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㇐、前言
 行政院提出「食安五環」具體政策，並於105年8月11日行政院第3510次會

議決定，請農委會會同教育部及衛福部建立機制，積極推動學校午餐使用低
碳足跡在地食材，營造學校午餐特色。

 政策推動歷程：
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• 108學年度全臺國中小學學校數：3,443校，約177萬人。
• 學校午餐以學校自設廚房(公辦公營及公辦民營)及團膳業

者為主要供應者

他校供應，21% 

(714校，25萬人)

外訂團膳，20% 

(692校，66萬人)

公辦公營，45% 

(1548校，55萬

人)

公辦民營,14% 

(489校，32萬人)

校數比例

資料來源：108學年度直轄市、縣市政府
所轄國民中、小學學校午餐及校園食品販
售相關資料表

前言
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 108學年度學校午餐供應架構 資料來源：108學年度直轄
市、縣市政府所轄國民中、
小學學校午餐及校園食品販
售相關資料表

1. 學校午餐事務係屬地方政府業管權責。
2. 供餐模式多元且複雜，管理制度需務實

並因地制宜。
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確保團膳安全的要項

 學校午餐採買畜禽食材，驗收人員為重要的把關者，對食材品質及官能特性
應有充份的辨識及驗收能力。
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產品驗證 VS 系統驗證

官方自願性產品驗證
– 農委會：CAS、有

機農產品、產銷履
歷農產品

– 工業局：食品
GMP，已轉型為
民間自願性TQF

民間自願性系統驗證
– ISO22000
– HACCP
– ISO9001
– 人道(飼養、屠宰)

– 友善生產

官方強制性系統驗證
– 衛福部：食品衛生

安全管理系統驗證
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二、國產可溯源畜禽產品制度說明

三章㇐Q即
是：
農委會推動之三個
農產品標章(三章)
及生產責任追溯制
度(㇐Q)

圖卡下載
https://4b1q.coa.gov.tw/photo_news.php
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三章㇐Q制度的特色
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有機標章辨識
畜產品及畜產加工品
台灣有機農產品標章

品名:㇐定要標示
「有機」文字

國產品㇐定要有
驗證證書字號

• 尺寸：4×2.5 cm
• 印刷：凸版印刷
• 防偽功能
• 貼紙流水號

1-002-0000XX
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CAS標章辨識

類別代碼：前兩碼
廠商代碼：中間兩碼
產品代碼：末兩碼

Certified Agricultural Standards
「驗證的農產品標準」
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CAS產品包裝標示-以冷凍豬肉為例

優良農產品應依法於產品包裝
明顯處標示下列事項：
㇐.品名。
二.原料名稱。
三.淨重、數量或容量。
四.有效日期。
五.廠（場）名稱、電話號碼

及地址。
六.優良農產品標章及驗證產

品編號。
七.驗證基準所定應標示事

項。
八.其他經中央主管機關公告

應標示之事項。
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CAS定期公布追蹤查驗結果
CAS管理入口網

https://cas.coa.gov.tw/
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只有CAS產品，沒有CAS工廠
CAS優良農產品驗證制度為產品驗證，產品包裝上無CAS

標章者就不是CAS產品。
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CAS標章字樣錯誤 CAS標章編號錯誤

有問題之CAS產品標章
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CAS驗證產品生產廠可以同時生產CAS與非CAS產品，因
此採購時㇐定要認明CAS標章。

CAS產品在非驗證產品生產廠經重新包裝或再加工分切等
作業就不是CAS產品。
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產銷履歷標章辨識
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產銷履歷資訊公開查詢方法
產銷履歷農產品資訊網

https://taft.coa.gov.tw/default.html
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生產(責任)溯源管理
包含農產品生產追溯、水產品生產追溯、生鮮禽

肉溯源、生鮮豬肉追溯、雞蛋溯源等。

有效日期
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溯源畜禽產品溯源資訊項目及標示方式

㇐. 本規定依農產品生產及驗證管理法第十六條第二項規定
訂定之。

二. 溯源畜禽產品之農產品經營者應於畜禽產品流通、販賣
前，將下列溯源資訊登錄於溯源畜禽產品追溯系統：

(㇐)農產品經營者名稱。

(二)聯絡電話。

(三)生產所在地(鄉/鎮/市/區)。

三. 溯源畜禽產品之農產品經營者應於畜禽產品流通、販賣
時，將追溯號碼或條碼資訊，以黏貼或套印標示於畜禽
產品本身、包裝或容器上。但因畜禽產品體積或其他特
殊因素，難以標示者，得標示於標示牌上。 20



國產生鮮豬肉生產追溯管理
 每個牧場的豬隻於肉品市場進行拍

賣，市場人員在豬身上標示(刺青)
追溯號8碼，並將資訊上傳至「國產
生鮮豬肉追溯系統
(http://farm.naif.org.tw)」資料庫，
作為追溯豬隻牧場來源之依據。

國產生鮮豬肉追溯資訊網
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國產生鮮豬肉追溯資訊網
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國產生鮮豬肉生產追溯編碼原則-拍賣

 第1碼為拍賣市場英文代號，第2碼為拍賣月份，第3、4碼為拍賣日，拍賣編
號為4位數阿拉伯數字流水號，不足4位數者應以0補齊。

H F 1 3

桃園市，6月13日拍賣

生 鮮 豬 肉 生
產追溯為8碼
溯 源 碼 ， 未
產 生 實 質 之
QR code

23



肉品市場提供「毛豬採購證明單」(俗稱豬單)

• 業者在肉品市場採購毛豬，肉品市
場會提供「毛豬採購證明單」(俗稱
豬單)，該單標示有肉品市場名稱、
拍賣日期、承銷人資訊(號碼、姓名)
與拍賣號碼(溯源號碼)等，並有肉
品市場戳章。
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國產生鮮豬肉生產追溯編碼原則-屠宰

 屠宰場採購未經肉品市場拍賣之
毛豬，自110年1月1日起全面執
行未拍賣毛豬來源編號刺青8碼，
並將來源資料上傳至「國產生鮮
豬肉追溯資訊網」。
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國產禽肉生產(責任)追溯管理
• QR code 溯源標示結合「屠宰衛生檢查合格標誌」。

國產生鮮禽肉溯源平台

https://www.poultry-trace.org.tw/index.html

方式㇐方式二
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step 1

禽肉溯源查詢方式

step 3

step 2

27



雞蛋生產(責任)追溯管理
 溯源標籤可分為雞蛋溯源標籤及洗選鮮蛋溯源標籤。

流水號15000001，
單㇐畜牧場供應
雞蛋箱數之流水
序號

保鮮日期為
集蛋後20天

畜牧場、洗
選蛋溯源碼

10碼

台灣雞蛋溯源平台系統
https://www.tafte-poultry.org.tw/index.html
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雞蛋溯源標籤辨識

 認明浮水印
1. 雞蛋溯源標籤：貼紙為白底紅色浮水印 。
2. 洗選鮮蛋溯源標籤：貼紙為白底藍色浮水印。
3. 雞蛋溯源碼均為10碼。
 雞蛋溯源標籤皆為有浮水印之正本標籤，不得影印使用。
 可透過台灣雞蛋溯源平台系統網頁查詢QR-code及溯源碼，才屬官方認可發

放之QR-code及溯源碼。
 每㇐張雞蛋溯源標籤之個別畜牧場或洗選場(廠)之標籤追溯(流水)碼均為單㇐

號碼，不會重複。溯源標籤之常溫保鮮日期或洗選日期均應明確標示。

雞蛋溯源標籤〔畜牧場使用〕 洗選鮮蛋溯源標籤
〔洗選廠及畜牧場附設洗選室使用〕
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雞蛋溯源查詢方式
雞蛋溯源查詢方式：
手機掃描 QR code

最新國產洗選溯源標籤符合名單
以「台灣雞蛋溯源查詢系統」網
站公告為主
http://www.tafte-poultry.org.tw 30



雞蛋噴印查詢
台灣雞蛋溯源平台系統網頁→消費者查詢→雞蛋噴印查詢方式

溯源編碼第㇐碼必為英文
請留意 O、I 需輸入英文
O82022溯源碼
200520洗選日期2020年5月20日

現階段洗選鮮蛋溯源標籤黏貼作業與洗選鮮蛋逐顆噴印溯源示範計畫採雙軌併行。
31
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鵪鶉蛋生產(責任)追溯管理
畜牧場鵪鶉蛋溯源標籤 加工廠鵪鶉蛋溯源標籤

蛋品代碼 縣市
(數字) 

畜牧場
序號 年度碼

5 12 A0001 20

加工業者編號3碼 溯源流水號編號8碼

縣市代碼 加工業者
編號 年度碼 流水號

L 01 21 000020
「出場日期」手寫或蓋日期章，日
期格式為民國年月日。 依「食品安全衛生管理法」規定標

示產品「有效日期」，手寫或蓋日
期章，日期格式為民國年月日。

34鵪鶉蛋產品申請學校午餐章Q獎勵金補助以加工廠溯源標籤認定。



學校午餐採購畜禽食材相關規定
學校外訂盒(桶)餐採購契約(範本)修正規定(109.11.13修正)

肉類與蛋類㇐律採用國產在地具CAS台灣優良農產品標章
或產銷履歷農產品(TAP)標章，或國產生鮮豬肉追溯、國
產生鮮禽肉溯源、台灣雞蛋溯源或國產洗選鮮蛋溯源之產
品；肉類加工(再製)品，應採用「肉品原料來源」為國產
在地之優良產品。

學校午餐採用國產可溯源食材經費核算方式(農授糧字第
1091073964號)

肉類及蛋類均應為國產可溯源食材，肉類加工品之調理醃
漬豬排/塊/丁、裹粉豬排/塊亦應為國產可溯源食材，其餘
肉類及蛋類加工品應為國產並優先使用可溯源食材。
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三章㇐Q畜禽產品種類
肉類 蛋類 肉類加工品 蛋類加工品

有機標章 O
豬肉、雞肉

O
未洗選雞蛋

X X

CAS標章 O
牛肉、豬肉、
雞肉、鴨肉等

O
洗選雞蛋

O
培根、火腿、

香腸、貢丸、肉
酥、雞塊、調理

肉排等

O
液蛋、水煮蛋、

皮蛋、鹹蛋等

產銷履歷標章 O
(牛肉、羊肉、

豬肉、雞肉、鴨
肉等)

O
雞蛋

(未洗選/洗選)

O
牛肉丸、豬肉貢
丸、豬肉香腸、
豬肉乾、豬肉鬆、
油雞肉、醉雞肉

等

O
鴨蛋

(皮蛋/鹹蛋等)

生產追溯
QR-code

O
牛肉、豬肉、
雞肉、鴨肉等

O
雞蛋

(未洗選/洗選)、
鵪鶉蛋

X O
鵪鶉蛋

學校午餐常使用畜禽食材及章Q種類。
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三、畜禽產品採購與驗收重點
團膳採購畜禽產品可能的困擾：

1. 不符合採購規格及品質-(與採購契約要求不符)

-部位或規格不符(例:合約明訂採購章Q產品，業者卻提供非章Q
產品)

-品質不良(例：肉品氧化變色；洗選蛋破損或不潔等)
2. 不符合衛生法規及標準-

-食品中微生物衛生標準(例：腸桿菌科、沙門氏菌、單核球增多
性李斯特菌、金黃色葡萄球菌等)

-食品中污染物質及毒素衛生標準(例：重金屬、真菌毒素等)
-動物用藥殘留標準(例：氯黴素類、四環黴素類等)
-食品添加物使用範圍及限量暨規格標準(例：防腐劑、保色劑等)
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畜禽產品的採購與驗收
採購：
 供應廠商符合資格

 價格合理

-勿以價格為採購之唯㇐選項

 規格訂定明確、附照片作參考

-產品名稱與部位/重量規格

 引用國家標準或國際間通用的規格，如：
瘦肉率、雞蛋大小/鮮度。

 容易執行，可檢驗

 訂定罰則/罰款，可解約並沒收保證金

 品質不良

 缺供

 供應劣質品(如：摻假、灌水)

 合約期間違規

驗收：
 依照規格書驗收

 肉品的性狀：

 色澤

 氣味

 質地

 肉的部位：判定上較困難

 溫度：

 冷凍肉：肉品中心溫度-18℃以下

 雞蛋：涼藏，運輸貯放溫度25℃
以下

 雞蛋規格：LL、L、M、S、SS
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食材驗收程序
㇐. 食材採購合約及品規明確訂定，依據所訂標準辦理驗收。

二. 依食材特性，自行制定驗收標準，或依循衛生法規標準進行驗收。

三. 驗收方法：官能檢查、儀器量測(磅秤、溫度計)。

四. 填寫原材料驗收紀錄表；符合驗收標準者允收；不符合者進行退貨作業，必要時要求
供應廠商提供產品之檢驗報告。

五. 驗收紀錄應包含品名、來源廠商名稱、進貨日期或產品有效日期、相關標章資訊與編
號、品溫及官能檢查等。
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食材驗收標準
 驗收時要先確認運輸車輛溫度與其清潔度等情況。

 食材送到時，須即驗收，不但要注意數量且要注意包裝完整、標示完
全。

 產品標示符合食安法第22條規定(品名；內容物名稱；淨重、容量或
數量；食品添加物名稱；製造廠商或國內負責廠商名稱、電話號碼及
地址；原產地（國） ；有效日期；營養標示；含基因改造食品原料；
其他經中央主管機關公告之事項等。)

 外包裝完整無破損，內容物不應有夾雜異物、發霉與腐敗之現象。

 農藥或動物用藥殘留、重金屬、微生物與真菌毒素等符合食品安全衛
生法規之標準。 (可定期請供應商提供相關證明)
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豬肉原料原產地標示規定
㇐. 實施日期：110年1月1日。
二. 實施對象：所有食品販賣業者(包裝食品、散裝

食品及直接供應飲食場所)。
三. 實施品項：含豬肉及豬可食部位原料之食品。
四. 標示事項：豬肉原料原產地(國)，以屠宰地(國)

為原產地。
包裝食品以產製日期為準：

– 自110年1月1日起生產之食品應標示豬原料原產地
資訊。

– 110年1月1日前產製之產品不須依此規定標示。
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標示原則
含豬肉及豬可食部位原料原產地標示比照牛肉原料原產

地標示：
㇐. 豬肉及豬可食部位為生鮮、冷藏、冷凍或經簡單切割

等簡易加工程序，仍可見豬肉及豬可食部位原型者：
如生鮮豬肉、豬脂肪等。

二. 以豬肉及豬可食部位為原料所製成之產品：如醃豬肉、
香腸、熱狗、炸排骨、黑白切、肉絲炒飯、爌肉、包
子、貢丸、水餃、肉圓、豬脂(油)等。

三. 得免標示產品:以豬肉及豬可食部位為原料，經萃取、
水解、純化等加工製程，且終產品非為真正豬肉及豬
可食部位者，如豬肉萃取物、明膠、膠原蛋白、豬肉
香料等。 42



豬肉原料原產地標示方式
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豬肉原料原產地標示方式
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豬肉原料原產地標示方式(續)
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生鮮肉品可見之異常問題

• 顏色：異常、 褐變、
綠變

• 冰晶太多、含水量高
• 解凍滲水率：高
• 凍燒（脫水）
• 淤血、骨折
• 外來雜物
• 規格不符：如部位、

太肥、重量、大小
• 不易煮爛 46



作假-
摻雜其他肉

或灌水
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異物-包括
頭髮、淋巴結

膿包
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骨折、瘀血
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異常肉色
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肌肉或骨頭褐變之原因

• 肌肉中之肌紅蛋白發生氧化作用而褐變。
• 骨頭發生褐變通常因鋸骨時，電鋸與骨頭摩擦產

生高熱，而導致油脂氧化加速。
• 嚴重褐變通常會產生油耗味。
• 冷凍解凍後（或溫度上升）再冷凍，會加速褐變，

如骨頭、顏色較深的肉。
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摻假

• 摻雜標示以外之肉類
– 火雞肉冒充豬肉
– 豬肉冒充牛肉、羊肉
– 袋鼠肉冒充牛肉
– 目前最準確之方法：檢驗DNA

• 含水分太高
• 解凍滲出液太多
• 生鮮肉品添加食品添加物，如：結著劑(磷酸鹽類)
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生鮮雞蛋驗收應注意事項
外觀
• 蛋殼不潔 --污痕、糞便、

蒼蠅屎、蛋黃、銹斑
• 蛋殼有裂痕、破裂
• 蛋殼表面變色

重量規格-
LL 、L 、M 、MS 、S

內容物
• 蛋黃破裂
• 蛋白水化
• 不得有血斑

藥物殘留應符合標準
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蛋殼外觀-清潔度、無裂痕
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卵巢

輸卵管

峽部

泄殖腔

陰道

子宮

血斑蛋可以吃嗎？
• 是雞在排卵前或排卵時出血所產生，大部份存在

濃厚蛋白
• 與雞種有關，白色蛋雞少

，褐色蛋雞多
• 血蛋在安全上沒有問題
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雞蛋大小與蛋殼粗糙度
• 蛋雞飼養至18週齡即開始產蛋
• 產蛋初期之雞蛋重量較輕，隨著雞齡增大，雞蛋會逐漸變

大。
• 通常蛋雞生產1年後產蛋率會下降，有些雞農會把

蛋雞淘汰，有些則強制蛋雞換羽後再重新產蛋。
• 小蛋之蛋殼厚、大蛋之蛋殼較薄。
• 剛生產之雞蛋，因蛋殼表面有㇐層粉末附著在蛋殼之毛細

孔，因此蛋殼表面較粗糙，蛋放久後粉末會脫落，表面光
滑。因此市售未經水洗之雞蛋，可由表面判斷雞蛋之鮮度。

• 水洗過之雞蛋，蛋殼表面之粉末被刷掉，因此不能以蛋殼
之粗糙度判定蛋的鮮度。
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顏色與營養有關嗎？
• 雞吃什麼，就下什麼蛋
• 在飼料中添加色素，蛋黃顏色較黃或較紅
• 呈橘黃色：胡羅蔔素含量較高
• 有些不肖雞農或飼料廠則使用工業色素
• ㇐般正常之顏色：淺黃色；

因玉米含有玉米黃素 (zeaxanthin)
• 金黃色是否最漂亮？

NO、 NO 、 NO 。
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禽流感(AI)
鳥類流行性感冒的通稱，禽流感之分2大類：

– 高病原性禽流感(HPAI)
– 低病原性禽流感(LPAI)

• 大部分之AI病毒並不會傳染給人類。
經屠宰衛生檢查合格之雞鴨，都是安全的。

• 感染禽流感之蛋雞不會生蛋，所以
市售之洗選雞蛋是安全衛生的。
病毒耐熱性低，56℃加熱1小時，或100℃加熱 1 
分鐘即可破壞病毒，所以加熱煮熟後食用是安全
的。
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蛋的鮮度辨別

雞蛋鮮度簡易檢查法
1.浸水法
2.比重法
3.打破蛋觀查法
4.透光檢查法
5.蛋黃係數測定法
6.霍氏單位法

59



• 106年萇記泰安蛋品有限公司，使用逾期蛋、⾧蟲蛋、發霉蛋製作的液蛋
• 107年元山蛋品公司，收購次級蛋、破蛋、發黴蛋、⾧蟲蛋、藥殘蛋及從賣

場回收的逾期蛋，敲打成液蛋並混入㇐般液蛋

https://www.chinatimes.com/realtimenews/20180126002407-260405?chdtv https://www.ttv.com.tw/news/view/10708120009200I/568

液蛋事知多少?

消費者誤解液蛋多是以品質不好的雞蛋作為原料！

非也，殺菌液蛋是品質優良的農產加產品
60



來源：嘉義縣衛生局

2018/08/20

液蛋產品的潛在危害風險
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殺菌液蛋 非殺菌液蛋 打蛋產品

分為
CAS殺菌液蛋、㇐般殺菌液蛋

液蛋產品型態及外觀
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殺菌液蛋：

液蛋的製造流程
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殺菌液蛋的製程簡介(1/2)
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殺菌液蛋的製程簡介(2/2)
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液蛋品質優良的關鍵：

原料蛋
品質良好

生產製程
符合良好衛生

作業規範

 嚴選優良的液蛋供應商
66



1.監控原料蛋來源：
原料蛋來源牧場飼養環境及飼養
管理須經驗證機構審查通過，避
免藥物殘留蛋、腐敗蛋、破殼蛋、
糞便污染蛋等不適合加工之原料
蛋。

2.製程安全把關：
申請CAS液蛋驗證產品，其
製造設施、使用原料、管理制度
及品質衛生皆須經學者、專家依
驗證基準評核把關。

CAS液蛋的特色

67



CAS液蛋：目前計有12家業者產品

https://www.naif.org.tw/proofNameList.aspx?
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四、學校午餐章Q畜禽食材真實性查核不符合案例

• 案例1-主要食材認定應以均具標章(示)為原則
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• 案例2-獎勵金證明文件與實際使用品項資訊不符
㇐. 查學校食材驗收紀錄表，紀錄由QQ供應商供應雞腿，訂購量45 KG，實收量

45 KG，未紀錄有效日期。檢附 QQ供應商出貨單及防檢局屠宰衛生合格標籤，
品名大成-生鮮雞腿，數量45 KG。

二. 查該團膳業者 QQ供應商出貨總表，QQ供應商送貨吉禾-生鮮雞腿，，規格D6-
HACCP共75KG，有效日期為107.06.23，與提供該國中之驗收紀錄不㇐致。
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進口雞肉產品卻檢附禽肉
生產追溯(Q)標籤
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• 案例3-驗證產品經供應商拆包、加工、分切
㇐. 查校方留存之CAS產品標籤品名為骨腿、雞胸，與實際供應產品規格(骨腿丁、

胸丁)不㇐致。
二. 經查核食材供應商確認前述雞肉產品為經中間商分切後供應，CAS驗證產品經

中間商分切、分裝，即非CAS驗證產品。

72



 食材業者於出貨時依各校需求量進行拆包分裝，並於分裝
包裝上貼有自行印製之標籤，標註：品項、製造日期、有
效日期、供應商、印有CAS標章及編號。

 驗證產品經供應商拆封、加工、分切等已非驗證產品；未
經驗證合格擅自使用農產品標章，已違反「農產品生產及
驗證管理法」。
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驗證產品認定分裝原則
驗證產品拆包供應原則，同㇐批驗證產品應包含完整包裝，

剩餘尾數始可拆包供應。

如供應13.5公斤，以3公斤(最小包裝)完整包4包(計12公
斤)，加上1.5公斤散裝，這樣可認定符合。

若該校供應總量僅1.5公斤，而且全是散裝，則無法認定
為驗證產品，同時供應者亦不得自印CAS驗證標章或標示
CAS字號等。

驗證產品經拆包分裝後即不可宣稱為驗證產品，如自行仿
造或印製驗證農產品標章(如CAS)，已違反農產品生產及
驗證管理法規定，應處20-200萬元罰鍰。
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• 案例4-加工蛋(白煮蛋、液蛋等)檢附雞蛋溯源標籤
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• 案例5-仿冒雞蛋溯源標籤
㇐. 縣市政府抽驗生產追溯雞蛋檢出動物用藥殘留，經追查來源供貨廠商，確認

其揀選散裝雞蛋裝盤後，影印仿冒雞蛋溯源標籤並出貨。
二. 本案因案發學校驗收紀錄製作完善，協助主管機關於第㇐時間釐清雞蛋來源，

並移送相關機關裁處。
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強化雞蛋溯源標籤及洗選鮮蛋溯源標籤辨識

學校午餐蛋品驗
收作業，請確實
辨識溯源標籤正
本，勿接受影印
之標籤。
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• 案例6-未落實驗收作業與紀錄
㇐. 原料進貨時依食材驗收紀錄表進行抽樣驗收，未逐批進行產品驗收，亦未

加註有效日期。
二. 查業者進貨文件，可提出供應商之出(銷)貨單，雖依食材驗收紀錄表進行

抽樣驗收：
1. 食材驗收紀錄未逐筆填列於驗收紀錄。
2. 未紀錄產品批號。

三. 未執行驗收紀錄，且未留存進出貨資料。 應加強食材進貨
驗收作業，建立
進貨批號(或有
效日期等)，始
可有效追溯食材
批次。
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學校午餐畜禽食材抽驗規劃
落實「食安五環」政策：

推動學校午餐採用國產三章㇐Q食材政策，建構學校午餐
食材安全監控機制。

加強學校午餐畜禽食材抽驗工作：
由各縣市政府及相關單位至學校、團膳業者及食材供應商
抽驗畜禽食材。(110年納入畜禽加工品項)

檢測項目：動物用藥殘留。
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學校午餐畜禽食材檢驗項目

豬肉500件+禽肉220件+蛋品80件=總件數800件
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衛生主管機關市售畜禽產品監測重點項目

產品種類 水產類 豬肉類 禽肉類 蛋類 乳品類 豬肉
加工類

牛肉

氯黴素類 V V V V V V V

硝基呋喃代謝物類 V V V V V V V

多重殘留(二)(磺胺劑
與Quinolone類)

V V V V V V V

四環黴素類 V - - V V - -

抗生素多重殘留類 V - V - V V V

㇠型受體素類 - V V - - - V

孔雀綠及其代謝物 V - - - - - -

β-內醯胺類 - - - - V V -

胺基醣苷類 - V - - - - -

抗原蟲劑類 - - - V - - -

離子型抗球蟲藥 - - - V - - -
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市售食品風險檢驗項目
產品類別 風險檢驗項目

茶類、蔬菜、水果 農藥殘留
豬肉製品 氯黴素類、芐青黴素、㇠型受體素等
禽肉製品 氯黴素類、Tilmicosin 、羅苯嘧啶、硝基呋喃代謝物、三甲

氧芐胺嘧啶等
蛋品 氯黴素類、拉薩羅、乃卡巴精、待美嘧唑等
水產品(養殖) 孔雀石綠、氯黴素類、硝基呋喃代謝物、三甲氧芐胺嘧啶

等
水產品(海洋) 鉛、鎘、甲基汞、VBN
蜂蜜 四環黴素類
花生 黃麴毒素
乳品 林可黴素、康黴素
豆腐、豆腐乳、豆乾 防腐劑、二甲基黃、皂黃
金針、竹笙 二氧化硫
湯圓、米苔目、粉圓、板條等
澱粉類

防腐劑、順丁烯二酸、過氧化氫

豆芽、醬菜 二氧化硫
牛、羊、豬肉 掺假、滲水率
醬油 單氯丙二醇
菜脯 甲醛
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五、學校午餐畜禽食材抽驗結果
抽驗期程 抽驗件數 不合格件數 合格比例 不合格品項

105年9~12月 602 5 99.2 % 液蛋*3(CAS*2、無*1)、
雞蛋*2(Q)

106年 822 1 99.9 % 雞肉(CAS)

107年 822 2 99.8 % 雞肉(Q)、雞蛋(Q)

108年 814 2 99.8 % 雞肉(無)、雞蛋(Q)

109年 807 2 99.8 % 雞肉(無)、雞蛋(仿冒Q)

• 抽驗不合格案件可追溯生產者：
由農政單位訪視違規農民，辦理追蹤教育、安全用藥輔導
並依法查處，加強源頭管理，把關農產品食用安全。

• 抽驗不合格案件無法追溯生產者：
除由學校依據採購契約違規計點外，並由衛生單位依法查
處，加強違規廠商抽驗。
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產品檢驗不合格-未符合動物用藥殘留標準

抽驗可能
違規樣態 相關法令 作為

可追溯至
生產者

合法動物用藥未依規定使
用，違反動物用藥品管理
法第32條規定

依同法第40-2條，
處3~15萬元罰鍰

使用禁用動物用藥，違反
動物用藥品管理法32-3條
規定

依同法第40-1條，
處6~30萬元罰鍰

無法追溯
至生產者

食品安全衛生管理法第15
條第1項規定

依同法第44條，處
6萬~2億元罰鍰

• 105~109年檢出不合格案例之未符合動物用藥殘留標準，
均係合法動物用藥未依規定使用。
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防檢局公告動物用禁藥
藥品名稱 限制對象

氯黴素(Chloraphenicol) 禁止動物使用

鄰-二氯苯(ortho-Dichlorbenzenz) 禁止動物使用

硝基呋喃類(Nitrofurans) 禁止動物使用

氟奎諾酮類（Fluoroquinolones ） 禁止產食性動物使用口服液劑及飲水散劑

㇠型受體素類（β-agonists） 禁止產食動物使用(國內)

歐來金得（Olaquindox） 禁止動物使用

洛克沙生（Roxarsone） 禁止動物使用

羅力嘧唑（Ronidazole） 禁止動物使用
（專供觀賞動物疾病治療使用不在此限）

待美嘧唑（Dimetridazole） 禁止動物使用
（專供觀賞動物疾病治療使用不在此限）

卡巴得（Carbadox） 禁止作為含藥物飼料添加物
製造、輸入、販賣及使用

胺苯亞砷酸（Arsanilic acid） 禁止作為含藥物飼料添加物
製造、輸入、販賣及使用

孔雀綠（Malachite green） 禁止動物使用
（專供飼養於水族缸（箱）內觀賞魚疾病治療使用

者，不在此限）
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畜禽產品抽驗注意事項

採樣數量：
1. 盡量取完

整包裝。
2. 肉品類重量大

於300公克；
蛋品8粒以上。

3. 如同時檢驗微
生物、滲出液、
動物用藥殘留
或成分須3份。

採樣後程序：
1. 完整填寫採樣

單。
2. 樣品廠商確認

簽名。
3. 保存進貨憑證

及採樣照片。
4. 依產品保存溫

層寄送樣品。
5. 樣品應採「有

效日期」為預
估到達實驗室
後，仍可保存
㇐天以上者。86



學校午餐畜產食材抽驗-採樣單

107 年度學校午餐供應生鮮食材 採樣單（農政單位使用） 

                 縣(市)政府                                                                    日期：      年     月     日 

採

樣

地

點 

名稱： 

負責人： 

地址： 

連絡電話： 

受採樣者代表簽名： 採

樣

人

員 

單位： 

姓名： 

連絡電話： 

傳真號碼： 

樣品(封

籤)編號 

驗證標章及產品編號

/QR-Code 追溯碼 
樣品名稱 採樣數量 

保存條件 有效(製造)

日期 
生產者(供貨)者資料 

包裝方式 

 □ 農業標章（種類）           

編號                  

□ 生產(責任)追溯碼             

□ 無標章 

□ 其他                       

     公克/包 

       包 

□ 冷凍 

□ 冷藏 

 名稱/姓名： 

連絡電話： 

地址： 
□ 包裝 

□ 散裝 

 □ 農業標章（種類）           

編號                  

□ 生產(責任)追溯碼             

□ 無標章 

□ 其他                       

 

骨腿（雞肉） 

    公克/包 

       包 

□ 冷凍 

□ 冷藏 

 名稱/姓名： 

連絡電話： 

地址： 
□ 包裝 

□ 散裝 

 □ 農業標章（種類）           

編號                  

□ 生產(責任)追溯碼             

□ 無標章 

□ 其他                       

 

里肌肉（豬肉） 

    公克/包 

       包 

□ 冷凍 

□ 冷藏 

 名稱/姓名： 

連絡電話： 

地址： 
□ 包裝 

□ 散裝 

檢驗單位： 

收件人： 簽收日期： 收件編號： 

附記： 

 

抽樣資訊:大包裝資訊

受採樣後
應簽名
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中央畜產會技術服務中心之檢驗服務
 中央畜產會為行政院農業委員會成立之財團

法人，所屬之技服中心為國內公認具誠信、
公正之檢驗機構，擁有專業之檢驗人員及先
進之精密儀器，可提供快速正確之檢驗服務，
包括微生物、藥物殘留及添加物檢驗等。
 農委會公告委託畜產會辦理畜禽產品檢查、檢驗

業務
 檢驗通過TFDA及TAF認證，品質保證具公信力
 定期參加檢驗實驗室之能力比對，確保檢驗服務

準確性
 檢驗人員定期測試內部能力試驗

 業務專員 林靖茹 0986-016315

Tel: (08) 723-0341 分機8320

Fax: (08) 723-0340

E-mail: jing1207ru@ms.naif.org.tw
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六、結語
推動學校午餐採用「三章㇐

Q」食材，落實「食安五環」
政策，除能確保國中小學童
吃到來源明確、優質安全的
國產農產品，亦有助提升學
校午餐食材的品質與安全性。

食材的驗收在學校午餐中，
也是㇐道重要的管制環節，
透過本次課程，期望可增強
學校午餐食材驗收人員，在
判斷畜禽食材的品質有更完
整的驗收知能。

• 找對誠實供應商
• 品質=價值=價格
• 賠錢生意沒人做>如果價

格低於合理價，只有偷材
料

• 依照採購合約及規格，落
實驗收作業

• 多認識肉品及蛋品常識
 訂定規格 -參考分切肉品圖鑑訂

產品規格
(產品名稱與部位/重量規格 )

 參考中央畜產會網站
（www.naif.org.tw）行情報導
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感謝您的聆聽!!
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