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食品產業鏈之安全管理 

陳玉玲  歐泳峰  簡相堂 

 

摘  要 

食品產業是生活產業的一環，與消費者生活、健康、安全等息息相關的變

化，牽動食品產業的發展。食品安全向來是眾所關心的議題，關注的不只是食

品本身的安全，更擴及整個食品鏈（food chain）「從農場到餐桌」的安全保障。

本報告分析近年來全球主要食品安全事件，從產業鏈觀點探討歐盟、美國、日

本及臺灣等國家食品安全管理環節與制度，以及分析國際食品企業與本土食品

企業之食品安全管理模式。  

研究發現食品安全問題因全球化與區域經濟整合下，其複雜度日益提高，

因此各國食品安全管理制度均著重產業鏈各環節之安全控管，並強調源頭管理，

以確保所有食品的安全性。除了公權力之規範外，食品企業應落實自主管理，

以維持企業品牌形象與商譽。  

在相關技術之應用方面，不論是加工技術、防腐保鮮技術、檢測與分析技

術、包裝材料與技術、資訊技術等，對於食品安全之確保有一定成效，然在成

本及時效性等因素考量下，部分技術在食品安全之應用仍有發展空間。  

在食品企業管理制度方面，國內外中大型食品企業之食品安全管理制度已

臻成熟，尤其是國際企業制度已具規模與完整性，並融合當地規範，對供應商

管理亦有其獨特方式。而我國食品企業的管理制度也在衛生主管等部門逐步推

動下日趨完善，但在執行之落實度仍有改善空間。  

有關食品產業鏈之安全管理，本研究建議如下：  
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1. 政府、企業、消費者等三方面需共同承擔食品安全責任。  

2. 重視食品價值鏈各環節對衛生安全與品質的影響，為消費者的飲食安全嚴

格把關。  

3. 食品安全應整合到產業價值鏈中，確保整個鏈的衛生安全與品質。 

4. 在全球分工下，食品安全進出口國均應做好把關工作。  

5. 企業應落實自主管理，確保產品的安全與品質。  
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1.食品安全：全球關注的焦點 

1.1 食品安全問題日益複雜 

食品安全向來是全球關心的議題。隨著生活水準的提升，不論在開發中

國家或已開發國家，消費者在求得溫飽之餘，逐漸重視『食』的衛生安全與

品質。而隨著全球自由貿易的往來，各國互通有無，除了可以將農產原料供

應給食品加工業者製造食品、讓各國消費者享有異國特色食品以外，貿易的

往來也提高世界各國的食品安全風險。近年來發生的食品安全事件，例如

2008 年發生的中國大陸三聚氰胺、2011 年 3 月的日本福島輻射外洩、5 月的

臺灣塑化劑等事件，原本僅是發生在該國的食品安全事件，由於國際貿易的

關係，造成全球多國食品均遭受波及，衍生全球性的食品安全問題。  

在國際規範方面，WHO 於 2000 年提出「全球食品安全策略（A Global 

WHO Food Safety Strategy）」，2004 年提出「食品安全及品質管理體系

（Assuring Food Safety and Quality : Guidelines for Strengthening National 

Food Control Systems）」。為了確保本國之食品安全，以及各國農產品與食

品貿易之衛生安全，各國政府均積極制訂相關管理制度與法規，希望能降低

該國的食品安全風險，保障人民的健康，並維護該國的食品安全形象。  

從農產品的原料供應、食品加工製程與包裝、食品添加物的使用、運輸

配送、到通路販售與餐飲消費等環節，食品產業的發展與外在環境緊密連結，

隨著全球環境的變化，有關食品安全管理的複雜度也日益提高。 
 

1.2 全球食品安全事件掃描 

有關全球食品安全事件已彙整如表 1-1。以下針對狂牛症、口蹄疫、三聚

氰胺、日本輻射外洩、德國豆芽菜污染、臺灣塑化劑等事件說明。 
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2.食品安全誰來把關？ 

2.1 歐盟食品安全管理制度 

歐盟近三十年來制定出完善食品安全政策與監督管理體制，許多國家紛紛

效仿歐盟食品安全制度，突顯出歐盟食品安全嚴格把關；歐盟發表「食品安全

白皮書」（White Paper on Food Safety），以加強歐盟食品安全管理制度，確

保「從農場到餐桌」（de la ferme a la table）每個階段之食品安全，並且每個

階段所涉及到的單位或個人需要付予責任制之規定，以提高消費者對於食品安

全之信賴性。  

2.1.1 歐盟食品安全管理體系 

歐洲議會和歐盟理事會 2002 年 1 月 28 日第 178/2002 號規章，規定歐盟

食品法統一做為基本原則與要求，並成立歐洲食品安全局（European Food 

Safety Authority；EFSA）與訂定有關食品安全之程序。歐洲食品安全局為歐

盟直屬機構，且不隸屬歐盟的任何機構管理，由管理委員會、風險評估小組、

科學委員會、科學小組和資訊發布機關等組成，該局較於日本或美國略為不同，

不具制定規章之權限，主要職責為食品產業鏈的監督和管理、食品安全風險分

析、與消費者溝通管道、提供評估之結果與建議等範圍，在執行監督管理等職

責須以公正性與透明化。  

2.1.2 歐盟食品安全管理之原則 

(1)建立「從農場到餐桌」全程監管之程序 

歐盟要求食品產業鏈之業者須提供食品流向申報，當食品或飼料流入歐盟
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3.運用科技確保食品安全 

 

運用食品科技及資訊科技等創新技術可以改善食品安全，例如新的食品加

工與抗污染技術、新穎性防腐劑、包裝材料與技術、檢測與分析技術及 IT 技術

等。以下針對確保食品安全之相關科技進行說明。  
 

3.1 加工技術 

根據邁阿密大學對於目前食品安全技術的重要性排名之研究，以『對市場

的影響/重要性』與『成本』為觀察重點。其中臭氧技術相對成本比較低，且被

廣泛應用；大多數具有影響/重要性技術優勢需付出較高成本，其中超高壓常溫

食品加工技術（HPP）位於成本與影響/重要性中高程度之間，在市場上逐漸普

遍（圖 3-1）。  

食品加工技術對食品安全具有相當影響，且能消滅病原微生物。經由傳統

加熱方式，例如巴氏殺菌或商業滅菌處理，可以有效保證食品安全，但是往往

影響產品品質。因此逐漸發展出許多可替代傳統加工技術，以解決這個問題。  

3.1.1 高壓食品加工技術 

高壓食品加工技術（High pressure processing, HPP）係使用高達 700Mpa 

（100,000 psi）的壓力，破壞重要的細胞成分（例如薄膜），降低食品中的細菌

活性。通常應用在彈性包裝、殺菌軟袋等食品包裝，且可保留食品原有的形狀。

HPP 運用在傳統加工、特別是對於熱敏感性食品之品質，其優點為可減少食品

受到加熱之變化（包括口感、風味、外觀），並可延長保存期限，保留食品的新

鮮特色。HPP 已被成功運用在水果、蔬菜、調味醬和果汁等產品處理，即食產
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4.食品企業之安全管理案例 

4.1 國際食品企業 

4.1.1 McCormick & Company, Inc. 

McCormick & Company, Inc.成立於 1889 年，是全球香料/調味品的製造、

行銷及配送等的世界領導者，目前該公司提供的高品質產品已銷售超過 100 多

個國家，年銷售額超過 32 億美元，全職員工超過 7,500 人。McCormick $ 

Company, Inc.的產品在全球 20 個以上國家製造，包括泰國、中國大陸、中美

洲、南非及澳洲等，2010 年約有六成營收來自美國，擁有 47 個以上工廠及實

驗室。  

該公司主要包括兩大經營區隔－零售用產品及工業/業務用產品。零售用產

品佔年銷售額的 59.9%，主要品牌為 McCormick、Old Bay、Thai Kitchen、

Club House、El Guapo、Simply Asia、Lawry’s 等，零售用產品利潤率約佔

營收 79%，佔全球零售用香料/調味品市場的 40~60%。工業/業務用產品則大

多是天然香料/調味品、複方香料/調味品等大量銷售予全球食品廠商。  

由於 McCormick & Company 認為保護品牌為企業經營的第一要務，因此

食品安全及品質是最重要的課題，比以往更積極承諾、確保食品供應鏈的安全

問題。為了維持其產品品質的穩定與安全，McCormick & Company 認為應有

安全的產品來自安全的原料，已建立一套從農場到餐桌的高品質、安全、健康

的產品監測系統，創造出領先群雄之優良品牌與口碑。  

(1)預防和風險之核心 

食品安全基本原則是做好預防與風險管理。在歐盟，為保護消費者食品安
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5.結論與建議 

5.1 結論 

5.2 建議 
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