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讓專業為專業把關—談食品安全與企業自主管理 
 

主講人 
食品工業發展研究所 

廖啟成所長 
 

講者簡介 
 

    廖啟成教授為食品工業發展研究所所長，畢業於國立台灣大學農業化學系及

研究所，並為美國俄亥俄州立大學食品微生物學博士，目前為清大生科系兼任教

授，專長領域為應用微生物、食品生技、產業科技研究與管理。廖所長擔任台灣

農業化學會理事長、台灣食品科學技術學會常務監事、台灣乳酸菌協會常務理事，

為台灣食品工業發展盡心盡力。不僅盡心於國家食品工業的發展，在學術上，更

為一位優秀的研究人員，獲得經濟部科技專案研究計畫優良計畫主持人獎、台灣

農業化學會技術榮譽獎、經濟部大型科技專案計畫優異研究人員獎，深具食品生

技、產業科技研究經驗與專業素養。 

 

    廖所長參與我國重要協會、學會，並能深深了解食品安全與企業之間的相互

關係，想必能為我們介紹，在食品安全風波不斷下，企業如何做好自主管理，讓

民眾買得安心、吃得安心。 

 

一、 前言 
 

    這幾年大家對於食安的問題都非常關心，政府在訂定食品安全的法令、

或相關規範的制定時，必須考慮到國民健康與產業發展兩者能夠平行發展，

才是整體社會之福，但要尋求兩者的平衡點並不容易。舉一個例子，大家

都知道反式脂肪對身體有害，美國政府不會要求業者立刻下架，而是給予

業者五年的緩衝時間，因此政府在限制業者行為時，須以危害及風險評估

的科學數據為基礎，並要考量到能夠建立健全的產業發展關係，如此一來

業者才能生產出健康的食品，造福消費者。 

 

    兼顧國民健康與產業發展的平行發展並不容易，像現在有些人主張要

用檢測毒物、檢測藥品的機制去檢測食品，當要求越來越多時，要特別注

意到每個更特殊的要求都要考量到會增加成本，如此要求，相對食品的價
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格會往上漲，但是目前來看，整體社會卻不容許食品價格上漲的情形出現。

本次演講目的在於討論要如何謹慎解決此類問題，在維護國民健康的前提

下，如何使企業運用自主管理生產出更好的產品。 

 

二、 先了解食品產業 
 
(一) 食品產業的特質 

 

    每個產業都有一些特質，像食品產業就有本土性、文化性和永續

性的特質，「本土性」舉例跨國大食品業生產的食品，大約只佔全世界

所有食品消耗量的 20%，但大藥廠生產的藥品大概佔了全球消耗藥品

量的 53%，所以在所有產業全球化趨勢下，食品市場在本土仍具有相

當的份量，各地區生產食品的中小企業仍然有其存在的空間以及必要

性，例如在美國超市可樂是銷售量最高的飲料，但在台灣卻是茶類飲

料，食品產業具有本土化的特質；「文化性」傳統的文化意涵已經融入

食品產業的發展過程中，台灣人端午節吃粽子、日本人喜歡喝味增湯、

韓國人愛吃泡菜，這些都與文化發展有關；「永續性」長遠來看，食品

產業每年以 5～10％穩定成長，顯示食品產業為永續性民生產業。 

 

(二) 全球食品產業環境 
 

    科技創造了食品產業的無限可能，許多科技的開發一開始目的不

是為食品業，像基因改造科技開發後，運用在食品創造出基因改造食

品，但並沒有法規規範基因改造食品，因此法規要配合科技的發展修

改、改正。在社會面，網路購物的興起，人口高齡化，帶動了高齡食

品及服務的加強投入，產業的發展越趨多元。 

 

(三) 台灣食品市場成熟 
 

    台灣食品產業的生產流程與品質管理相較於東南亞國家（柬埔寨、

寮國）發展成熟，在發展成熟的市場中，更要尋找食品產業的新價值、

新空間，例如觀光工廠、與在地結合的在地化（Localization）行銷方

式。 

 



32 

 

三、 台灣食品面臨的挑戰 
 
(一) 台灣非原料產出國家 

 

    台灣並非原料產出國家，因此大部分原料仰賴外國進口後加工產

出，取得成本高，加上原物料種類繁多，不容易有效監控。 

 

(二) 機遇與挑戰並存的台灣食品產業 
 

    近年來重大食安事件衝擊台灣的食品產業形象，優質平價的優勢

漸漸被競爭國家侵蝕，加上通路商擠壓製造業的獲利空間，例如在 7-

11 銷售一瓶 10 元的礦泉水，7-11（通路商）大約拿走了 7 元，剩下

的 3 元才由製造商獲取，因此製造商會想辦法壓低成本，依賴大量生

產獲利，如果通路商大量擠壓製造商獲利空間時，不該有的原物料就

會進口添加到食品，產生惡性循環。因此管理源頭是相當重要的，我

國相關法規雖修法頻仍日益嚴苛但還是未能與國際法規接軌，造成台

灣食品產業產生危機。 

 

四、 食安關鍵重點及策略思維 
 

(一) 食品安全為先 
 

    建立一個完善的制度是政府責無旁貸的責任，企業也更該建立一

個食品安全自主管理系統，政府與企業要對消費者進行教育，使消費

者對於食品產品有正確的認識。 

 

(二) 食安政策與食品管理的迷失 
 

    政府的食安政策不應是靠檢驗和重罰，觀之我國對於食品攙假的

罰則，重至二億元，太過於依靠重罰。食品安全的管理應該要有邏輯，

要從消費者健康與產業發展的角度建構管理機制，食品管理邏輯是不

合格的原料就不能拿來做食品，毒物不能加入食品，如果有人故意將

毒物放進食品故意犯罪，可用其他法規處罰，不見得要用食安法管理。 
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    如果用管理毒物或管理藥物的方式來管理食物，並不會有長遠效

果，而應該從源頭管理，食品產業已經是一個很成熟的產業，管理方

式不能靠新花樣，國內外都有規範可資參考，用嚴懲重罰無法取代管

理。 

 

(三) 食品安全管理的重要概念 
 

    危害(hazard) 是食品中可能會產生不良健康影響生物性、化學性

或物理性因素或狀況；風險(risk)是各種危害產生不良健康作用的可能

性及其強度。WHO 世界衛生組織在 1995 年發表了有關食品安全管理

的重要觀點，也就是「國家食品安全管理的任務，不是消除危害，而

是將風險控制在可接受的範圍內。」這種概念為我國媒體或消費大眾

所不能接受，食品安全的定義並非零風險、零檢出。 

 

(四) 食安法第十條第三項「分廠分照」 
 

    食安法第十條第三項「食品或食品添加物之工廠應單獨設立，不

得於同一廠址及廠房同時從事非食品之製造、加工及調配。」此條文

存有問題，例如，食品工廠在製造食物後，產生的副產物可以當飼料，

此副產物依據法規不能再行加工及調配，但是有些副產物不立即加工

處理就容易腐壞，面對此種問題需要業者與政府之間再行溝通。 

 

(五) 食品安全的概念正在改變 
 

    食品安全的概念已擴大至食品防護(food protection)，涵蓋食品品

質、安全、造假及防禦 (food defense)。食品防護技術在建構一個以食

品品質與安全為基礎的食品防護平台，用以優化食品品質與安全環境，

並保護食品避免遭受摻假以及不可預期的或蓄意的汙染或危害。  

 

五、 企業自主管理—創造消費者安全安心的價值商機 
 
(一) 貼近消費需求創造安全安心的價值 

 

    消費需求可分為「一個基礎、一個核心、四大方向」的多項連結，



34 

 

其中「基礎」即為安全，這是大家所致力追求的，但在追求安全的基

礎下的「核心」美味也很重要，例如一個食品很安全但是不夠美味，

消費者就不會購買。「四大方向」為健康、便利、愉悅、環保，安全是

政府要管理的，其他美味、健康、便利、愉悅、環保則是業者為了滿

足消費者所發展出來的。 

 

    業者為了增加產品銷售會加入文化故事到商品本身，例如，消費

者到 7-11 時會看到一樣商品「奮起湖便當」，其實應該稱之為雞腿排

骨便當，業者想要帶給消費者一種彷彿置身於阿里山小火車上吃著便

當的感覺，而加入文化故事到商品本身。 

 

(二) 產業自律 
 

    產業自律是全產業鍊共同的責任，即企業做好自主管理，符合法

令規範，才能型塑正向企業品牌 ，去年的食品製造業產值因為食安

問題降了 2-3％，台灣食品製造業一年大約製造 6000 億的產值，進口

外國食品大約 2000 億，所以平均下來國人一年大約消耗了總共 7500

億的食品，有人倡導「要吃食物不要吃加工食品」，但講者認為應該務

實一點，因為例如國人常喝的牛奶，也需要經過加工，因此無可避免

會吃到加工食品。 

 

    最後，如何精進產業自律講者提到了兩點，一為業者要建立合適

的自主管理系統，二是要培訓與時俱進的產業自主管理專業人才。  

 

(三) 法規參考—食品安全法 
  

    食品安全法第七條「食品業者應實施自主管理，訂定食品安全監

測計畫，確保食品衛生安全。」及食品安全法第八條「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。 」食品之良好衛生規範準則(Good Hygiene Practice)

是規範所有的食品工廠的人員場所設備，一些公告類別危害性較高

（牛乳、水產業）或是餐廳，則要求要符合食品安全管制系統準則（簡

稱 HACCP)，但目前正商議研擬將食品安全管制系統準則（簡稱

HACCP) 擴大至所有的食品業。 
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    食安法第九條「經中央主管機關公告類別與規模之食品業者，應

依其產業模式，建立產品原材料、半成品與成品供應來源及流向之追

溯或追蹤系統。 中央主管機關為管理食品安全衛生及品質，確保食

品追溯或追蹤系統資料之正確性，應就前項之業者，依溯源之必要性，

分階段公告使用電子發票 。 」但使用電子發票的畢竟是大型交易，

小型交易可能還是使用收據，這部分政府難以管控。 

 

(四) 企業自主管理 
 

    衛福部公告目前企業自主管理分成三級，一級管理是業者自主管

理，二級是第三方驗證，三級則是政府稽查抽驗。 

 

六、 結論 
 

    希望消費者和業者不要掉入食安的泥沼裡，飲食上無可避免會吃到加

工食品，就像有機食品，一開始創造「有機」的概念是為了土地永續利用而

不是為了食品安全，但現今有機食品已經淪為一種形式上的信仰。未來的

食品防護技術包括潔淨標示（Clean Label），即消費者希望未來食品標示上，

盡量減少人工化學品添加物的使用，儘管添加物是合法的，但消費者希望

用天然的添加物取代人工添加物，或用物理性的技術達到潔淨標示的需求。

因此確保食品安全品質並活用在地資源，是未來食品領域發展的關鍵方向。 

 

七、 Q&A 
 
問題一 
Q：食品添加物分成食品用和工業用，「零檢出」定義是只要不檢驗出工業

級食品添加物即可嗎？ 
A：零檢出的意思是不能添加的食品添加物就不能加入食品，要以風險評估

的科學數據為準，只要非食用就不能進入食品的管理流程，就像奶粉的製

造過程中並不區分非食用（動物用）或食用（人用），而是製造奶粉後三個

月未售出就變成飼料用的奶粉，原本是食品用要作為非食品用時，只是後

續處理的方式不同而已。例如大豆原本並沒有區分食品級或飼料級黃豆，

大豆收割後依據豆類大小、品質區分，優等品質的大豆就提供給食品用，較
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差品質就提供給飼料用。 

 

問題二 
Q：供應商與通路商的影響力？ 

A：台灣早期的二大通路商是北味全南統一，後期由統一霸佔了市場，通路

商擁有相當大的強勢力量，例如颱風來時，供應商如果在通路商的超市內

補瓶裝水補貨不即，通路商就會給予罰款。另一例也是有關通路商的強勢

力量，味全被頂新集團收購後，有一段時間想要引進康師傅泡麵，但 7-11

予以禁止，因此我們在 7-11 看不到康師傅泡麵。 

 

問題三 
Q：食品工業發展研究所？所做的決策在政府制定政策上有什麼影響力？如

果所做的研究報告和政府部門、學界不同，會出現什麼樣的問題？ 

A：食品工業研究所性質是財團法人，每年要做的事很大部分是接受政府委

託實驗，大約一半的人力都從事研究工作，開發出新的製程，再將技術移轉

給業者，譬如 Dr.milk 產品，在七八年前大部分的牛奶都是以紙盒包裝，到

最近才用玻璃瓶包裝，食品工業發展研究所研發出「薄膜過濾技術」，並將

此技術移轉給統一公司，統一建立了台灣第一條薄膜除菌生產線，生產的

牛乳以 Dr.milk 為名，並利用薄膜過濾技術創造出了不同於以往的牛奶產品

包裝。所以食品工業研究所主要是發展生產技術，協助產業界讓生產技術

可與國際並駕齊驅，並輔導工廠。與政府方面，例如果汁的「高壓的殺菌技

術」以六千個大氣高壓製造果汁，比起加熱殺菌，高壓殺菌的製造出的果汁

更加好喝，可是高壓的技術之前並未出現過，也沒有相關法規，政府要如何

控管呢？政府就會委託食品工業發展研究所訂定法規草稿，並邀各界專家

作成法規，食品工業發展研究所負責收集國外資料，協助政府了解國內應

該要如何修改法條並做成政策。 

 

 

 

 

 

 

 

 


