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摘 要

自從政府推動餐飲業實施食品安全管制系統（HACCP）之後，在我國餐飲業的食品衛生安全管理上，樹立了一個新的里

程碑。HACCP制度倡導至今已有四年，其間從策劃到實施，在嚴謹的規劃，與經費、人力的投入下，並結合學者、專家

參與輔導的成果，倍受各界肯定，尤其建立良好之產、官、學團隊合作輔導模式，在我國餐飲食品衛生管理立下良好規範

。業者在申請輔導時，由於學者專家的技術指導介入，使得對廠區的清潔區隔、動線的規劃均達到衛生管理效果，同時在

軟體制度的建立更奠定爾後實施之基礎，唯落實制度的實施，得靠業者自發、恆心、毅力等不斷運行檢討改進，方可達到

衛生自主管理目的。 本研究主要在於探討餐飲業者在各項標準作業程序書與HACCP制度，經貫徹執行後之情況，實際瞭

解餐飲業在執行上的困難與障礙，俾使政府在推動該項制度上更趨完整。本研究藉由問卷調查方式瞭解業者在實施該項制

度執行上的困難，樣本的主要抽樣對象乃是餐飲業之餐盒食品一項，以通過食品安全管制系統輔導的廠商作為研究對象，

共寄發157份問卷，經問卷回收後，有效問卷共計116份，問卷回收率達73.89％。 藉由敘述性統計分析、因素分析、信度

分析與變異數分析進行分析結果，以探討餐飲業執行食品安全管制系統後的困難狀況。經統計分析後，獲得下列的結論：

大部分業者建立「餐飲業實施食品安全管制系統先期輔導作業規範」後執行上困難程度並不高；經過實證分析，五項假說

中共有3項假說獲得部份支持，其他兩項不被支持。研究結果發現「不同的設立年資」、「不同的HACCP小組成員人數」

、「不同的食品衛生管理人員工作」會對HACCP制度執行上困難度產生顯著的影響。因此，本研究根據研究的結果提出

綜合之建議，供餐飲業者執行該制度管理之參考與政府研討推行政策之參考。
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