準差 0.9~1.4)，平均而言，其程度介於好和非常

好之間；輔導後其平均值提高至 4.1~4.9 之間(標準差 0.2~4.0)。 

    製程及品質管理項目中，輔導前平均值最低者為『食品之設備、

器具使用符合衛生安全原則』，輔導前平均值為 3.9，其程度介於普

通和好之間，輔導後為 4.1，其程度為好，其主要原因是輔導時發現，

部分業者的糖漬桶沒有加蓋，部分蓋子上有很重的灰塵，沒有清洗乾

淨，而輔導後仍沒有習慣將糖漬桶蓋子蓋上，且未徹底落實蓋子之清

潔。惟流程的改善及習慣的養成與維持仍需ㄧ段時間，將持續督促其
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改善。 

   『成品流向紀錄』項目 ，輔導前平均值為 4.4，其程度為好，輔

導時發現，大部分業者雖已建立完整之銷售紀錄，惟少部分業者在成

品銷貨紀錄上，仍沿用舊有習慣，只於出貨單據上敘明出貨對象、時

間、數量，未寫批號，且也有部分業者未加註自己製造商的商號，致

出貨產品無法溯源；而輔導後平均值均已提升為 4.9 分，其程度介於

好和非常好間，輔導前後有顯著差異(p＜0.05)。 

    『毎年至少檢驗成品 1 次』，輔導前平均值為 4.6，其程度介於

好和非常好之間，主要原因是部分業者因蜜餞原物料近年持續高漲，

蜜餞銷貨量趨緩，於成品出貨前，無法落實廠內每一項產品均完成所

有之檢驗，而輔導後平均值均提升至 4.9 分，其程度已接近非常好(滿

分)的標準。      

   『待出貨之成品(或半成品)應有批號管理，並遵守先進先出原則』，

輔導前平均值為 4.6，其程度介於好與非常好間，主要缺失為部分業

者從業人員只有 1-3 人，經常一人身兼多職，且成品區空間不太不容

易搬動，而無法作到批號及先進先出之管理，輔導後平均值已提升至

為 4.9 分，其程度接近滿分(非常好)。 

    綜上，「製程及品質管理」主要項目中，『成品依法標示』輔導前

已達滿分，有 4個輔導項目輔導前、後平均值有上升趨勢，其中『每
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批成品銷售應有紀錄(含出貨對象、時間、數量及批號)，並保留 5年』

項目，輔導前及輔導後之平均值有顯著差異(p＜0.05)。 
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分
數 

輔導項目-設備衛生維護# 

輔導項目-銷售紀錄# 

      

 

圖十一、輔導前後分數分布圖-設備維護 

       (備註：#設備維護：食品在製程中所使用之設備、器具及容器，其操作、

使用與維護，應符合衛生安全原則。) 

            

       

 

圖十二、輔導前後分數分布圖-銷售紀錄 

       (備註：#銷售紀錄：每批成品銷售應有紀錄(含出貨對象、時間、數量及

批號)，並保留 5 年。) 
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分
數 

輔導項目-產品標示# 

輔導項目-自主檢驗# 

分
數 

       

     

圖十三、輔導前後分數分布圖-自主檢驗 

       (備註：#自主檢驗：毎年至少檢驗成品 1 次。) 

      

         

圖十四、輔導前後分數分布圖-產品標示 

       (備註：#產品標示：出貨之產品(含散裝)均有依食品安全衛生管理法第

22 條標示。) 
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分
數 

輔導項目-批號管理# 
      

 

圖十五、輔導前後分數分布圖-批號管理 

       (備註：#批號管理：待出貨之成品(或半成品)應有批號管理，並遵守先進

先出原則。) 
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分
數 

輔導項目 

      

 

圖十六、製程及品質管理輔導前後之差異比較     
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備註：   

 *：p<0.05  

 #： (1)設備衛生維護：食品在製程中所使用之設備、器具及容

器，其操作、使用與維護，應符合衛生安全原則。 

  (2)銷售紀錄：每批成品銷售應有紀錄(含出貨對象、時間、

數量及批號)，並保留 5 年。 

  (3)自主檢驗：毎年至少檢驗成品 1 次。 

  (4)產品標示：出貨之產品(含散裝)均有依食品安全衛生管

理法第 22 條標示。 

  (5)批號管理：待出貨之成品(或半成品)應有批號管理，並

遵守先進 先出原則。 

▓輔導前 

▓輔導後 



36 

 

(四) 食品添加物管理 

    「食品添加物管理」主要稽查項目包括『食品添加物有設專櫃貯

放，專人管理，並有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(簡稱食品添加物三專管理)』及『食品添加物之

使用符合法規規定；秤量及投料有建立重複檢核程序，並作成紀錄』

兩項，由表三、圖十七~圖十九顯示，該部分輔導前平均值為 4.5(標

準差 1.1)、4.4(標準差 1.1)，其程度為好；輔導後平均值提升至

4.8(標準差 0.6)、4.9(標準差 0.5)，其程度已接近非常好滿分標準。 

    『食品添加物三專管理』項目，輔導前平均值為 4.5，主要原因

是輔導時發現，部分業者在食品添加物管理表單上填寫不完整，僅填

寫使用量，未記錄庫存量；另有少部分業者，因廠房空間不夠，將食

品添加物和原料放在一區，未分區放置及標示，而輔導後平均值已提

升至 4.8，其程度接近非常好。 

    『食品添加物之使用符合法規規定；秤量及投料有建立重複檢核

程序，並作成紀錄』項目，輔導前其平均值為 4.4，其程度為好，主

要原因為部分業者人力不足，在食品添加物之秤量及投料部分，皆為

同一人，無法落實重複檢核程序。經輔導後平均值已提升至 4.9，接

近非常好滿分的程度，輔導前後有顯著差異(p＜0.05)。 

    綜上，「食品添加物管理」二項目輔導後的結果，平均值均已接
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近非常好滿分之標準，其中『食品添加物之使用符合法規規定；秤量

及投料有建立重複檢核程序，並作成紀錄』項目輔導前及輔導後之平

均值均有顯著差異(p＜0.05)。 
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數 

輔導項目-添加物三專# 

分
數 

輔導項目-添加物重複檢核# 

    

     

 

圖十七、輔導前後分數分布圖-添加物三專 

       (備註：#添加物三專：食品添加物應以專人、專櫃及專冊管理，並記錄

其種類、食品添加物許可字號、進貨量、使用量及存量。 

 

      

 

圖十八、輔導前後分數分布圖-添加物重複檢核 

       (備註：#添加物重複檢核：食品添加物之使用符合法規規定；秤量及投

料有建立重複檢核程序，並作成紀錄。) 
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輔導項目 
    
 

圖十九、食品添加物輔導前後之差異比較     
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備註：   

 *：p<0.05  

 #： (1) 添加物三專：食品添加物應以專人、專櫃及專冊管理，

並記錄其種類、食品添加物許可字號、進貨量、使用量

及存量。 

  (2) 添加物重複檢核：食品添加物之使用符合法規規定；秤

量及投料有建立重複檢核程序，並作成紀錄。 

▓輔導前 

▓輔導後 
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(五) 原料管理 

  「原料管理」主要稽查項目包括『使用之原材料均有可追溯來源之

相關資料或紀錄』、『原材料進貨有經驗收程序，驗收不合格者，明確

標示，並適當處理』及『購買半成品原料應向上游確認其所含之添加

物種類及用量』等三項，由表三、圖二十~圖二十三顯示，該部分輔

導前其平均值於 3.8~4.1 之間，平均而言，其程度介於普通和好之間

(標準差 1.3~1.6)；輔導後其平均值提升至 4.5~4.7 之間(標準差為

0.7~0.8)，其程度介於好和非常好之間。 

    『使用之原材料均有可追溯來源之相關資料』項目，輔導前其平

均值為 4.1，其程度為好，輔導時發現大多數廠商原材料來源雖皆有

固定廠商，但未保留交易憑證，主要原因是部分業者不了解原物料來

源證明及原料品質對成品影響的重要性，經輔導業者分析原料安全性，

做好源頭管控，輔導後平均值已提升為 4.7，其程度介於好和非常好

之間，輔導前後有顯著差異(p＜0.05)，將持續督促業者改善。 

    『原材料進貨有經驗收程序，驗收不合格者，明確標示，並適當

處理』項目，輔導前平均值於 3.8，其程度為普通，輔導時發現因原

材料來源大多數為固定廠商，所以未落實驗收程序，已輔導業者須落

實驗收且紀錄驗收不合格者原材料之處理情形，輔導後平均值上升為

4.5，輔導前後有顯著差異(p＜0.05)。 
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     『購買半成品原料應向上游確認其所含之添加物種類及用量』

項目，輔導前其平均值於 3.9，其程度為普通，主要原因為輔導前發

現業者不了解購買半成品原料向上游確認其所含食品添加物種類及

用量的重要性，輔導後業者已了解購入半成品應向上游確認已含有之

食品添加物種類及含量，並於後端製程中減量使用同種類之添加物，

以免超量違規。輔導後平均值已上升為 4.5，其程度為好。輔導後平

均值上升為 4.5，輔導前後有顯著差異(p＜0.05)。 

 

    綜上，『使用之原材料均有可追溯來源之相關資料或紀錄』、『原

材料進貨有經驗收程序，驗收不合格者，明確標示，並適當處理』及

『購買半成品原料應向上游確認其所含是添加物種類及用量』三個項

目於輔導前及輔導後均有顯著差異(p＜0.05)。 
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輔導項目-材料來源# 

分
數 
分
數 

輔導項目-原料驗收# 

    
 

圖二十、輔導前後分數分布圖-原材料來源 

       (備註：#原材料來源：使用之原材料均有可追溯來源之相關資料或紀錄。) 

 

    

 

 

圖二十一、輔導前後分數分布圖-原料驗收 

       (備註：#原料驗收：原材料進貨有經驗收程序，驗收不合格者，明確標

示，並適當處理。) 
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分
數 

輔導項目-半成品添加物量# 

    

 

圖二十二、輔導前後分數分布圖-半成品添加物量 

       (備註：#半成品添加物量：購買半成品原料應向上游確認其所含是添加 

                物種類及用量。) 
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分
數 

輔導項目 
     
 

圖二十三、原料管理衛生輔導前後之差異比較     

 

 

 

 

 

 

 

 

0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

原材料來源 原料驗收 確認半成品添加物量 

備註：   

 *：p<0.05  

 #： (1)原材料來源：使用之原材料均有可追溯來源之相關資料

或紀錄。 

  (2)原料驗收：原材料進貨有經驗收程序，驗收不合格者，

明確標示，並適當處理。 

  (3)確認半成品添加物量：購買半成品原料應向上游確認其

所含添加物種類及用量。 

▓輔導前 

▓輔導後 
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三、本研究計畫執行成效 

(一)針對本縣製造廠、中盤商、蜜餞專賣店進行蜜餞抽驗，檢驗防腐

劑、甜味劑、漂白劑及色素等項目，共計 109 件，檢驗結果 2件不合

格，違規率 1.8%，比 105 年違規率 3.7%，降幅 51%。(如圖二十四) 

 

    

圖二十四 、105 年及 106 年抽驗蜜餞產品不合格率比較 

 

(二) 另分析 105 年及 106 年蜜餞抽驗不合格的違規項目，甜味劑的

違規件數已由去年的 2件，降為 0件，降幅 100%；防腐劑的違規件

數由去年的 3件降為 1件，降幅 67%；漂白劑的違規件數則由去年的

2件降為 1件，降幅 50%。(如圖二十五~二十七) 
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圖二十五、105 年及 106 年抽驗蜜餞產品甜味劑不合格件數比較 

  

     

圖二十六、105 年及 106 年抽驗蜜餞產品防腐劑不合格件數比較 
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圖二十七、105 年及 106 年抽驗蜜餞產品漂白劑不合格件數比較 
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陸、結論與建議 

一、結論 

(一)現況調查結果，本縣蜜餞製造業有近 6 成的業者廠年資在 20 年

以上，建築及機械設備上較為老舊，且多為傳統式工廠，在品管制度

的建立及硬體設備的維護上輔導困難度較高。 

(二)在業者成本考量下，仍積極輔導業者增加人力，加強原料驗收及

乾燥、糖漬製程產品品質之監控，以減少最終成品添加物超量情形。 

(三)因成本考量，業者無法增建近千萬之日曬屋或其他防止異物及病

媒等措施，於戶外執行日曬乾燥，仍可能因風沙、雜物的汙染及昆蟲

蒼蠅、果蠅的叮咬，或天氣的不穩定，而影響蜜餞產品之衛生及品質。 

(四)本局依本縣食安管理自治條例規定，率先全國輔導蜜餞製造業於

散裝蜜餞成品外箱及出貨憑證註記產品批號，建立追蹤追溯制度，以

利違規能快速溯源追查違規批號產品，釐清發生原因加以改善，並縮

小下架回收所造成的產品損失的範圍，此次調查結果，36 家業者均

能此規定辦理。 

(五) 整體來說 GHP 輔導部分，在從業人員衛生、製程及品質管理、

食品添加物管理及原料管理等四個主要項目，有 7項稽查項目，輔導

前及輔導後其 P＜ 0.05，表示均有顯著差異，輔導後的平均值介於

4.4~5.0 之間，其程度介於 GHP 衛生稽查表中五點尺度量表「好」至
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「非常好」之間。 

 (六) 配合本研究計畫，本縣抽驗蜜餞產品共 109 件，檢驗結果 2件

不合格，違規率 1.8%，比 105 年違規率 3.7%，降幅 51%。不合格之 2

件產品均為製程管控疏忽，本局已輔導業者改善。 

 

二、建議 

(一)國內許多業者改由東南亞國家進口低價蜜餞來販售，形成本國產

製蜜餞與進口蜜餞市場競爭關係，本土蜜餞業者更應積極提升本身產

品品質及原物料管理，強化民眾品牌信任感，以增加市場競爭力， 

，本局將持續針對縣內蜜餞製造業進行系統性之輔導、教育及稽查，

以確保蜜餞產品之衛生安全。 

(二)建議中央加強邊境輸入蜜餞產品之衛生安全查核，防止低價劣質

之進口蜜餞與國產蜜餞出現不公平的競爭，導致劣幣驅逐良幣。 

(三) 建議中央加強邊境輸入蜜餞產品之抽驗，降低因市售進口蜜餞

添加物遭抽驗不合格，而影響國產蜜餞聲譽。 

(四)建議中央修法，規範散裝販售之原料應有批號標示或其他可辨識

批號及來源之方式，以利溯源管理，維護合法廠商消費市場公平競爭

之權利。 
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捌、附錄 

附錄ㄧ           彰化縣蜜餞製造業衛生稽查表        

 年  月  日                 

業者  

名稱 

 

 
負責人  

地址 
 

 
電話  

編號 項目 

輔導前 輔導後 
落實困難

原因 
分

數 

補充說明 分

數 

補充說明 

從 

業 

人 

員 

衛 

生 

01 從業人員每年應主動辦

理健康檢查乙次，項目包

含 A型肝炎、胸部 X光及

傷寒。 

     

02 食品作業人員工作時應

穿戴整潔之工作衣帽

(鞋)，必要時配戴口罩，

不得蓄留指甲、塗抹指甲

油及佩戴飾物等，並不得

使塗抹於肌膚上之化粧

品或藥品汙染食品。 

     

03 作業人員工作中不得吸

菸、嚼檳榔、嚼口香糖、

飲食及其他可能污染食

品之行為。 

     

廠

區

及

環

境

管

理 

01 醃漬及曝曬過程應有適

當之防病媒及防止異物

掉入之措施。 

     

02 曝曬場應保持清潔，不得

發現有病媒或其出沒之

痕跡。 
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編號 項目 

輔導前 輔導後 

落實困難

原因 分

數 補充說明 
分

數 
補充說明 

 

 

製

程

及

品

質

管

理 

01 食品在製程中所使用之

設備、器具及容器，其操

作、使用與維護，應符合

衛生安全原則。 

     

02 每批成品銷售應有紀錄
(含出貨對象、時間、數
量及批號)，並保留 5年。 

     

03 毎年至少檢驗成品 1次。      

04 出貨之產品(含散裝)均

有依食品安全衛生管理

法第 22 條標示。 

     

05 待出貨之成品(或半成

品)應有批號管理，並遵

守先進先出原則。 

     

食

品

添

加

物

管

理 

01 食品添加物應以專人、專

櫃及專冊管理，並記錄其

種類、食品添加物許可字

號、進貨量、使用量及存

量。 

     

02 食品添加物之使用符合

法規規定；秤量及投料有

建立重複檢核程序，並作

成紀錄。 

     

原 

料 

管 

理 

01 使用之原材料均有可追

溯來源之相關資料或紀

錄。 

     

02 原材料進貨有經驗收程

序，驗收不合格者，明確

標示，並適當處理。 

     

03 購買半成品原料應向上
游確認其所含是添加物
種類及用量。 

     

註:分數分五級:一分為非常不好(Very Bad)，二分為不好(Bad)，三分為普通

(Common)，四分為好(Good)，五分為非常好(Very Good) 
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附錄二    

彰化縣蜜餞製造業現況調查表 

產品種類

(可複選)  

□乾狀梅子類□話梅□甘甜梅□仙楂片□冰梅□調理話梅□濕狀梅子類□蘇州梅  

□茶梅□Q梅□八珍梅□橄欖類□無籽甘草橄欖□陳年化核橄欖□無子黑橄□李子類

□碳燻烏梅李□無核化應子□水果乾類□芒果乾□芭樂乾□櫻花果□番茄乾□陳皮

□洛神花類□洛神花□金桔類□金棗乾□八仙果□金棗干□棗子類□加州蜜棗    

□陳年黑金棗□其他（      ） 

產品製程   

從業人員 （           ）名 

銷售對象                   

(可複選) 
□中盤商  □自有品牌  □受託代工  □門市販售  

資本額  

廠年資 （           ）年 

每日生產

量 
（            ）台斤 

使用食品

添加物       

(可複選) 

□漂白劑(偏亞硫酸氫鈉)□甜味劑(糖精、環己基(代)磺醯胺酸)□非限量甜味劑(醋

磺內脂鉀、蔗糖素、其他(      ))□防腐劑(苯甲酸、己二烯酸)□色素(紅色(    )、

黃色(    )、複方色素(      )□其他（           ） 

落實自主

管理之困

難點   

(可複選) 

□費用 □無設置衛生管理人員 □專業知識不足 □其他 
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附錄三               蜜餞業者現況調查分析 

 

 

 

店家

代號 

產品種類 
從業人員(人) 

乾狀梅子類 濕狀梅子類 橄欖類 李子類 水果乾類 洛神花類 金桔類 棗子類 

1  V  V V    12 

2 V V V V V    16 

3 V V  V     18 

4 V V       6 

5       V  3 

6  V       2 

7 V V  V     4 

8    V V    5 

9 V V  V  V V V 13 

10 V        3 

11  V  V     1 

12 V        3 

13   V      5 

14 V        5 

15     V    10 

16 V V    V   3 

17  V     V  2 

18 V  V V   V  4 

19   V  V    6 

20 V        3 

21 V V V      4 

22    V  V  V 2 

23   V  V V   2 

24  V       3 

25 V V       3 
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              蜜餞業者現況調查分析(1) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

店家

代號 

產品種類 
從業人員(人) 

乾狀梅子類 濕狀梅子類 橄欖類 李子類 水果乾類 洛神花類 金桔類 棗子類 

26      V   2 

27  V V V     5 

28 V        2 

29 V V       3 

30     V    4 

31       V  8 

32       V  3 

33       V  5 

34       V  3 

35       V  4 

36     V   V 1 
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              蜜餞業者現況調查分析(2) 

 

 

 

 

店家

代號 

販售方式 
廠年資(年) 

每日生產量

(台斤) 

產品通路 

常溫 低溫 自有品牌 中盤商 門市販售 受託代工 

1 V  33 500 V    

2 V  44 1500 V V V  

3 V  47 1000 V V   

4 V  20 1000 V    

5 V  7 260    V 

6 V  46 1000  V V  

7 V  53 350  V   

8 V  53 1200 V V   

9 V  10 3000 V V  V 

10 V  49 3000  V   

11 V  46 40  V   

12 V  45 900 V V   

13 V  43 4000  V   

14 V  7 250 V    

15 V  34 500 V    

16 V  27 650  V   

17 V  41 150  V   

18 V  13 300  V   

19 V  25 2000  V   

20 V  33 320 V V   

21 V  22 300  V   

22 V  40 800  V   

23 V  6 1000  V   

24 V  28 500  V   

25 V  12 300  V   
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蜜餞業者現況調查分析(3) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

店家

代號 

販售方式 
廠年資(年) 

每日生產量

(台斤) 

產品通路 

常溫 低溫 自有品牌 中盤商 門市販售 受託代工 

26 V  11 200  V   

27 V  6 1500  V   

28 V  6 300 V   V 

29 V  16 600  V   

30 V  23 150  V  V 

31 V  42 300  V   

32 V  15 200  V   

33 V  17 810  V   

34 V  16 300  V   

35 V  22 6000  V   

36 V  18 1200  V   
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               蜜餞業者現況調查分析(4) 
 

店家

代號 

使用食品添加物 落實自主管理之困難點 

漂白劑 
甜味劑

(糖精) 

甜味劑

(環己基

(代)磺

醯胺酸 

其他未

限量甜

味劑 

防腐劑

(苯甲

酸) 

防腐劑

(己二烯

酸) 

色素 費用 
專業知識

不足 

無設置衛

生管理人

員 

1 V   V    V   

2 V   V V  V   V 

3 V V  V V  V V   

4    V   V V   

5 V   V V  V V   

6 V   V V  V V  V 

7    V V  V V  V 

8 V  V V V  V V   

9 V   V V  V   V 

10  V V    V V   

11  V      V   

12  V     V V  V 

13 V    V  V V  V 

14    V    V  V 

15 V       V   

16 V  V V V V V V  V 

17 V   V V  V V   

18 V   V V  V V  V 

19 V   V V  V V V  

20    V   V V   

21    V   V V  V 

22     V  V V  V 

23 V   V V  V V  V 

24 V   V V V  V  V 

25   V     V  V 
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蜜餞業者現況調查分析(5) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

店家

代號 

使用食品添加物 落實自主管理之困難點 

漂白劑 
甜味劑

(糖精) 

甜味劑

(環己基

(代)磺

醯胺酸 

其他未

限量甜

味劑 

防腐劑

(苯甲

酸) 

防腐劑

(己二烯

酸) 

色素 費用 
沒概念衛

生管理 
人力不足 

26     V  V V  V 

27 V V  V V  V V   

28        V   

29 V   V V   V V V 

30 V   V V  V V   

31    V V   V   

32     V   V  V 

33    V V  V V  V 

34    V V   V  V 

35  V  V V  V V   

36    V V  V V V V 
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附錄四                蜜餞業衛生講習成果 

 

時間及地點：106 年 3 月 15 日（星期三）於衛生福利部彰化醫院二樓大禮堂 

說明：由彰化縣衛生局衛生稽查員說明蜜餞業衛生自主管理重點 

 

時間及地點：106 年 3 月 15 日（星期三）於衛生福利部彰化醫院二樓大禮堂 

說明：由彰化縣衛生局衛生稽查員說明蜜餞產品標示重點 
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附錄五               蜜餞製造業輔導改善實例(1) 

 

輔導

項目 
改善前 

日曬

過程

應有

適當

之防

病媒

措施 

 

改善後 
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蜜餞製造業輔導改善實例(2) 

 

輔導 

項目 
改善前 

日曬過

程應有

適當之

防病媒

及防止

異物掉

入之措

施 

 

改善後 
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蜜餞製造業輔導改善實例(3) 

 

輔導 

項目 
改善前 

日曬過

程應離

地且有

適當之

防病媒

及防止

異物掉

入之措

施 

 

改善後 
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蜜餞製造業輔導改善實例(4) 

 

輔導 

項目 
改善前 

半成品

需離地

置放 

 

改善後 
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蜜餞製造業輔導改善實例(5) 

 

輔導

項目 
改善前 

容器

之操

作、使

用與 

維護 

應符

合衛

生安

全原

則(器

具髒

污)  

改善後 
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                    蜜餞製造業輔導改善實例(6) 

 

輔導 

項目 
改善前 

容器

之操

作、使

用與 

維護 

應符

合衛

生安

全原

則(器

具髒

污)  

改善後 
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蜜餞製造業輔導改善實例(7) 

 

輔導 

項目 
改善前 

糖漬桶

應適當

覆蓋 

 

改善後 
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                  蜜餞製造業輔導改善實例(8) 

 

輔導 

項目 
改善前 

未設置

下游產

品退貨

區 

 

改善後 
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蜜餞製造業輔導改善實例(9) 

 

輔導 

項目 
改善前 

成品

銷售

紀錄

(批

號)應

完整 

 

改善後 
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蜜餞製造業輔導改善實例(10) 

 

輔導 

項目 

 

出貨

之產

品均

有依

食安

法第

22條

標示

完整 
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蜜餞製造業輔導改善實例(11) 

 

輔導 

項目 

 

出貨

之產

品均

有依

食安

法第

22條

標示

完整 
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蜜餞製造業輔導改善實例(12) 

 

輔導 

項目 
改善前 

食品

添加

物應

設置

專櫃

存放 

 

改善後 

 
 

 

 
 


