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摘 要

台灣每年食品中毒案件不下百件，不僅造成人員經濟、勞動力的受損外更倍受輿論的批評，這些案例的發生都可歸因於食

品從業人員與製造工廠的衛生管理不良有關，有鑑於此，行政院衛生署於是推動了「食品良好衛生規範（GHP）」，進一

步要求食品工廠在安全衛生的作業環境下生產出安全的產品；因此，以彰化地區之食品工廠為樣本，探討食品業衛生管理

模式與「食品良好衛生規範(GHP)」推動歷程之相互影響，評估輔導與稽查對於食品業者衛生管理工作改善程度，以作為

政府未來相關政策落實執行之參考。針對食品良好衛生規範所規定的項目，按照彰化縣食品工廠認證制度取得的狀況與衛

生管理的方式分類食品工廠屬性，對彰化縣食品工廠進行稽查，對新的衛生管理法規的適應性與落實性進行前後比較；資

料以統計分析軟體(Statistical Analysis System，SAS)進行分析，敘述性統計包括頻率及平均值，輔導前後二次稽查結果之差

異性以配對t檢定(paired t-tests)分析，無論在GHP政策推動前或輔導後，均可發現HACCP體系的表現優於CAS/GMP體系優

於ISO體系而更優於自主管理體系，若食品工廠經費足夠，應盡量輔導現今國際公認對食品安全與衛生最有實質效益

的HACCP體系；而GHP政策推動對食品工廠的衛生管理狀況足以有效而實質地提昇。
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