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食品安全事件
 豆乾加工業色素-工業物料違法添加

 黑心油事件-原料追溯…

 銅葉綠素油-食品添加物不當添加

 棉子油事件-標示不符…

 胖達人麵包事件-宣稱不符…

 塑化劑事件-工業物料違法添加…

中華民國104年12月16日修正公布
『食品安全衛生管理法』

https://consumer.fda.gov.tw/Law/Detail.aspx?nodeID=518&lawid=292
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食品安全衛生管理法 第八條
食品業者之從業人員、作業場所、設施衛生管理及其品

保制度，均應符合食品之良好衛生規範準則。

經中央主管機關公告類別及規模之食品業，應符合食品

安全管制系統準則之規定。

食品良好衛生規範準則
(GHP)(103.11.07)

食品安全管制系統準則(HACCP)
(104.06.05)



食品良好衛生規範準則/食品安全管制系統準則

M1=Material M2=Method

M3=Machine

M4=Man

E=Environment

PRODUCT

穩定
變動

文件及紀錄

4M1E評估之管理



食品安全管制系統有效性評估
 確認(Verification)：

指除監測外之活動，包括驗效HACCP計畫及決
定HACCP計畫書是否被確實遵行。

 驗效(Validation)：
指以科學與技術為根據，來判定HACCP計畫，
若正確執行時，是否能有效控制危害。

 驗效為確認之一部分。

驗效確認

以ISO22000標準
為藍本進行說明

監督量測



 有效性評估
即FSMS/PDCA戴明循環之C/A
C=Check ；A=Action

 其階段分為：
＊確認之規劃
●各管制措施之驗效
◆監督量測之管制
◎確認活動之展開(含內稽)
※系統之持續改進與更新



食品業者『守規性評估』

食品安全管制系統有效性評估

等於

確認
規劃

驗效
管制措施
CP/CCP/保險

檢驗
原料成品
追溯/登錄

執行
內部稽核
系統確認

Control-C Inspection-I Audit-A

ISO
14001

ISO
27001

＊

系統改進與更新



＊確認之規劃(Verification planing) (7.8.2)

•規劃結果應以適合組織的形式展現。(目的)

•確認結果應予紀錄，並傳達給食品安全小組。
以便就確認活動結果進行分析。(職責)

•若系統確認是以最終產品之樣品測試為基礎，
當測試樣品顯示與危害的可接受程度不符合時，
該受影響的產品批次應視為潛在不安全產品加
以處理。(方法/職責)

•內部稽核包括系統性變異及產品變異之查核。
(方法/頻率)



＊確認的規劃：
(1)採用監測以外方法，針對管制措施系統

之準確性、有效性及落實性所作的評估。
(2)執行確認之頻率遠小於監測頻率，但具有

隨機性及目標性。
(3)可以瞭解整個HACCP計畫是否有效運作。
(4)可採用多項工具進行，如檢驗成品、現場

查檢比對、回顧日誌報表及分析資料報告。
(5)確認活動即為稽核的一種展現。

評估的方式：
檢驗/檢查/比對/回顧/分析/鑑別



＊食品安全管制系統之驗效、確認及改進 (8.1)

＊組織管理者應確保食品安全管制系統被設
計以產生預期的管制效果。

＊ FSMS應使用正確的科學原則來開發。

●收集FSMS設計所需資訊，可由學術機構，
法規機關，貿易協會，顧問或任何具食品
製程與產品知識經驗專家的團體處取得。

●一旦管制措施組合被設計成書面，其必須
是驗效過的。



•HACCP計畫與OPRPs中的各項管制措施，在
進行後續任何變動實施之前，組織應確定：

•(a)所選用各項管制措施，對該措施所對應
的食品安全危害皆能達成預期的管制；

•(b)管制措施是有效的，且管制措施組合能
確保鑑別危害的管制，使最終產品符合
界定之可接受程度。

●管制措施組合之驗效(Validation)-1 (8.2)

ISO 22000中CCPs與OPRPs之均屬管制措施；
其區別在於管制界限



●管制措施組合之驗效(Validation)-2 (8.2)

 若驗效的結果顯示上述要項之其一或兩
者無法被確定，則管制措施(組合)應予
修改並重新評核。

 修改可包括變更管制措施(如製程參數、
嚴謹度及/或其組合)，及/或變更原物
料、製造技術、最終產品特性、配銷方
法及/或最終產品之預期用途。



•驗效過程是提供管制措施組合將可實現
產品符合已鑑別可接受程度之保證，
驗效通常包括下列活動：(科學或技術)

(1)參考由他人、科學文獻或歷史經驗所
完成之驗效活動(同性質產品)；(熱穿透) 

(2)模擬製程狀況之試驗；(試驗之管理)
(3)於正常運作情況所蒐集之生物性、化學性

及物理性的危害資料；(依據試驗結果)
(4)設計或統計上之模型及調查之數據；
(5)數學模式；
(6)使用法定主管機關認可之指引或規範。

●管制措施組合之驗效(Validation)-3 



Process Preventive Controls

Food Allergen Preventive Controls

Sanitation Preventive Controls

Supply-chain Preventive Controls

PASS



•應提供證據，展現其所規定之監督與量測方法
與設備是適當的，並確保各項監督與量測程序
之績效。所使用之量測設備與方法：

(a)應在規定期間或使用前，依據可追溯至國際
或國家標準之測量標準，加以校正或查證。
若無此標準存在，用於校正查證依據應加以
紀錄。

(b)必要時，應加以調整或重新調整，
(c)應可識別所決定之校正狀況，
(d)應加以保護，防止因調整而使量測結果失效，
(e)應加以防護，以防止損壤與劣變。
校正與查證結果之紀錄，應加以維持。

◆監督與量測之管制-1 (8.3)



•當發現設備或過程不符合要求時，組織應評核
先前測量結果的正確性。若量測設備是不符合
的，組織應對該設備與任何受影響的產品，採
取適當的措施。此等評核與後續引發的措施，
應維持其紀錄。

•當電腦軟體使用於規定要求之監督與量測時，
對其滿足預期應用的能力，應加以確認。此應
在初次使用前加以執行，必要時加以再確認。

◆監督與量測之管制-2 (8.3)

SI基本單位：長度(m)、質量(kg)、時間(s)、
電流(A)、溫度(K)、物質量(mol)、光強度(cd)。

「法定度量衡單位及其使用指南」~BSMI/105/12



快速檢測：
(1)偽陽性。
(2)偽陰性。
(3)偵測極限。

檢測試劑：
(1)有效期限。
(2)保存方式。
(3)比對結果。

◆稽核量測儀器單元之常見不符合樣態：
(1)測量儀器與量測範圍不相符合，如：用一般溫

度計(-25℃)量測超低溫冷凍櫃(-40℃)溫度。
(2)送校正之範圍與量測範圍不相符合，例如：量

測低溫冷凍櫃(-30℃)的溫度計校正時，僅作
(-10到80℃)的校正範圍。

(3)校正報告送回後，未留有查核紀錄或識別。

檢驗之所在，取樣之所在



◆題目研討及互動

Q：快速檢測試劑及公告檢驗方法之調和確認？
以生熟食品衛生標準為例，如飯糰。
「未檢出」的意義及對應(MDL-方法偵測極限)

參考答案：
1.快速檢測試劑之供應商應提供說明書或資料。
2.實務上可以取2份樣品作比對，一份送檢驗單位
一份自行檢測並比較其結果。

3.注意單位(比例)之意涵？留意安全係數！
(CFU vs MPN)(ppm vs mg/L)

4.留存比對紀錄。

動動腦：請問0.1%等於多少ppm？



實驗室認證規範
• 測試與校正領域：ISO/IEC 17025
• 醫學領域：ISO 15189



從工作中思索-例題

 某生產飯糰的食品公司，該公司品管人
員每天都對各批生產之飯糰取樣作微生
物檢驗，並作成檢驗報表，該報表顯示：
08181342A批飯糰-
大腸桿菌群95 CFU/克、大腸桿菌<1 CFU/克。

 以上工作流程需要那些器具或資訊？

•微生物操作空間/器具/藥品/耗材等
•產品(樣品)之批號/產品規格/標準等



提示及思考

生熟食混合即食食品類衛生標準

•數據
•批號

評估
重點

•標準
•流程

＋



直立式(桌上型)高壓滅菌釜

確認高壓滅菌釜具有滅菌效果？

微生物檢驗-無菌操作重要器具-1



否已滅菌。

(每年或定期接受外校)



生物安全櫃 無菌操作檯

確保微生物檢驗操作空間為無菌狀態

微生物檢驗-無菌操作重要器具-2





垂直式無菌操作台-桌上型

水平式無菌操作台-桌上型



•8.4.1內部稽核(文件化程序)-內部稽核程序書
組織應在規劃期間執行內部稽核，以決定是否：
(a)符合規劃及本國際標準(法規)之要求，
(b)有效的實施與更新。

•稽核方案應予規劃並考慮被稽核過程與區域之
重要性，及先前稽核結果所導致之更新措施。

•稽核準則、範圍、頻率及方法應加以界定。稽
核員選派與稽核之執行，應確保稽核過程之客
觀性與公正性。稽核員不得稽核其本身之工作。

◎FSMS(含HACCP)確認(Verification)-1 (8.4)



•8.4.1內部稽核(續)
稽核之規劃與執行，及稽核結果與維持紀錄之
職責與要求，應以文件化程序加以界定。

•對於負責受稽核區域之管理階層，應確保稽
核後所採取措施，沒有不當延誤，以消除所
發現之不符合與其原因。後續跟催活動應包
括所『採取措施』之確認與確認結果之『報
告』。

◎FSMS(含HACCP)之確認(Verification)-2 (8.4)

內部稽核之執行與運作，可依照PDCA管理循環
進行，參考 ISO 19011(CNS 14809)之規範



•8.4.2個別確認結果之評估
食品安全小組對所規劃確認之『個別結果』應有
系統的加以評估。若確認結果顯示無法符合所規
劃之各項安排，組織應採取措施以達成所要求之
符合性。
(如「原料驗收」方式未能符合規格需求，則應採取
對應之措施…)

•此等措施包括下列事項之審查：
(a)既有的程序與溝通管道，
(b)危害分析結果及建立的(OPRPs)及HACCP計畫
(c)前提方案(PRPs)，
(d)人力資源管理與訓練活動的有效性。

◎FSMS(含HACCP)之確認(Verification)-3 (8.4)



•8.4.3確認活動結果之分析 (系統性)
食品安全小組應分析確認活動結果，包括內部稽
核與外部稽核的結果。

•該分析應完成，以：
(a)確保該系統之整體績效符合系統的要求，
(b)鑑別系統更新或改進之需求，
(c)鑑別潛在不安全產品較高發生機率的趨勢，
(d)建立資訊，作為規劃與受稽核區域之狀況與重

要性有關的內部稽核方案之依據，
(e)提供證據，確保採取改正與矯正措施是有效的。

◎FSMS(含HACCP)之確認(Verification)-4 (8.4)



◎FSMS(含HACCP)之確認(Verification)-5 (8.4)

 該分析的結果與後續引發的活動應加以紀錄，並
向最高管理階層報告，作為管理審查之輸入。亦
可作為食品安全管理系統更新之輸入。

•食品工廠進行內部稽核之重點：
(1)原料驗收貯存之確實度及有效性。(含水質)
(2)清潔區之環境維持及管制。
(3)重要製程之監控、矯正及紀錄。
(4)客戶回饋(抱怨)之處理、分析統計及改善。
(5)原料成品樣品檢測之確實度及結果趨勢。
(6)工廠GHP及HACCP計畫之查核。



◎食品工廠
內部稽核實務



◎食品工廠內部稽核實務(1)
壹、文件查核(確認內部稽核之範圍)-1
一、組織基本資料核對
1.工廠基本資料(如工廠登記或營業登記證等)
2.法規「非登不可」系統登錄或「非追不可」系統

建置/上傳或「非驗不可」系統建置情形

二、組織產品訊息核對
1.產品標示(商品標示/警語/成份/營養標示等)

之查核
2.網頁或臉書或廣告媒體或系統上傳資料之

正確性查核
3.投保產品保險狀況



壹、文件查核(確認內部稽核之範圍)-2
三、組織製造生產文件紀錄核對
1.食品良好作業規範準則(GHP)-

如九大程序書之查核
2.食品安全管制系統-HACCP計畫書之查核
3.工作表單及紀錄表格等之查核

四、組織內外溝通文件資料核對
1.內部溝通文件紀錄之查核
2.外部溝通文件紀錄之查核
3.其他法規符合性文件紀錄之查核

◎食品工廠內部稽核實務(2)



◎食品工廠內部稽核實務(3)

貳、內部稽核計畫表之產生
一、組織內部稽核團隊
1.內稽成員須為具備稽核資格者(主導稽核員)
2.稽核成員由各單位選擇避免集中在同一單位
3.稽核成員不得稽核其所屬單位
二、界定稽核範圍/時間/行程
1.年度稽核應全項稽核，具季節特性者可分次
2.視稽核與受稽者情形，安排足夠適當時間
3.掌握稽核期程，執行完整稽核工作
三、稽核依據/稽核表單/稽核效果價值
1.稽核之依據及稽核工作表單說明
2.稽核成果審查及不符合事項矯正





公司要用多少稽核人員及多少天來執行
內部稽核，有無規定？

一、各組織可視組織大小及情形，作合適之安排。
二、原則上應不低於外部稽核(驗證稽核)之人天數。
三、外部稽核屬於抽樣性質，內部稽核屬於全項查核

性質的，若抽樣比率為10% ，則內部稽核的人天
數應為外部稽核的10倍。

四、舉例：某家驗證公司對有60名員工的Z食品廠進
行驗證稽核(評鑑) ，安排3人天執行，以抽樣率
10%計算，Z食品廠若進行內部稽核可以用6人5天
(一週)30人天來執行內部稽核。

五、端視Z食品廠之內部稽核人員數量而訂。





食品工廠內部稽核查檢表種類
(可自行改編)

一、食品業者衛生安全管理查核表
(WORD檔)-GHP

二、食品安全管制系統(HACCP)查檢表



內部稽核彙整階段
稽核過程中依查檢表若發現「不符合」事項：
一、先在查檢表上「不符合」或「未符合」欄位中註記。
二、再於查核說明欄中簡略寫下不符合之情形(如發現不

符合之人事時地物等資料(如簡例)
三、稽核結束後確認不符合事項，將同一類型不符合事項

填寫於『內部稽核不符合事項報告表』中，以作為矯
正措施及跟催依據。所謂同一類型指的是具同一管理
單位發現。如在倉儲區發現「常溫庫房溫濕度未作定
期校正」及「冷凍櫃溫度未定期紀錄」，此2項不符
合事項可合寫於同一張報告表，以利倉儲部門改善。

四、再由主導稽核員彙整各不符合事項後，撰寫內部稽核
總結報告以作為總結會議之開會依據。

五、該內部稽核總結報告亦可作為管理審查會議之輸入。



GHP查核表例

貨倉台載運批號
20170730冷凍鱪
魚片之#1車其庫
溫為零下10度未
達零下22度標準

該車輛僅運
送水產品



HACCP查檢表例

查批號
170730
之冷凍
鯛魚片
包裝袋
上未有
食用方
法及保
存方式
之標示



稽核員/不符合敘述說明

受稽核者/矯正措施說明

受稽核者

指派第指三者/確認



內部稽核總結
會議之主要說
明及傳達內容



•最高管理階層應確保組織透過溝通(5.6)、管理
階層審查(5.8)、內部稽核(8.4.1)、個別確認
結果之評估(8.4.2)、確認活動結果之分析
(8.4.3)、管制措施組合之驗效(8.2)、矯正措
施(7.10.2)及食品安全管理系統之更新(8.5.2)

的運用，持續改進其食品安全管理系統有效性。

※持續改進 (8.5.1)

溝通(5.6)、管理階層審查(5.8)、內部稽核(8.4.1)、個別
確認結果之評估(8.4.2)、確認活動結果之分析(8.4.3)、
管制措施組合之驗效(8.2)、矯正措施(7.10.2)及食品安全
管理系統之更新(8.5.2)等均為ISO 22000之章節。



•最高管理階層應確保食品安全管理系統的持續
更新。為達成此目的，食品安全小組應在規劃期
間評估該系統。並審查危害分析(HA)、所建立的
作業前提方案(OPRPs)及HACCP計畫。

•評估與更新的活動，應基於下列事項：
(a)來自溝通的輸入，包括外部與內部,
(b)來自與系統適用性、適切性及有效性相關資料, 
(c)來自確認活動結果之分析的輸出, 
(d)來自管理階層審查的輸出。
系統更新的活動應加以記錄與報告，並以適當的方
式，作為管理階層審查之輸入。

※食品安全管理系統之更新 (8.5.2)



※執行FSMS(含HACCP)確認活動之目的及方法-1 

 確認FSMS(含HACCP)之活動，可確保系統能發揮
其所設計之功能，並依最新資訊作更新。
也可使產品必要之取樣及測試需求降至最低。

 確認活動大致分成持續性與週期性二類：

 持續性確認活動之報告，包括以下資訊：
(1)系統。
(2)系統管理及更新之人員。
(3)監測活動相關之紀錄狀態。
(4)檢視監測設備可正常運作並正確校正。
(5)紀錄審查與任何樣品分析的結果。



※執行FSMS(含HACCP)確認活動之目的及方法-2

 持續性確認活動，應審查從業人員的訓練紀
錄，並將結果文件化。

 要有持續性確認活動之時間表，並作為FSMS
之一部分，該時間表要有程序或方法，頻率
及負責人員。

 持續性確認活動視為FSMS之一部分，並應編
成範例，留存紀錄。

 持續性確認活動，如HACCP計畫之確認或組
織辦理的內部稽核均屬之。



※執行FSMS(含HACCP)確認活動之目的及方法-3

 持續性確認活動之內容：
(1)審查監測紀錄
(2)審查偏差與矯正措施，含受影響產品之處理
(3)校正溫度計或其他重要量測設備。
(4)目視檢查操作以觀察是否處於管制狀態中
(5)分析測試或稽核監測程序。
(6)隨機收集與分析製程或最終產品樣品。
(7)進行環境與其設備表面取樣
(8)審查消費者抱怨，以決定其是否與管制措施

績效有關，或顯示存在有未鑑別的危害或需
要額外的管制措施。



※執行FSMS(含HACCP)確認活動之目的及方法-4

 以前述『持續性確認活動』之內容及方式所執
行內部稽核，應遵守各項稽核原則；尤其是
獨立性。

 內部稽核之原則，依人，事，時，地，物，法
等方向展開。

 內部稽核之標準可參考ISO 19011。

 小型企業內部稽核，可採聯合企業稽核方式或
選擇外部相關者(顧問或檢驗機構)執行稽核。

 可參考主管機關公告之法規而訂定。



※執行FSMS(含HACCP)確認活動之目的及方法-5

 週期性的確認活動，係指對整個系統的評
估，其活動通常以管理審查會議或食品安
全小組會議方式展開，其目的在於審查持
續性確認活動之全部證據，以確保系統如
規劃般發揮功能及是否需要更新或改進。

 管理審查會議紀錄應保存。

 管理審查會議最低限度應每年辦理一次。

 驗效是確認的一部分。

 確認活動之目的在於持續改進。



香港驗出台畜旗魚酥汞超標 台下架可退貨
Yahoo奇摩（2017-8-4-即時新聞）

台畜旗魚酥在香港驗出汞含量為0.93ppm超出當地法規0.5ppm
的標準，已在當地下架。台畜公關部呂經理表示，兩地標準不同，
不過台灣專櫃也已先行下架，並接受消費者退貨。
香港食物安全中心證實，台灣進口「台畜旗魚酥」驗出金屬雜

質水銀含量超標，籲民眾不要食用。這款旗魚酥從尖沙咀一間超
級市場抽驗，含有百萬分之零點九三(0.93ppm)水銀，超出當地
法規標準百萬分之零點五(0.5ppm)。食安中心要求該超市停售有
問題批次的產品，並追查產品來源及分銷情況。
呂經理表示根據台灣(食品衛生管理法)標準，旗魚產品甲基汞

含量規定為2ppm以下。這次香港抽驗的台畜旗魚酥，主要成分為
旗魚，被檢驗出汞含量為0.93ppm。雖然符合台灣法規，卻超過
香港0.5ppm的標準。該產品於台畜專櫃及官網已先行下架。

汞可損害人體的神經系統，尤其是發育中的腦部。根據研究
單位指出，體型較大或捕獵性魚類的汞含量可能較高，例如鮪魚、
金目鯛、鯊魚、劍魚、旗魚、橘棘鯛和大王馬鮫魚等。



蘋果電子報



媒體報導黑橋牌旗魚酥含汞量超標案(2014-08-28)
有關黑橋牌旗魚酥在香港遭驗出含汞量超標，食品藥物管理署除

向港方了解外，今已抽驗黑橋牌台南工廠原料及產品。
香港驗出汞含量超標之同批產品，製造日期為102年12月31日，有

效日期為103年12月30日，於國內主要鋪貨通路為黑橋牌門市，相關
產品業者已自行下架暫停販售，待釐清事實再行處理。

食品藥物管理署今日會同台南市政府衛生局人員至工廠生產現場
進行稽查，釐清旗魚原料之來源，並清查可能之污染源，目前已初
步排除其他污染源,並針對旗魚原料進行抽驗釐清。惟該批產品之旗
魚原料已全數用罄，業者表示該產品均使用同一來源之旗魚，食品
藥物管理署已針對現存原料抽驗，若檢驗結果不符合我國「水產動
物類衛生標準」規定，則依食品安全衛生管理法要求業者限期改正
，屆期不改正者，處以罰鍰。

由於汞殘留於水產動物中主要係以毒性較強之甲基汞型態存在，
故我國現行「水產動物類衛生標準」係針對甲基汞規範旗魚之限量
為2 ppm以下，此規定以源頭管理為原則，規範生鮮水產動物原料，
與國際及先進國家之管理方向相同。食品藥物管理署業已積極與香
港食物安全中心聯繫，以取得本案更完整之資訊及充分溝通。



媒體報導黑橋牌旗魚酥含汞量超標案(2014-08-28)-(續)
另該署於101年及103年執行水產品相關監測計畫，結果：

101年度執行「市售生鮮水產品重金屬含量調查分析」抽樣旗魚檢

體7件，甲基汞含量為未檢出～0.827ppm；103年1-8月執行「包裝

食品中重金屬監測」抽樣旗魚檢體6件，甲基汞含量為未檢出～

0.88ppm。上述結果均低於我國現行「水產動物類衛生標準」旗魚

之甲基汞限量 2 ppm。









魚鬆(酥)加工程序~(水產試驗所)

原料魚→解凍→
鹽漬→
蒸煮→
冷卻→採肉→水洗→脫水→
翻炒→製胚→冷卻→
半製品(魚胚)→冷藏→
調味炒製→
冷卻→金屬檢出→包裝→(成品)





農藥性質：接觸性/移行性
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效果：
一、檢疫需求(例如去除東方果蠅蟲卵等)
二、清潔產品表面污物
三、移除接觸性之殘留農藥
四、其他

注意事項：一、溫度
二、時間
三、水質
四、添加劑
五、水流



意見交流(1)
食品工廠建築及設備設廠標準

第七條 食品工廠之設備、用具及用水、用冰應符
合下列規定：

一、食品在製造過程中可能接觸食品之容器、器具
及有關食品製造之設備，不可使用鉛、銅及有
毒化學材料之物品。(鉛水管/水錶/水龍頭？)

五、食品工廠直接用於食品製造之用水、用冰之水
質應符合飲用水標準，非使用自來水者，應設
置淨水或消毒設施。

1.地下水若以漂白水消毒者，使用食品級漂白水。
2.若使用定量泵浦加藥消毒者，注意膜片狀況。



鉛

 水龍頭廣為家庭使用之器具，從廚房到衛浴
間，無論是洗衣、作菜、洗臉、刷牙、清潔
等消費大眾都離不開它。

 水龍頭雖不起眼，卻攸關民眾飲水健康安全，
尤其是含鉛量超標的劣質水龍頭影響更甚。

 經濟部呼籲民眾自106年1月1日起可選購
貼有「商品檢驗標識」及水龍頭本體標
示有「L F」及外包裝標示「飲水用」字樣
之水龍頭，以確保飲水安全。

(A)前言



(B)水龍頭使用之材料及優缺點
水龍頭按材料分為鑄鐵/塑材/銅合金/無鉛銅/不銹鋼等類

材料 優點 缺點 價格

鑄鐵 易加工
容易生銹、水會
有鐵味

低

塑材
(PVC)

輕、易塑型 強度不佳 便宜

銅合金
銅有天然抑菌
性，化性穩定，
耐蝕性好

車削製程中需加
鉛材料，以利加
工、產生銅綠

普通

無鉛銅
(低鉛)

不生銹、低鉛 不易加工製造 價格較銅合金多20~30％

不銹鋼
不易生銹、不
氧化

須選用SUS 304、
316不銹鋼，才不
致產生如錳、鉬、
硼超標溶出成分

價格最高



(C)含鉛水龍頭對健康影響
 水龍頭之製造，一般使用「銅合金」材料，

部分廠商為降低製造成本及易於加工，於製
程中加入過多之鉛材料成分，或以回收之劣
質銅合金為原料製作水龍頭，再於外表電鍍。

 當電鍍層剝落與水接觸時，鉛會慢慢析出溶
於水中，尤其是隔夜滯留的水，溶出之鉛含
量會較高，超出標準值。

 水龍頭雖小，卻關係民眾飲水健康與安全，
尤其是那些易溶出鉛超標的劣質品，長期使
用，可能影響健康。



(D)檢驗標準規定
 國家標準-參照「美國國家衛生基金會」NSF 61標準之內容

進行調和，於104年11月11日修訂公布CNS 8088 水龍頭。

• 鉛的Q值(溶出量)須不大
於5μg/L(5微克/公升，
即5ppb) 。

• 飲水用水龍頭材料其含鉛
量 不得超過0.25﹪。

• 本體以不易磨滅之方式
標示「L F」(Lead Free，
無鉛)及於外包裝標示
「飲水用」字樣。



(E)飲水用水龍頭商品列檢規劃

 104年3月18日起邀請相關公協會、廠商及檢測單

位討論水龍頭列檢之低鉛材料供應、製造成本、

及檢驗項目等；

 經9次研議，獲得自106年1月1日起實施列檢共識；

 檢驗項目以涉及民眾「飲水安全」及可供辨識之

水龍頭項目執行測試，如「無機污染物溶出性能」

「絕緣性能(具有電動開閉式者)」「材料」及

「標示」計4項目。

 105年2月5日辦理公告預告，並通知WTO徵詢意見。

 105年5月11日公告「飲水用水龍頭」

自106年1月1日起實施檢驗。



(F)飲水用水龍頭選購注意事項

 水龍頭種類用途繁多，如不涉及飲(食)用者，可
選購一般水龍頭。

 如有飲(食)用需求者，建議購買貼有〝商品檢驗
標識〞及水龍頭本體標示有〝 L F 〞 及外包裝標
示〝飲水用〞字樣之低(無)鉛水龍頭，以確保飲
水安全。

「商品檢驗標識」 ＋ 「本體標示」 ＋ 「外包裝標示」

或
L F 飲水用

R30001



(G)協助水龍頭產業發展

水五金產業狀況
產值：全球衛浴五金2016年預估產值約新台

幣2.4兆元，國內產值2015年約新台
幣519億元。

•出口區域百分比
歐盟 14 %
亞洲 13 %
北美洲 66 %
澳大利亞 7 %

•大部分以出口導向為主，
•內、外銷比例 20/80。



Q ：
我是餐盒工廠負責人，
工廠廚房現有銅合金水
龍頭約30支，我該全部
換掉？或有什麼方法可
以使水中鉛符合標準？

鉛

LF

A ：
每日第一次開水龍頭時，先讓
自來水流出約10秒鐘，即可
降低鉛之溶出量；但根本之道
仍然是更新為飲水用水龍頭。



意見交流(2)
食品工廠建築及設備設廠標準

八、洗手設施應符合下列規定：
(一)洗手及乾手設備之設置地點應適當，數目

足夠，且備有流動自來水、洗潔劑、乾手
器或擦手紙巾。必要時，應設置適當的消
毒設施。

自來水=飲用水水質標準
清潔劑=食品用洗潔劑衛生標準？

擦手紙=CNS 14863？可遷移性螢光物質？
(廚師及握壽司師父)！



檢查、檢驗、調查、檢測等之目的

發現真實

感謝聆聽


