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一、前言 

 

水產品營養價值 

• 民以食為天 

• 食品之機能性 

   一次機能：營養性 

   二次機能：嗜好性 

   三次機能：生理保健、身體調節 

   四次機能：文化機能 

 



水產品的營養 

蛋白質  

 

魚介類富含優質蛋白質，魚肉蛋白質纖維

結構較短，吃起來的時候感覺特別好嚼，

口感極佳，魚的蛋白質可以很容易地被人

體消化吸收。  



水產品脂肪的特性 

魚貝類脂質中，含有比例很高的ω-3脂肪酸。

ω-3系列的脂肪酸屬於高度不飽和脂肪酸。

在魚類脂質中通常有7種 ω-3的脂肪酸，其

中有2種比較受到營養學家的重視，一種是

二十碳烯酸，簡稱 EPA ; 另外一種是二十

二碳烯酸，簡稱 DHA。  





藥物殘留 
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• 孔雀綠及代謝物(2項)：孔雀綠、還原型孔雀綠。 

• 硝基夫喃代謝物(4項)：3-amino-2-oxazolidinone 

(AOZ),Semicarbazide (SC),1-Aminohydantoin (AH),3-

amino-5-morpholinomethyl-1,3-oxazolidin-2-one (AMOZ)。 

• 四環黴素類(7項)：四環黴素、4-epimer-tetracycline、氯
四環黴素、4-epimer-chlotetracycline、羥四環黴素、 4-

epimer-oxytetracycline、脫氧羥四環黴素。 

• 氯黴素類(4項)：氯黴素、甲磺氯黴素、氟甲磺氯黴素、氟
甲磺氯黴素胺。 

• 磺胺劑及喹諾酮類(48項) 

• 抗生素及其代謝物(16項) 

• β-內醯胺類抗生素(8項) 



冷凍水產品 

(5). 

 
(6). 

(7).揮發性鹼基態氮25mg% 



本標準至民國110年7月1日起實施 



魚貝類死後變化 

魚貝類 

死後硬直 

解硬 

自家消化 

腐敗 

捕獲(死後) 

變質 

變質的原因： 

酵素作用(來自於魚體本身)          

非酵素作用(來自於魚體本身) 

 

腐敗的原因： 

微生物作用(來自於魚體本身及二次污染) 

微生物包括：細菌、酵母、黴類 



 組胺酸脫去二氧化碳變成 

           組織胺 (Histamine)  

HN N

CH2 CH

NH2

COOH

HN N

CH2 CH2 NH2

CO2

組胺酸脫羧酵素

游離組胺酸
組織胺

組織胺中毒又稱為鯖科魚毒，致死之病例未
曾發生過，世界各國也未訂定限量標準。但
許多研究報告出，組織胺中毒限量是 100mg 

%。TFDA 規定，高風險水產魚介類的原料組
織胺含量，不得超過 200ppm。 

 



病因物質: 微生物 
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影響魚貨品質變化之作業因子 

1.溫度之控制 

2.衛生之控制，亦即如何防止再污染或透過
清洗去除污染 

3.搬運作業之控制 
 

要保持魚貨物之品質有三個基本要件: 

1.維持低溫 

2.保持衛生 

3.小心搬運 漁獲物捕獲後之品質控制 



美食當前消費者擔心甚麼 

•衛生安全 

•汙染物 

•臭土味 

•腥味、魚刺 

•不容易儲藏、保鮮 

•不會處理、料理 

•價格 

•冷凍、冰鮮、現撈 

•其他 



漁民從事水產品養殖及初級加工擔心事項 

•生產場域的要求、設施要求 

•我有原料、怎麼作成產品、怎麼行銷 

•原料的保存、保鮮、加工產品項目 

•加工產品的品質指標 

•生產的原理、保存的原理 

•食品安全法規要求、衛生標準 

•產品的風險、安全衛生、產品的責任、 

•產品的標示、產品的驗證 

•場區的合法性 





安全、永續、資訊公開之可追溯農產品 

Traceability 
可追溯性 

Transparency 
資訊公開 TGAP 

臺灣良好農業規範：
安全、永續 

Third Party Certification 
第三方驗證 
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二、養殖水產及水產品初級加工TGAP 

 







台灣良好農業規範 TGAP 內容 



















三、養殖水產及水產品初級生產驗證 

養殖水產品驗證稽核項目 
1、養殖生產流程 

2、生產風險管理 

3、生產作業查核表 

4、生產過程及使用飼料、化學添加物、清潔
消毒殺菌劑作業管理 

5、養殖場廠區衛生自主管理及查核表 

6、從業人員衛生管理、教育訓練、健康管理 

      衛生習慣 



7、原物料來源驗收 

8、養殖生產管理 

9、成品品質 
10.  水質檢驗及監測 

11、原料、副原料使用紀錄  

12、資材使用紀錄 

13、倉儲清潔與溫濕度紀錄. 

14、銷售與運輸管理 

 







養殖水產品初級加工驗證稽核項目 

1、加工流程 

2、生產風險管理 

3、生產作業查核表 
4、加工流程及使用食品添加物、清潔消毒 

      殺菌劑作業管理 

5、廠區衛生自主管理及查核表 

6、從業人員衛生管理、教育訓練、健康管理 

      衛生習慣 



7、原物料驗收 

8、加工製造條件管理 

9、成品品質 
10.  水質檢驗及監測 

11、原料、副原料使用紀錄  

12、資材使用紀錄 

13、倉儲清潔與溫濕度紀錄. 

14、銷售與運輸管理 

 







養殖水產品文件審查 

封面頁 
養殖池基
本資料 

魚苗進貨
紀錄表 

飼料進貨
紀錄表 

飼料投餵
紀錄表 

添加物投
餵記錄表 

生長記錄 

養殖池水
質監測紀
錄表 

養殖池分
魚及篩魚
紀錄表 

養殖疾病
防治用藥
管制紀錄
表 

養殖場出
貨紀錄表 

客戶資料
表 

飼料儲藏
區清潔記
錄表 

藥品儲藏
區清潔記
錄表 

養殖池清
潔記錄表 

藥品及添
加物進貨
記錄表 

舊版魚苗
進貨紀錄
表 
系統與紙本 

 

 



養殖水產品初級加工文件審查 

封面頁 

生鮮處理
場基本資
料 

生鮮處理
場簡易平
面圖 

原料魚之
產銷履歷
文件 

資材管理
紀錄表 

倉儲清潔
及管理紀
錄表 

作業場區
環境清潔
及管理紀
錄表 

初級加工
生產紀錄
表 

成品集貨
紀錄表 

清潔消毒
用品管制
紀錄表 

水質檢驗
及監測紀
錄表 

冷藏/冷凍
庫溫度紀
錄表 

成品檢驗
分析表單 

包裝及運
載紀錄表  

水產品銷
售管理紀
錄表 

 

水產品出
售流程紀
錄五聯單 

 

客戶資料
表 

 

系統與紙本 
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符合GHP 食品良好衛生規範準則 
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查核衛生管理項目 
• 水質管理 

• 與食品表面接觸的清潔和狀況 

• 交叉污染防治 

• 洗手設備、消毒和盥洗室等清潔維護 

• 防止異物夾雜 

• 有毒物質的標示、貯藏和使用 

• 從業人員健康 

• 蟲鼠害防治 

• 整潔衛生 

• 廢棄物處理 
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1.生產與原料 

 

 1.1 環境衛生 

 1.2 原料來源 

 1.3 貯儲和運輸 

 1.4 清潔維護和人員衛生 

3.作業管制 

 

 3.1 產品的危害管制 

 3.2 關鍵控制點的考量 

 3.3 外購產品的要求 

 3.4 包裝 

 3.5 用水管制 

 3.6 管理與監督、產品回收程序 

 3.7 檔案與記錄  

2.加工場設計和設施 

 

 2.1 地點的選擇 

 2.2 加工流程與動線 

 2.3 品質管制 

 2.4 設備 

 2.5 設施 

4.現場維護與衛生  

 

 4.1 一般衛生要求 

 4.2 清潔計畫 

 4.3 蟲鼠害防制 

 4.4 廢棄物管理 

水產品初級加工現場稽核重點 
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5.人員衛生 

 

 5.1 員工健康狀況與健康檢查 

 5.2 疾病與傷害 

 5.3 個人清潔 

 5.4 個人行為舉止 

 5.5 參觀者的安全 

7.產品資訊和消費者認知 

 

 7.1 生產批號 

 7.2 產品資訊 

 7.3 標籤與標識 

 7.4 消費者教育 

6.運輸 

 

 6.1 一般要求 

 6.2 特殊要求 

 6.3 使用和維護 

 

8.教育訓練 

 

 8.1 員工責任與認知 

 8.2 員工教育訓練 

 8.3 指導與監督 

 8.4 回顧性培訓 



食品安全管制系統HACCP 

• 食品安全管制系統，指為 

–鑑別、評估及管制食品安全危害， 

–使用 HACCP 原理， 

–管理原料、材料之驗收、加工、製造、
貯存及運送全程之系統制度。 
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危害分析重要管制點系統 

•危害分析（Hazard Analysis） 

–對食品之整個產製流程進行評估，由原料至
最終產品，包括儲運、銷售及消費使用，分
析所有潛在的危害因素及其發生的可能。 

–風險分析 

•重要管制點（Critical Control Point） 

–食品由製造至消費的全程中，某一步驟或程
序如偏離管制界限，則必然造成不可接受之
食品安全危險；此點必須是可用適當方法監
測的。 

–風險管理 



是否落實生鮮處理及加工場管理 

• 生產處理流程之考慮 

生鮮處理場之衛生與管理合乎衛生規範？ 

 那個過程可能被污染？ 

 污染可被去除？ 

 有後污染可能？ 

 污染會漫延或滋生？ 

 處理或貯存作業是否延宕？ 

 包裝或容器影響微生物之生長或殘存？ 

 



• 如何達到HACCP的要求 

• 基本必須依循 食品良好衛生規範  

• 執行HACCP(危害分析與重要管制點)   

• 良好衛生規範(GHP)、 

• 衛生標準操作程序(SSOP)、 

• 5S（整理、整頓、清潔、清掃、教養） 

• 五流(人、物、水、氣、廢棄物)等， 

• 危害分析、重點管理 

• 場區應遵循之規範，落實推行。 
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衛生管理重點 

• 源頭管理 

• 養殖、製程管理 

• 養殖場區、初級處理場區衛生管理 

• 自主檢測 

• 產品責任 
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設施
與 
設備 

清洗 
與 
消毒 

個人 
衛生 

廢棄
物 
蟲鼠
害 

 

養殖 
製程
管理 
 

溫度 
時間 
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原料 
來源 

教育
訓練 

產品
儲藏
運輸 

防止
交叉
污染 



水產初級加工管理重點 

•化學性風險 

 原料端的驗收、供應商的查核 
 

•生物性風險 

 廠區衛生管理與製程條件 
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一般對水產食品品質的要求大致上可分
為兩大類， 

衛生安全之基本要求， 

產品品質的要求， 

    

   現今食品於生產製程中會面臨許多問題，

從原料、生產過程與條件、環境衛生、

製程方式、甚至於產品的包裝與儲存，

這些問題點都將引發衛生安全上的疑慮。  

 

水產食品品質的要求 

四、結語 
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• 可追溯性、記錄與資訊公開要求  

1.可追溯性相關要求：批次、追溯碼編定與標示，及各
批次資材與原料來源、產品出貨等紀錄。 

 2.各種作業過程記錄。 

 3.部分紀錄公開--上傳至產銷履歷管理資訊系統。 

產銷履歷 vs. 可追溯性  

 產銷履歷定義：農產品自生產、加工、分裝、流通至販
賣之公開且可追溯之完整紀錄。     （農產品生產及驗證
管理法） 

 可追溯性（traceability）定義：可以追蹤食品在生產、
加工及流通某一或多個特定階段的移動情形的能力 。
（Codex）  

＝＞產銷履歷是可以滿足可追溯性的紀錄；且除了可追溯
性，還要求過程記錄及資訊公開。 
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符合性評鑑系統－國際第三者認驗證體系 

安全 永續 

可追溯 資訊公開 

標準－產銷履歷驗證基準 

可追溯性、紀錄與資訊公開要求 

產銷作業基準： 
       A.生產階段：臺灣良好農業規範（TGAP），可適用大部

分農、漁、畜產品。 

       B.加工階段：產銷履歷驗證原料+過程符合CAS、GMP、
 ISO 22000或有機農產加工品相關規範。 

產品標準：藥物殘留檢測結果符合我國相關規定 

產銷履歷驗證業務，由經認證之驗證機構辦理。 

認證機構為農委會，採認特定評鑑機構之評鑑結果。 

特定評鑑機構需在IAF（國際認證論壇）平台簽署產品
驗證MLA（多邊相互承認協議），目前有1家：全國認
證基金會(TAF)。 



水產品供應鏈結構 

Seafood producers 

水產養殖 沿岸漁業 近海漁業 遠洋漁業 

活魚或 
生鮮漁產品 

冷藏或冷凍 
水產品 

冷凍水產品 

卸魚、批發魚市場 水產加工廠 

消費者 餐廳 

出口 零售魚市場 超市賣場 

強調冷鏈系統
(cold-chain 

system )及冷
凍/加工廠的
衛生安全標準

(HACCP) 

活
魚
運
輸
技
術 

推行優良
水產養殖
場驗證及
農產品產
銷履歷驗
證(GAP) 

輸歐盟漁
船衛生安
全要求及
登錄 

輸銷歐盟
漁獲物魚
市場及卸
魚廠場衛
生管理作
業要點 



食品安全 

貿易協定 

重金屬殘留 

農獸藥殘留 

衛生要求 

產銷履歷 

GlobalGAP 

HACCP 

ISO22000 

動植物健康 

動植物檢疫 

病蟲害監視 

風險評估 

飼料來源 

 

產品品質 

營養要求 

產品成分 

產品分級 

標示標籤 

產品回收
ISO 9000 

環境保護 

水質管控 

環境管控 

生物多樣  

性保護 

有機養殖 

ISO14000 

國際食品安全與品質的要求 

註：黃色部分表示與食品安全相關 



安全、健康、安心 

產品品質是製造出來的，而不
是檢驗出來的現階段以提昇至
產品品質是設計、規劃、落實、
管理出來的 
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