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摘 要

本研究以彰化地區50家餐飲店業者為樣本，進行食品良好衛生規範（Good Hygiene Practice，GHP）對餐飲業者輔導，探

討GHP對業者食品衛生改善程度之影響。GHP輔導紀錄表單內容分為二：(1)一般食品業者良好衛生規範之規定，其包括「

食品業者建築與設施」及「食品業者衛生管理」二大項；(2)餐飲業者良好衛生規範，其包括「餐飲業者作業場所」及「餐

飲業者衛生管理」二大項。研究結果顯示，業者在第(1)部分中建築與設施項目之衛生合格率約為80%，而衛生管理項目之

衛生合格率約為88%；在第(2)部分中餐飲業者作業場所項目之衛生合格率約為75%，而其餐飲業者衛生管理項目之衛生合

格率約為78%，由此可知，食品餐飲業者在第(1)部分中衛生管理項目之合格率最高，但在第(2)部分中作業場所項目之合格

率最低，主要因為餐飲作業場所受限於原有建築設備空間與維護及業者經濟狀況，而影響其改善程度，故建議政府單位於

核准餐飲業者設立前，應先要求業者通過衛生單位之食品衛生審查後，再發予營利事業登記證，使其於營業前即具備有完

善之設備，以達日後衛生輔導之功效。另外，建議衛生單位建立完善食品衛生教育訓練制度，並全面要求從事食品餐飲相

關工作業者應先持有食品衛生訓練證明或證照始能執業，並強制執行職前及在職從業人員食品衛生教育訓練工作，使其業

者衛生狀況達到良好層次或提升改善的空間。
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