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摘 要

前台灣省政府衛生處分別於八十七、八十八年度訂定「餐飲公共衛生檢查系統計畫」，輔導餐盒食品工廠及餐飲服務業建

立危害分析重要管制點(HACCP)制度；八十八年下半年及八十九年度計畫由衛生署中部辦公室承接辦理，並運用前台灣省

政府衛生處所建立良好之產、官、學團隊合作輔導模式，繼續推動本計畫。年度計畫執行期間歷經籌備、教育訓練、現場

實地輔導、外部查核、期末審查會等各階段；八十七年度輔導二十五家（均為餐盒食品工廠）、八十八年度輔導九十家（

餐盒食品工廠六十家、餐飲服務業三十家）、八十八年下半年及八十九年度計輔導九十二家（餐盒食品工廠七十二家、餐

飲服務業二十家），總計三個年度輔導二○七家廠商。本研究目的，係在探討八十八年下半年及八十九年度接受本計畫輔

導的九十二家廠商，在製程合理化、硬體建築與設施、衛生或一般標準作業程序、製程HACCP計畫書及支持系統等各方

面輔導前後之差異及落實的情況等，藉由問卷調查方式進行瞭解。研究採前、後認知差異比較方法，即接受輔導廠商在現

場實地輔導結束後，由其認知輔導前後在製程合理化、硬體建築與設施、衛生或一般標準作業程序、製程HACCP計畫書

（產品安全控制能力）及支持系統等各方面之改變情形，經由研究調查分析，發現以配對T檢定分析輔導前、後均值差均

有顯著差異（p < 0.0001）。輔導前後認知最大均值差，例如，在製程合理化為：『作業時間內人員及原物料動向管制以

防止逆向污染』的改進最大（均值差＝1.77，p < 0.0001）；在硬體建築與設施為：『蟲鼠害基本設施』之改進最多（均值

差＝1.18，p < 0.0001）；在餐盒食品工廠之衛生標準作業程序上為：『清洗消毒物質之管理』之改進最多（均值差＝1.51

，p < 0.0001）、在餐飲服務業之一般標準作業程序上卻為：『交叉污染防治』之改進最多（均值差＝1.56，p < 0.0001）

。硬體建築與設施平均花費更高達新台幣1604440元（餐盒食品工廠為1,698,845元；餐飲服務業為1,295,000元）；軟體平

均花費達新台幣183,925元（餐盒食品工廠為165,695元；餐飲服務業為243,681元）等等，結果指出餐飲HACCP制度有計畫

之輔導是有顯著效益的。 在不定期追蹤管理時，從30位學者、專家之調查問卷中，廠商在正式實施餐飲HACCP制度後，

就整個制度之落實性、紀錄表單填寫之完整性及正確性加以瞭解，發現制度建立後，持續運作之維持與落實不易，改善的

空間很大。惟如何讓已建立餐飲HACCP制度之業者，落實此項管理制度，維持恒定品質，則需相當之配套措施來搭配，

如委託學者專家辦理不定期追蹤管理工作、業者加強教育訓練等。上述研究，將作為爾後政府推動相關食品業者建立此項

制度之輔導及管理參考，亦可提供學術機關團體相關研究之參考。
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