
食品用洗潔劑相關規定說明

內容:

1. 前言

2. 食品用洗潔劑業者適用之法規(食安法、GHP管理)

3. 食品用洗潔劑衛生標準介紹
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食品業者參加後

➢ 了解食品用洗潔劑相關法規及如何搜尋法規

➢ 了解食品良好衛生規範準則之內容

➢ 了解食品用洗潔劑衛生標準之內容
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本說明會期許



前言
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食品器具、容器包裝：
指與食品或食品添加物直接接觸之器械、工具、器皿、容器或包裹物。

➢ 食品業者指的是什麼?

➢ 從事那些作業會被歸屬在食品業者範圍內呢?

指從事食品或食品添加物之製造、加工、調配、包

裝、運送、貯存、販賣、輸入、輸出；或從事食品器
具、食品容器或包裝、食品用洗潔劑之製造、加

工、輸入、輸出或販賣之業者。



洗潔劑指的是?
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前言
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 依據食品安全衛生管理法(下稱食安法)第3條第6款之定

義，用於消毒或洗滌食品、食品器具、食品容器或

包裝之物質，均屬食品用洗潔劑所轄範疇。

https://www.pcone.com.tw/product/info/210808879346
https://pxbox.es.pxmart.com.tw/product/3560

(兩個功能:洗滌跟消毒)

前言

食品用



前言
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只有食品用洗潔劑

沒有食品級洗潔劑

https://health.ettoday.net/news/926903



食品用洗潔劑業者應符合食安相關法規-1
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➢ 1.食品安全衛生管理法 (民國 108年 06月 12日)

➢ 2.食品良好衛生規範準則 (民國 114年 06月 04日修訂)

➢ 3.衛生標準:

食品用洗潔劑衛生標準 (民國113年9月11日)

食
品
業
者

食品
良好
衛生
規範
準則

食品安全衛生管理法

衛生
標準
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食安法條文概述

➢ 第7條(業者應自主管理)

➢ 第8條(業者須符合食品良好衛生規範(GHP)準則、食品業者登錄等)、

➢ 第9條(文件保存)

➢ 第10條(分廠分照)

➢ 第16條(不得有危害健康、有毒、易生不良化學作用)

➢ 第17條(衛生標準)

➢ 第27條(食品用洗潔劑標示)

➢ 第28條(標示、廣告原則)

食品用洗潔劑業者應符合食安相關法規-2
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食品用洗潔劑業者應符合食安相關法規-3
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食安法條文概述

➢ 第8條(業者須符合食品良好衛生規範(GHP)準則、食品業者登錄等)、

➢ 第9條(文件保存)、第10條(分廠分照)

➢ 要辦理食品業者登錄(簡稱非登)嗎?

食品用洗潔劑業者應符合食安相關法規-4

具工廠登記、商業登記或公司登記之食品用洗潔劑製造加工業者

具工廠登記、商業登記、公司登記或稅籍登記或經地方經建主管

機關許可營業之攤(鋪)位使用人及攤販之販售業者應登錄
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➢ 要保存相關文件嗎，保存多久呢

但仍要注意…
同一廠區生產，惟應有防止
交叉污染之措施，以確保產
品符合食安法相關規範。

食品用洗潔劑業者應符合食安相關法規-5

食品業者依本準則作成之紀錄、報告或其他相關文件、
資 料 ， 應 至 少 保 存 五 年 。

➢ 什麼時候需分廠分照呢?

➢ 工廠兼營食品或食品添加物之製造 ，需分廠分照

➢ 工廠未兼營食品或食品添加物之製造，不需分廠分照
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 鑒於食品製造業之製程與品質管制、文件與紀錄保存、檢驗與量測管制
等規定，不僅限食品製造業應遵行，乃修正適用對象為所有食品業者；

 修正倉儲、運送管理規定，以符合產業實務

 新增食品用洗潔劑製造業專章，多面向強化國人飲食衛生安全，保障國
人健康及消費權益：

(有關食品用洗潔劑業者之相關修訂概述) 

食品用洗潔劑
制定專章管理

納入檢驗
與量測管理

明確業者紀錄
保存的時限

倉儲管理修訂
製程與品質管制

納入管理

食品良好衛生規範準則(GHP) (民國 114 年 06 月 04 日修訂)

基本三附件修正
運輸作業
管理修訂
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➢ 增列食品從業人員之定義。(修正條文第三條）

➢ 增訂倉儲過程中更改貯存條件者，應有合理原因及依據，並作成紀錄之

規定；修正倉儲過程中定期檢查貯存物之性狀及有效日期，必要時得檢

驗，並確實記錄其檢查或檢驗結果。（修正條文第七條）

➢ 運輸過程改變原設定運輸條件者，應有合理原因及依據，並作成紀錄之

規定；以具冷凍及冷藏功能之運輸設備廂體運送訂有保存溫度者，抽測

車輛廂體或容器內環境溫度。 (修正條文第八條）

➢ 修正檢驗及量測管制規定，適用於所有食品業者。(修正條文第十條)

➢ 修正紀錄、文件保存規定，適用於所有食品業者。(修正條文第十一條)

GHP與食品用洗潔劑業者相關之修訂概述



附件一
場區、設施及設備之

衛生管理規定

附件二
從業人員、器具設備、

化學物質、廢棄物及

油炸時所使用之食用

油之衛生管理規定

人員衛生、教育訓練、
設備及器具、病媒防治
、清潔及消毒用品、廢棄
物處理

場區、建築及設施、冷凍與冷藏之
貯存及運輸設備、員工宿舍、餐廳
、休息室、檢驗場所或研究室、廁

所、供水設施、作業場所洗手設施
、更衣室
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附件三
製程及品質管制規定

進料管制、製程管制、成
品管理。

基 本 三 附 件

食品良好衛生規範準則(GHP)基本三附件



➢ 地面清潔、排水系統暢通、禽畜應予管制。

➢ 牆壁、支柱、天花板、出入口、門窗、通風口、照明設備等應保持
清潔。

➢ 一般作業場所之光照度應達一百勒克斯(Lux)以上，工作或調理檯面
之光照度達二百勒克斯(Lux)以上；使用之光源，不得改變食品之顏
色；食品上方照明設備應有防護設備；照明設備保持清潔。

食品良好衛生規範準則(附件一概述)
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➢ 場區及廠房應實施有效之病媒防治措施，避免病媒出沒或其留下之痕跡。

➢ 冷凍食品之品溫應保持在-18℃以下；冷藏食品之品溫應保持在7℃以下凍
結點以上；避免劇烈之溫度變動。

➢ 冷凍儲存設備應定期除霜，保持清潔；並於明顯處設置溫度指示器，並作
成紀錄，相關設備及儀器，定期維護或確認效能及校正其準確性。
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食品良好衛生規範準則(附件一概述)



➢ 設有員工宿舍、餐廳、休息室、檢驗場所或研究室者，應與食品作業場所
為有形之區隔且，且經常保持清潔，並指派專人負責。

➢ 廁所不得正面開向食品作業場所；應保持整潔，避免有異味，並備有洗手
設施；應於明顯處標示「如廁後應洗手」或相類文義之用語。

➢ 食品、食品添加物、食品用洗潔劑製程中之用水、冰塊，及清洗製造有關
之設備與用具之用水，符合飲用水水質標準。

➢ 蓄水池（塔、槽）設置地點應距離污染源三公尺以上，每年至少清理一次，
並作成紀錄。
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食品良好衛生規範準則(附件一概述)



製程中之用水、冰塊
及清洗設備之用水，
符合飲用水水質標準

食品良好衛生規範準則(附件一概述)
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➢ 於作業場所工作之人員，其手部應保持清潔；不得蓄留指甲、塗抹指甲油、指甲彩

繪、使用指甲貼片或佩戴飾物，並不得使肌膚上之化粧品、藥品及其他物品污染產

品。於進入作業場所前、如廁、吐痰、擤鼻涕或其他可能污染手部之行為後，立即

洗淨再工作。

➢ 於作業場所內工作時，不得有吸菸、嚼檳榔、嚼口香糖、飲食或其他可能污染產品

之行為。

食品器具、容器或包裝製造業及食品用洗潔劑製造業之從業
人員，倘其衛生習慣不良，可能造成雜物混入，污染產品情
形其手部清潔及工作時衛生習慣亦應予規範

食品良好衛生規範準則(附件二概述)
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➢ 依設備或器具所標示注意事項及其供應商提供之正確使用方式使用，其
食品接觸面保持平滑、無凹陷或裂縫，並保持清潔。

➢ 設備及器具使用前，確認其清潔，使用後清洗乾淨，並避免再受污染

➢ 使用環境保護主管機關許可之病媒防治用藥，明確標示及存放於固定場
所，且不得污染食品或食品接觸面，並指定專人負責保管及記錄其用量。

食品良好衛生規範準則(附件二概述)
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➢ 食品作業場所內及其四周，不得任意堆置廢棄物。

➢ 化學藥品、放射性物質、有害微生物、腐敗物、過期回收產品或其他足
以危害人體健康及食品安全衛生之廢棄物，應分別設置專用貯存設備。

➢ 食品業者應指派管理衛生人員，按日填報衛生管理紀錄，其內容包括本
準則之所定衛生工作。

衛生檢查日誌

針對建築與
設施及衛生
管理情形

食品良好衛生規範準則(附件二概述)



原
材
料
管
制
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➢ 使用之原材料，應符合本法及其相關法令之規定，並有可追溯來
源之相關資料或紀錄。

➢ 原材料進貨時，應經驗收程序，驗收不合格者，應明確標示，並
適當處理，免遭誤用。

檢驗
合格

分區管理、
標示識別單

食品良好衛生規範準則(附件三概述)

https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiKt4KfptDcAhXFy7wKHW7xCPsQjRx6BAgBEAU&url=http://www.charger.com.tw/02_iso_client/10_Chen_Yu/00_0_job/05.3-7_production.html&psig=AOvVaw1FG7XZHBisaJpW64qrShMD&ust=1533365583107861


月桂醇聚醚硫酸
酯鈉

有 效 日 期 :

2 0 2 7 / 6 / 1 5

原
材
料
管
制
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➢ 原材料之暫存，應避免製程中之半成品或成品產生污染；需溫溼度
管制者，應建立管制方法及基準，並作成紀錄。

➢ 原材料，依先到期先出或先進先出原則使用；於外包裝或置放處，
載明名稱、日期或其他可供辨識及追溯之資訊；於分裝或拆除外箱
後，亦同。

➢ 食品添加物專區貯存，指定專人負責管理，並以紙本或電子檔案專
冊登載食品添加物之品名、種類、許可證字號或產品登錄碼、進貨
量、領用與庫存之數量、日期。

這兩桶要優先
使用哪一桶?

食品良好衛生規範準則(附件三概述)

月桂醇聚醚硫酸
酯鈉

有 效 日 期 :

2 0 2 6 / 9 / 1 5

優先使用之效期先到的
先用，或先進先出



製
程
管
制
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➢ 食品添加物之使用，應符合食品添加物使用範圍及限量暨規格標準
之規定；具使用限量者，其秤量及投料，應重複檢核，並作成紀錄。

➢ 製程規劃，符合衛生安全原則。

➢ 所使用之設備、器具及容器，其操作、使用與維護，符合衛生安全
原則。

➢ 原材料、半成品及成品，於製程中不得與地面直接接觸。

食品良好衛生規範準則(附件三概述)
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➢ 應有防止金屬或其他異物混入產品及交叉污染之措施。

➢ 產品之包裝，應避免產品於貯運及銷售過程中變質或污染。

➢ 得回收使用之器具、容器及包裝，應於回收後，予以清潔，並以
適當方式消毒或殺菌。

成
品
管
理

食品良好衛生規範準則(附件三概述)
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➢ 原材料、半成品及成品倉庫，依其作業性質或清潔程度分別設置或適
當區隔，並有足夠供搬運之空間。

➢ 物品應予分類，採取有效措施離地貯放，並保持整潔及良好通風。

➢ 倉儲依先到期先出或先進先出原則辦理，並確實記錄。

➢ 倉儲作業，避免溫度劇烈變動。倉儲過程中，原材料、半成品及成品，
除有合理原因及依據，並作成紀錄者外，不得改變原設定之貯存條件。

➢ 定期檢查貯存物之性狀及有效日期，必要時得予檢驗，並確實記錄其
檢查或檢驗結果；其有異狀者，立即為適當之處理，並作成紀錄。

食品良好衛生規範準則(倉儲管理概述)



➢ 運輸用之車輛及容器，定期清理，不得有結霜或結露現象，並保持清潔
衛生。、產品堆疊時，保持穩固，並維持空氣流通。

➢ 運輸過程中，避免溫度劇烈變動

➢ 裝載訂有保存溫度之原材料、半成品或成品前，運輸設備之廂體或容器
確保維持有效保溫狀態

➢ 具冷凍或冷藏功能之運輸設備廂體，於每日收貨、裝貨、理貨或卸貨時，
抽測運輸設備廂體內環境溫度，並作成紀錄。

➢ 運輸過程中，食品有遮蔽、覆蓋或其他適當管理之措施。
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若改變原儲存條件條件，必須要
有合理原因及依據並作成紀錄

裝載訂有保存溫度
之食品原材料、半成品或成品者

食品良好衛生規範準則(運輸管理概述)



➢ 食品業者就申訴案件之處理及產品之回收與處理，應作成紀錄。
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食品良好衛生規範準則(客訴及成品回收)
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➢ 設有檢驗場所者，具有足夠空間及檢驗設備，供進行品質管制及衛生管理相關之檢

驗工作；必要時，得委託具公信力之專業檢驗或研究機構檢驗。

➢ 設有微生物檢驗場所者，與其他檢驗場所為有形之區隔。

➢ 檢驗採用簡便方法者，定期與主管機關或法令規定之檢驗方法核對，並作成紀錄。

就檢驗中可能產生之生物性、物理性及化學性污染源，應建立有效管制措施。

➢ 定期校正檢驗儀器、測量器或記錄儀，維持其準確性，並作成紀錄。

➢ 食品業者依本準則作成之紀錄、報告或其他相關文件、資料，應至少保存五年

食品良好衛生規範準則(檢驗量測及文件管理)
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➢ 第五十一條 食品用洗潔劑製造業，其製造應依產品最終使用條件，選
用適宜之原料，並保存相關衛生安全資料。

➢ 第五十二條 食品用洗潔劑製造業者，其製程及品質管制，應作成紀錄；
有異常發生者，應採取矯正及預防措施，並作成紀錄。

➢ 第五十三條 食品用洗潔劑製造業者，其每批成品應確認符合其品保要
求；不符合者，應有適當處理程序，並作成紀錄。

原料選擇適當且
合乎衛生安全

規範需紀錄的
範圍內容

成品確認品質，
不合格適當處理

食品良好衛生規範準則(食品用洗潔劑製造業專章)



使用對象
排除條款
條文2,3

附表二
(2成分)

附表一
(3要求)

食品用洗潔劑衛生標準綜整

➢ 第1條(法源依據)

➢ 第2條(食品用洗潔劑適用範圍)

➢ 第3條(食品用洗潔劑衛生規格)

➢ 第4條(食品器具用)

➢ 第5條(食品用)

作為商業滅菌用途之食品
用洗潔劑，不適用本標準

食品用洗潔劑衛生標準介紹 (民國113年9月11日修訂)
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➢ 第3條(食品用洗潔劑衛生規格)

排除條款

( 商 用 )

洗 碗 機 專
用 清 潔 劑

食品用洗潔劑衛生標準介紹

32

這些項目所有食品
用洗潔劑皆須檢測??



➢ 第3條(食品用洗潔劑衛生規格)

食品用洗潔劑衛生標準介紹

33

砷、重金屬、甲醇、
壬基苯酚類界面活性
劑、螢光增白劑、香
料及著色劑等標準，

僅適用以「合成界
面活性劑」為主成
分之液態洗潔劑，
如:洗碗精、沙拉脫等。

以消毒類之食品用洗潔
劑為例，次氯酸鈉產品
配方中不含「合成界面
活性劑」者，即不適用
衛生標準第3條規定。



➢ 第3條(食品用洗潔劑衛生規格)

食品用洗潔劑衛生標準介紹

34

食品用洗潔劑之配方
成分皆須為准用之食
品添加物??

「食品用洗潔劑衛生標
準」第3條第6款，以

「合成界面活性劑」

為主成分之食品用洗潔
劑若使用「香料」及
「著色劑」，應以准用
之食品添加物為限。



第 四 條
用於清洗食品器具、容器及包裝等食
品接觸面之主要消毒成分，使用後不
再經清水沖洗，且列於附表一者，應
符合附表一之使用規定。

*「使用濃度限量」係指於稀釋後使用時之
溶液濃度上限。
註1.複合配方產品則以各單一成分之使用濃
度限量適用本表規定。
註2.乳品類加工設備不得使用。
註3.使用含本表成分之洗潔劑後，應確實經
排放或風乾揮發等程序，以避免清潔劑殘留
於食品接觸面。
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第 五 條
用於清洗食品之主要消毒成分，
除該成分為合法食品原料者外，
其成分限制、殘留濃度及使用
範圍，依附表二之規定。

殘留濃度

使用範圍注
意

食品用洗潔劑衛生標準介紹
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食品用洗潔劑業者適用之法規之搜尋

37

https://www.fda.gov.tw/tc/site.aspx?sid=2907&r=1413648103

首頁 > 業務專區 > 食品 > 餐飲衛生 > 9. 食品用洗
潔劑衛生管理專區 > 食品用洗潔劑相關法規



➢ 食品用洗潔劑相關法規有哪些?

➢ 食品用洗潔劑相關法規如何搜尋?

➢ 食品用洗潔劑衛生標準附表一、附表二有何差別?

➢ 所有的洗潔劑都要檢驗砷、重金屬嗎?

➢ 附表二有何限制?

還有印象嗎?
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謝謝聆聽，敬請指教
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