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摘 要

台灣每年食品中毒案件總在百件以上，88年更高達150件，造成人員經濟、勞動力受損外，更受輿論批評。統計85-87年台

灣地區導致食品中毒592件中，原因分類以生、熟食交互污染210件最多，其次為熱處理不足125件、食物調製後於室溫下

放置過久103件，在在均與食品工作人員衛生管理有關。防範食品中毒發生，要求食品業者執行危害分析重要管制點系統

已被美國藥物食品管理局所建議，國內亦於食品衛生管理法中規定。本研究目的在評估165位食品工作人員為期五天的危

害分析重要管制點系統訓練之有效性。研究採前、後測試差異比較方法，即參與者在訓練結束時測試其訓練前、後危害分

析重要管制點系統相關知識、能力及食品安全操作之執行信念，經由此訓練課程，發現以配對T檢定分析前、後比率平均

均有顯著差異（P
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