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◆截切農產品加工廠空間規劃
• 食品工廠衛生設計涵概的內容【管理對象】

– 硬體方面：A. 環境 [包括：病媒、水源、污染源等]
B. 廠房 [包括：實體、區隔、設施等]
C. 設備 [包括：刀盛具、攪拌與包裝等]
D. 加工流程衛生設計

                         E. 人員動線衛生設計
                         F. 原物料動線衛生設計
                         G. 空氣流、水流衛生設計
                         H. 廢棄物動線衛生設計…
– 軟體方面：A. 日常衛生管理與維護
                         B. 人員日常衛生教育訓練…
– 人員方面：個人衛生、洗手、更衣、行為規範…
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• 分析產品特性、作業特性

– 產品特性的危害分析

– 作業特性的危害分析

    ( 是否有殺菌或抑制
微生物生長步驟 )

• 生產動線平面設計

– 機械配置平面圖

– 衛生線之區隔設計

      ( 人員、原物料、容器、

        產品、給排水、空氣等)

環境診斷與病媒防治
設計

– 污染源調查

– 病媒調查

硬體設計與確定

– 材料、材質之選定

             (地板、牆壁、天花板、設施等)

– 空調設備 ( 清潔度 )

– 給、排水設備

衛生管理設計與確認

生產時的日常維持與確認

– 產品的冷藏、保管、搬運

– 廢棄物的管理和移出

– 設施、設備的清洗與殺菌

– 人員衛生管理

規劃的手法



作業流程 使用機器設備 作業區隔 溫度管制

水果原料

↓

進場驗收 農藥快篩檢驗設備

↓

儲    存 冷藏庫，或低溫庫 依水果適合溫度

↓ 一般作業區

領        料 搬運設備

↓

前  處  理 作業台，刀具

↓

預    洗 預清洗槽，噴槍

↓

清 洗 槽 1 清洗設備 7℃以下

↓

清 洗 槽 2 準清潔作業區

↓

風切去水

↓

截    切
人工截切，

去皮或去心或去籽
 

↓

冷藏暫存 冷藏庫

↓ 清潔作業區

 組合包裝 磅秤，包材，籃框  

↓

冷藏儲存 冷藏庫 一般作業區 7℃以下

↓

出    貨 冷藏車

圖2. 提供即食的截切水果之作業流程，使用設備和清潔度區分

原
料

人
員

水
空
氣

廢
棄
物



◆原料安全管理_GHP的「品質與製程管理」

管理重點 項  目

農藥殘留&

溯源管理

1. 使用之原材料，應符合法令之規定，並有可追溯來源之
相關資料或紀錄。

2. 原材料有農藥、重金屬或其他毒素等污染之虞時，應確
認其安全性或含量符合本法及相關法令規定。

田間管理
1. 田間管理紀錄_多筆農場蔬果來源應分別記錄，包括農

藥採購單據、確認停藥期。
2. 採收紀錄與批次管理_依農場別分別記錄，分批次管理。

採樣送檢&

檢驗報告確
認

1. 檢驗報告應確認是否符合法規訂定標準，並加註確認章
及簽名。

2. 檢出殘留農藥是否與施用的一致；若有不一致處宜標記，
並分析和調查來源，以作為後續田間管理參考依據。



◆環境設施衛生管理1

管理重點 項  目

設計規劃
1. 作業場所清潔度要求不同者，應加以有效區隔及管

理，並有足夠空間，以供搬運。

清潔衛生管
理

1. 作業場所應有適當防護。
2. 場區設施牆壁、支柱、地面，樓板或天花板，出入

口、門窗、通風口及其他孔道，管線、配管外表…
應保持清潔。

3. 照明光線應達到一百米燭光以上，工作或調理檯面，
應保持二百米燭光以上。

病媒蚊管理 1. 應實施有效之病媒防治措施。



◆環境設施衛生管理2

管理重點 項  目

供水與排水
管理

1. 與食品直接接觸及清洗食品設備與用具之用水及
冰塊，應符合飲用水水質標準。

2. 排水系統應完整暢通，排水溝應有攔截固體廢棄
物之設施，並應設置防止病媒侵入之設施。

廁所

1. 不得正面開向食品作業場所。但有緩衝設施及有
效控制空氣流向防止污染者，不在此限。

2. 應保持整潔，避免有異味。
3. 應於明顯處標示「如廁後應洗手」之字樣。



◆溯源與倉儲管理1
管理重點 項  目

倉儲管理

1. 物品應分類貯放於棧板、貨架上，不得直接放置地面，
並保持整潔及良好通風或溫度控制。

2. 應遵行先進先出原則，並確實記錄批號與出貨對象等。
3. 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。

溯源管理

1. 確實依廠內產製模式或產品特性，建立產品批號管理
系統。

2. 從產品標示之批號應可追溯至半成品涵蓋哪幾天生產
的產品以及其收貨自哪些農民貨農場，進而連結到該
農民貨農場的田間管理紀錄和相關的檢驗報告。



Q&A



空間有限時，如何規劃人流與物流
動線，避免交錯造成污染風險？



同場處理蔬菜、水果與生鮮食材時，
如何在不完全分區的情況下降低

交叉污染風險？
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