
                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

一、 中聯油脂大豆沙拉油致癌物「苯駢芘（BaP）」檢驗超標 
近日 中聯油脂 大豆沙拉油 致癌物「苯駢芘（BaP）」檢驗超標，疑慮油品 流向全台， 

引起 社會震驚與恐慌。 

 

「苯駢芘」是什麼？ 

「苯駢芘」被 世界衛生組織 列為「一級致癌物」 

「苯駢芘」是 多環芳香烴 的一種，主要 來自 高溫 與 不完全燃燒。 

 

依「食品中 污染物質 及 毒素 衛生標準」，食用油脂 的「苯駢芘」限量 2ppb， 

即 每 1 克 食用油 的「苯駢芘」含量 不得超過 2 奈克（ng）〪 

今 食用油品 被驗出 8ppb，等於 每 1 克油 含 8 奈克（ng）苯駢芘， 

已超出 法定安全含量 上限 的 4 倍， 

雖然 政府 立即徹查 並要求業者 緊急下架回收，但 已造成 社會嚴重的恐慌。 

 

致癌油「苯駢芘」超標原因 抓到了！中聯 擅自放寬「熱損率」釀禍 
對於 整起事件 可能起因，衛福部長石崇良 說明，從目前調查發現， 

中聯油品 對其製程的控管，於去年 放寬 自身驗收 原料黃豆的 允收標準， 

從 過去的「熱損率」0.5% 提高到 5%，且製程 也 沒按 原有管制點 落實執行。 

 

何謂「熱損率」？ 
這是指 黃豆 因高溫受熱 而出現焦化、品質受損，可理解為 豆子被「燒焦」。 

中聯 原驗收標準 為「熱損率」0.5%，亦即 每 1000 顆 黃豆中 最多只能有 5 顆熱筍， 

中聯 去年 卻 將標準放寬至 5%，等同 每 1000 顆 可容許 50 顆 熱損。 

 

這是 初步調查的發現，後續 仍需專家 進行確認 此事 與製造上 產生超標商品 的因果關係， 

以及 應該校正的部分。 

 

「油品安全  三管一演練」措施： 

源頭控管：依業者規模  分級管理，提高 自主檢驗頻率； 

  大型業者 加強原料檢驗，中小型業者 須提供檢驗證明 並建立自主檢驗制度，衛生局加強抽驗。 

製程品管：除原油外，半成品、成品及儲油槽等製程重要環節皆納入檢測， 

一、 中聯油脂 大豆沙拉油 致癌物「苯駢芘（BaP）」檢驗超標 

二、心肌梗塞「奪命血栓」真相：3 招 逆轉血管發炎 

三、從農場到餐桌 每一口都用心！ 115 年 臺北市食安心展 

四、衛生局 澄清 議員質詢 某餐廳餐飲衛生管理 分級評核標章 廢止情形 

五、臺北市衛生局 公布 115 年度 抽驗結果 不符合規定 

六、臺北市衛生局 公布 115 年度 抽驗結果 符合規定 



並將 苯駢芘 列為重點檢驗項目。 

風險控管：強化 追蹤追溯 與 異常事件 通報機制， 

一旦發現 產品異常，須 立即通報 並啟動追蹤、回收 及 風險管控措施。 

模擬演練：必要時 辦理 異常事件通報 及 追溯演練， 

提升 政府 與業者 的應變能力，完善 食品安全防護網。 

 

臺北市衛生局 公布 北市下游業者 
 針對中聯「大豆沙拉油」致癌物超標案，臺北市政府表示，市府為捍衛人民知的權利、不知情的消

費者與商家權益，也為促進本案問題油品的調查與回收效率，公開掌握之受影響下游廠商與學校名

單，也會隨案情的持續釐清，同步在衛生局官網「中聯油脂受影響油品查詢專區」滾動更新， 

 

讓民眾有統一、清楚、完整、即時的資訊，避免更多民眾誤食，也有助於受害者後續求償。 

 

 臺北市衛生局嚴正呼籲，中央食藥署應於最短時間內釐清案情，並儘速成立專區、全面公布所有使

用問題沙拉油的業者名單、品項與批號，同時應協助跨縣市的大量受害業者向中聯油脂求償； 

 

中央亦應全面檢驗目前國內所有上游油脂生產商的油品安全，並建立更完整的第三方驗證、追溯及

預警機制，市府願意攜手中央，積極從源頭解決食安的風險與問題，恢復民眾對食安的信心。 

 

  針對受影響學校部分，臺北市教育局強調校園食安零容忍，已立即啟動應變機制， 

           

 臺北市衛生局說明，本案致癌物苯駢芘屬多環芳香烴（PAHs）的一種，係 於食品加工過程產生 或

受環境污染。我國「食品中污染物質及毒素衛生標準」已針對食用油脂訂有苯駢芘限量標準 2 

μg/kg，食品業者應落實自主管理，確保產品符合衛生安全規定。 

 

衛生局要求業者，倘發現產品有危害衛生安全之虞時，應即主動停止販賣及辦理回收，並通報衛生

局；未依規定通報者，將依違反食安法第 7 條規定,處以新臺幣 3 萬元以上 300 萬元以下罰鍰。 

  

 臺北市政府提醒消費者，應即刻 檢視 家中油品 並停止食用有疑慮之產品， 

消費者如曾購買相關產品，可辦理退換貨，妥善保留購買紀錄、發票單據及問題商品，以利未來辦

理退費或求償，如有消費爭議，可撥打 1950 消費者服務專線尋求協助。 

 

  民眾如有食品安全衛生問題或消費疑義，可電洽臺北市民當家熱線：1999(外縣市民眾請撥 02-

27208889)轉 7089。以上稽查結果，可至臺北市政府衛生局網站 http://health.gov.taipei/查詢。 

 

毒油風暴延燒！「4 地雷習慣」傷身 
以前吃到 怎麼辦？ 
無須 過度恐慌，偶爾 接觸一次，並不代表 一定會 對健康造成影響，真正需留意的是 長期累積的

風險。 

 

4 大 傷身行為，及早避開： 

苯駢芘 可能 在 油脂高溫加熱、燒烤 或 食物燒焦時 產生，真正的風險 來自長期、大量暴露。 

 



需要注意的 不只是 這一次 食安事件，更是 平時的 用油習慣。 

 

食安事件發生後 先做 3 件事。 

首先，檢查品牌、產品名稱、批號 是否 在政府公告的 回收名單內， 

若 不在名單中，不用 因擔心 而全部淘汰； 

 

再者，即使 不是 問題油，油品 經過 反覆高溫油炸，也容易劣化，產生 較多 氧化物質 及 有害

化合物。 

 

建議 炸過的油 不要多次重複使用，一旦油色變深、冒煙或出現異味，就應停止使用。 

 

偶爾一次 接觸到風險，不代表 會造成健康問題，影響健康的是 長期累積，例如 

⚫ 經常吃 燒焦食物 

⚫ 常吃 高溫油炸食品 

⚫ 經常使用 反覆加熱的炸油 

⚫ 蔬菜、水果 攝取不足 

若 平常 飲食均衡、蔬果充足、烹調方式 多元，不用 因此而過度焦慮， 

建議 選購 合格的產品、正確保存油品、避免反覆高溫使用，再搭配 均衡飲食，才能降低風險。 

  

誤食致癌油別慌  4 招 阻斷「苯駢芘」 
苯駢芘的 癌風險 來自 長期、高劑量暴露，若只是短時間誤食問題油品，不必過度恐慌， 

可透過 補充 抗氧化營養素、高纖飲食、多喝水 及 改善烹調方式 等 4 大原則， 

協助 身體代謝有害物質，降低 健康風險。 

 

人體 最大的解毒器官 是 肝臟，本身 就具有 代謝與解毒能力，若擔心 誤食問題油品， 

可 先從飲食著手 提升抗氧化力。 

 

⚫ 多攝取 富含 維生素 C 的蔬果，如 青花菜、甜椒、芭樂、柑橘、奇異果 及 蘋果等，有

助 清除自由基； 

補充維生素 E，可適量攝取 杏仁、榛果、葵瓜子 等 綜合堅果，提高身體抗氧化能力。 

 

⚫ 增加 膳食纖維 攝取，多吃 十字花科蔬菜 及 菇類， 

膳食纖維 就像「吸油面紙」，可 在腸道中 吸附 部分有害物質，再隨糞便 排出體外； 

 

⚫ 每天飲水至少 2000CC，搭配 高纖飲食 促進 腸道蠕動，加速 代謝廢物排出。 

 

苯駢芘 並非 只存在於 問題油品中，日常生活中的 二手菸、汽機車廢氣，以及 燒烤、炭烤食物焦

https://udn.com/search/tagging/2/健康


黑部位，都可能 含有 較高濃度 苯駢芘。 

 

若 外食 吃了 燒烤食物，建議 可在 30 分鐘內 補充 芭樂、柑橘、奇異果 等 富含維生素 C 水果，

或 適量補充 維生素 C 錠，以減少 苯駢芘 被人體吸收的機會。 

 

除 飲食調整外，也建議 建立 正確用油觀念，遵循「多元選油、適溫烹調」原則， 

⚫ 涼拌 及 低溫料理 可使用 特級初榨橄欖油 或 苦茶油； 

⚫ 一般炒菜 可選擇 耐熱性較高的 芥花油 或 玄米油； 

⚫ 高溫油炸 則應選用 發煙點較高的 純芥花油，以降低 高溫裂解 產生有害物質 的風險。 

 

也建議 改變 烹調習慣，以 低油的「水炒法」取代 大火爆炒， 

⚫ 先 以 熱水 汆燙蔬菜，再加入 少量食用油 拌炒， 

⚫ 或 乾鍋 略炒後 再補油， 

可 有效 減少油煙產生。 

 

只要 烹調時 油鍋開始「冒白煙」，就代表 油溫已達發煙點，油脂結構 開始劣化， 

容易 釋放 包括「苯駢芘」在內的 有害物質，也是 應立即降低火力 或 更換油品 的重要警訊， 

才能 從源頭 降低致癌風險。 

 

 
 

吃到 苯駢芘油：洋蔥、蘋果 助解毒 
研究發現，不慎吃進苯駢芘的人，若在短時間內、苯駢芘尚未進入細胞核前，食用洋蔥、蘋果、青

花椰菜等含有槲皮素、薑黃素與蘿蔔硫素的食物，有機會能進行代謝上的解毒。 

 

苯駢芘 本身無毒，但會經人體肝臟中的部分細胞色素 P450（CYP1A1、CYP1A2）酵素， 

代謝成有毒物 BPDE， 

以下有 3 類 食物成分，具有暫時抑制這些酵素，不讓毒素具備攻擊性的潛力。 

槲皮素 
洋蔥、蘋果都含有槲皮素。研究指出，槲皮素能顯著抑制 CYP1A2 的活性，在人類肝細胞實驗中，



能有效減少苯駢芘 DNA 加合物的形成。 

 

薑黃素 
研究發現，薑黃素能抑制多種酵素，從源頭減少致癌代謝物的生成率。動物實驗發現，小鼠暴露於

苯駢芘之後，給予飲食中的薑黃素，能顯著加速小鼠肝臟及肺部 BPDE-DNA 加合物的清除。 

 

蘿蔔硫素 
蘿蔔硫素存在於青花椰菜、高麗菜等十字花科蔬菜中，是已知效果最強的 Phase II 酵素誘導劑之一。

研究證實，給予 蘿蔔硫素，能加速 致癌物清除，保護細胞 免受環境致癌物（例如 苯駢芘）的基

因毒性攻擊，誘導受損細胞凋亡。 

 

目前已知的解毒方式，僅適用於 剛攝入苯駢芘後、短時間內 立即促進代謝， 

如果 苯駢芘 已經進入 細胞核，就來不及了，現今 沒有任何方法，可以幫助排毒。 

 

二、心肌梗塞「奪命血栓」真相：3 招 逆轉血管發炎 
心肌梗塞 時常 突如其來。 

心肌梗塞 發作前 未必會出現 胸悶、胸痛前兆，血栓形成 與 血管 斑塊破裂 有關。 

 

心肌梗塞 可能是 斑塊突然破裂，未必是 血脂長期「塞滿」血管 

很多人以為 心肌梗塞，就是 血管 像水管一樣，油垢 愈堆愈厚，最後 整條塞住。 

 

但 臨床上 更讓人措手不及的，是 斑塊 不一定 塞得很嚴重，卻 突然破裂，使血栓 瞬間形成， 

把血管堵住。 

 

斑塊 不是「一塊油」，是 慢性發炎 形成的 血管傷口。 

 

血管 最裡面 有一層 血管保護內膜，也就是 內皮細胞。 

它平常負責 讓血液順順流、減少血栓、降低發炎，也讓血管 保持彈性。 

 

壞膽固醇 進入 血管壁，免疫反應 使斑塊形成 

 

當 內皮 保護力下降，低密度脂蛋白膽固醇 就比較容易跑進血管壁。 

 

可是高血壓、血糖波動、血脂異常、抽菸、壓力大、睡不好、久坐，這些因素 上場， 

內皮 就會 慢慢受傷。 

 

內皮 一受傷，血管壁 就像 門縫打開，壞東西 比較容易鑽進去。 

 

斑塊 為何會破裂？關鍵在 維持「纖維帽」厚度 

斑塊表面 有一層「纖維帽」，大家 可以 把它想成 斑塊外面的 保護蓋，負責 把裡面 發炎的  

脂肪核心 包住。蓋子 夠厚，斑塊 比較穩；蓋子 變薄，斑塊 就容易破。 

 

血管 長期發炎時，巨噬細胞 會變得很活躍。它不只 放出發炎訊號，還會 釋放 會分解 纖維 和 



膠原蛋白 的 基質金屬蛋白酶（matrix metalloproteinases）。 

 

這就像 有人每天 拿小刀 刮 保護蓋。 

 

剛開始看不出來，久了 蓋子 愈來愈薄、愈來愈脆。等到 血壓突然升高、熬夜、壓力大、抽菸、 

血糖劇烈波動，這個 變薄的蓋子 就可能裂開。 

 

斑塊破裂後 發生什麼事？身體 止血反應，恐 讓 血栓 快速形成 
很多人 說 斑塊剝落，好像是 一片東西掉下來 去 塞血管。 

其實 更常見的狀況，是 斑塊表面的 纖維帽 破裂，裡面的 脂肪壞死核心 接觸到血液。 

 

血液 一碰到 這些內容物，身體 會立刻以為 血管受傷了，開始啟動 止血反應。 

血小板 聚集、纖維蛋白 形成，血栓 快速長大。 

 

所以真正 堵住血管的，常常不是 斑塊 整片掉下來，而是 斑塊破裂後，身體 想止血， 

結果 血栓在血管裡 長太快、長太大 把血流擋住。 

 

身體 本來要修補，卻 在錯的地方 補過頭，麻煩 就來了。 

 

平常 沒症狀，為什麼 卻 突然 心肌梗塞？ 7 常見原因 
這就是 斑塊破裂 最可怕的地方。 

 

有些斑塊 不一定 讓 血管狹窄到 很嚴重，平常 也可能 沒有 胸悶、胸痛。 

可是 它裡面 很不穩，纖維帽 很薄，發炎細胞 很多，脂肪核心 很大。 

 

一旦發生 以下狀況，斑塊 就可能破裂。 

    血壓 突然升高 

    情緒壓力大 

    熬夜 

    抽菸 

    血糖 波動 

    急性 感染 

    劇烈 溫差 
 

血栓 一形成，原本 還有 血流的地方，可能 短時間內 被堵住。 

 

這也是 為什麼 心血管預防 不能 只問 有沒有症狀。 

很多 心血管事件 症狀出現前，其實 已經 醞釀很久。 

 

血管保健 不能 只顧 降膽固醇？修復力 才是 預防重點 
斑塊要穩，身體還需要 修補能力。 

 

血管 平滑肌細胞 就像 纖維帽 修補師傅，會製造 膠原蛋白 和 細胞外基質，幫 斑塊表面 補得 



比較厚、比較穩妥。 

 

如果 這些修補師傅 活得好，斑塊 比較不容易破。 

如果 它們大量凋亡，纖維帽 就會 變薄、變脆。 

血管保養 不能 只顧 清垃圾，也要 保護 修補工班。沒有 修補師傅，屋頂 再怎麼補 都會漏。 

 

預防心血管疾病，不能 只看 膽固醇 有沒有降下來，也要看 血管有沒有能力 把受傷的地方 補回

來。 

 

血管修復力 下降原因曝！7 大 NG 行為 加速血管損傷 
 

血脂、血糖、血壓、腎功能、發炎、睡眠、運動，這些 都會 影響 斑塊 是慢慢穩定下來， 

還是 會變得 愈來愈脆。 

 

血管 最好的保養，不只是 把壞東西拿掉，也要 讓身體有 材料、有工班、有時間，把 受傷的地方 

慢慢修回來。 

 

身體 如果 有以下狀況，血管修復力 就容易 跟著變弱： 

    長期 發炎 

    睡 不好 

    吃得 不夠 

    蛋白質 不足 

    肌肉量 下降 

    血糖 一直亂跳 

    腎功能 變差 
如果 長期 吃太少、蛋白質不夠、肌肉流失、睡不好、壓力又大，身體 就比較 難進入 修復模式。

這時候 血管 要修補 纖維帽，就像 工地 缺材料、缺工班，想修 也修不好。 

 

如何避免 血管斑塊 變大、變不穩定？ 5 招 保平安 

⚫ 蛋白質 要吃夠。 

⚫ 肌肉 要練起來。 

⚫ 飯後血糖 要穩。 

⚫ 睡眠 要顧好。 

⚫ 血壓 和 血脂 要控制。 
 

如何 預防 心肌梗塞？日常健康管理 3 大關鍵 

1.管好 低密度脂蛋白膽固醇（LDL）和 載脂蛋白 B（ApoB） 
這些 和 斑塊形成 很有關，尤其 有 糖尿病、冠狀動脈疾病、家族早發心血管病史，或 基因風險

較高的人，更要 和醫師討論 適合自己的目標值。 

 



2.避免 飯後血糖 大起大落 
飯後 走十分鐘，讓肌肉 開始 使用 葡萄糖，血管 內皮壓力 就少一點。 

吃飯 也可以 先吃 蛋白質和青菜，再吃 澱粉，速度 慢一點，份量 穩一點。 

 

3.顧好 睡眠、壓力 和 運動 
睡不好、壓力大，血壓 容易波動，發炎背景 也會升高。 

肌肉量 夠，血糖 比較有地方去，代謝 就有出口，血管 就少一點內傷。 

 

心肌梗塞 常常 不是 突然從天而降，而是 血管長期失衡後 的一次爆發。 

 

斑塊 會剝落 塞住血管，背後 通常是 內皮受傷、膽固醇進入血管壁、慢性發

炎、纖維帽變薄、血栓突然形成。 
 

每天 少傷血管 一點，多給身體 一點 修復機會。 

把 血脂穩住，把 血糖穩住，把 血壓穩住，把 睡眠顧好，把 肌肉養起來，把 發炎降下來。 

 

預防 心肌梗塞 應採取「高纖、低脂、低鈉」原則 
建議 多攝取 富含 Omega-3 的 魚類（如鮭魚、秋刀魚），有助 抗發炎 與 降血脂； 

多吃黑木耳 及 大蒜 幫助抗凝血與預防血栓； 

並以 全穀物、深綠色蔬菜 與 堅果 取代 精製澱粉 和 動物性脂肪，以保護心血管健康。 

 

護心飲食重點：  

    保護血管彈性、降低壞膽固醇、抗發炎與避免血栓形成 

    遵循 地中海飲食，並補充足夠的水分 以防血液黏稠。 

 

可分為 以下幾類： 

• Omega-3 脂肪酸魚類：如鮭魚、鯖魚、秋刀魚，富含 EPA 與 DHA，能有效降低壞膽固

醇與三酸甘油酯，減少動脈硬化。 

• 抗凝血 與 通血管 食材：黑木耳 含有豐富膠質，有助於降低血液黏稠度； 

大蒜、洋蔥 與 薑 則含有 天然 蒜素 與 辛香物質，可抑制 血小板聚集。 

• 深綠色蔬菜 與 新鮮水果：如 地瓜葉、菠菜、花椰菜、番茄、莓果類，富含葉酸、 

維生素 C 及 茄紅素，具抗氧化作用 防止血管斑塊形成，保護血管彈性。 

高維生素 C 水果：如芭樂、奇異果、小番茄。抗氧化成分 可抑制壞膽固醇生成。 

• 全穀物與植物性蛋白質：以燕麥、糙米、紅薯、豆漿或豆腐代替白米飯及紅肉，其水溶性

膳食纖維，有效降低血液中的膽固醇。 

• 堅果種子類：每天攝取約「一手掌」的無調味堅果（如核桃、杏仁、芝麻），補充單元不

飽和脂肪酸與維生素 E，以保護心血管。 

 

三、從農場到餐桌 每一口都用心！ 115 年 臺北市食安心展 
臺北市政府 於 115 年 7 月 18 日（星期六）至 7 月 22 日（星期三）， 

在 臺北市客家文化主題公園 舉辦 為期 5 天的「115 年 臺北市食安心展」， 

活動 全面免費 開放市民入場，更是 適合 親子同遊知識之旅。 



本次展覽 串結 六大局處 專業主題，結合「從農場到餐桌，每一口都用心」的理念， 

透過 AI 科技 VR 互動、安心市集、明星主廚秀 及 專家講座 等豐富內容， 

帶領民眾 全方位 認識食品安全 的把關過程。 

 

本次展覽 於 客家文化主題公園 共規劃 八大展區， 

現場 引進 多款 沉浸式 科技體驗，直接 將展區 變成 大型遊戲場， 

⚫ 衛生局 首創「食安大偵探」超大 投影觸控牆，新設 VR 虛擬實境 任務， 

       讓 民眾 一秒 化身 稽查特務； 

⚫ 產業局 則翻玩 RFID 感應技術，動動道具 就能 用科技 解鎖 在地 農產履歷； 

⚫ 教育局 更針對親子設計「校園食安救援隊」拖曳遊戲，讓大人小孩 都能輕鬆玩上癮， 

⚫ 環保局 展出 RFID 環保食光機，宣導 循環餐具 與 廚餘回收； 

⚫ 法務局 則設立 消保諮詢台 與「禮券偵探挑戰賽」，教導市民 捍衛 自身餐飲消費權益。 

 

除了 豐富的室內展覽，一樓 戶外廣場 更打造「食安嘉年華」。 

現場 規劃 嚴格通過 食品衛生審核的 安心攤商市集，讓民眾 逛得開心 吃得放心。 

戶外舞台區 每日 精采不斷，特別邀請 知名主廚 詹姆士 帶來「臺北好食材 料理秀」， 

以及「如果 兒童劇團」演出 食安教育話劇「市場衛生 大作戰」； 

 

客家文化中心 5 樓舞台 每日下午 則舉辦 精彩的 專家講座，陣容 包含 

⚫ 顏宗海醫師 剖析外食包裝、 

⚫ 高彩華教授 傳授預防食物中毒秘訣、 

⚫ 茶改場蘇彥碩 分場長分享茶葉食安、 

⚫ 劉重佐老師 推廣減碳當季食材， 

⚫ 董氏基金會許惠玉主任 探討學校午餐， 

 

部分講座 採 網路預約，前 60 名 報名者 更可獲得 客製皮革 證件大容量卡包 1 份。 

現場有 專屬 WebApp 闖關集點 機制，市民 完成 展區 互動遊戲 即可掃描 QR Code 累積點數， 

集滿 指定關數 可兌換 宣導品 大禮包 及 最高 3 張 面額 50 元的 美食 折價券， 

另設有 豐富的 抽獎活動，包含 iPhone 17、iPad Air 及 Apple Watch SE 等 多項 科技大獎， 

臺北市政府 歡迎民眾 攜家帶眷 蒞臨現場，在輕鬆有趣的 互動體驗中，深化 食品安全觀念， 

並且 滿載而歸，共同守護 城市 食的安心。 



 
 

四、衛生局 澄清 議員質詢 某餐廳 餐飲衛生管理 

    分級評核標章 廢止情形 
有關 議員質詢 某餐廳 於發生食品中毒事件後，衛生局 未依規定 廢止 餐飲衛生管理分級評核證

書 及 標章 一事，臺北市衛生局 說明如下： 

 

該餐廳 前於 112 年 通過 餐飲衛生管理 分級評核，取得 評核證書 及 標章， 

惟 該餐廳 於 114 年 1 月 發生食品中毒事件，衛生局 即 依 衛生福利部食品藥物管理署 112 年 4

月 27 日 修正之「餐飲衛生管理分級評核制度辦理注意事項」規定，認定 該事件 屬重大缺失， 

予以 廢止 該餐廳 原取得之 評核證書及標章，並完成 標章回收，並無 未依規定辦理 之情形。 

     

該餐廳 於 114 年 另行提出 餐飲衛生管理分級評核 申請，衛生局依重新申請時的實際營業場所、

人員衛生、食品製備流程、設施設備 及 衛生管理情形 重新辦理評核，並於 114 年 5 月 26 日完成

評核，評定結果 為「優」。此次 評核 係針對 業者 重新提出之申請，依 當次 現場 衛生管理情形

辦理，與 原 112 年 取得之 評核證書 及 標章 屬不同 評核程序，並非 恢復 原已 依法廢止 之證

書及標章。 

 

衛生局 強調，餐飲衛生管理 分級評核 並非 永久資格，業者 取得證書 及 標章後，仍應 持續落

實 食品衛生自主管理；如 發生 重大衛生缺失 或 其他符合廢止規定 之情形， 

衛生局 將依法 廢止 其評核 證書及標章，以維護 消費者 食品衛生安全。 

 

五、臺北市衛生局公布 115 年度 抽驗結果不符合規定 
 

臺北市衛生局 持續稽查 下游業者 及 通路商  

下架 逾 13.2 萬公斤 問題油品 與 再製品 
針對 中聯油脂公司 供應 大豆沙拉油 檢出 苯駢芘 案，臺北市衛生局 針對 臺中市食安處 提供之

福懋、福壽 問題油品 新增 下游業者，以及 彰化衛生局 提供 泰山公司問題油品 下游業者， 

新增 稽查 37 家，累計 至今（17）日 完成稽查 問題油品 下游業者 及 通路商共 223 家， 



皆已 要求業者 即刻完成 全面下架。 

 

臺北市衛生局 自 7 月 2 日至 16 日，累計 下架 油品 及 再製品 共逾 13.2 萬公斤， 

其中包括 福壽、福懋 問題油品 606.28 公斤、泰山 相關油品 27,763.56 公斤、南僑油脂公司 產製

之 7 項 再製產品 103,858.06 公斤。 

 

衛生局 要求 福懋、福壽、泰山 與 其所有下游店家 全面下架 問題產品，也會 持續掌握 中央及

其他縣市公布資訊，如有 新增品項，將 立即追查流向 並確認 產品下架情形； 

衛生局重申，所有食品業者 務必 嚴格控管 食品原材料 及 成品等 須符合我國食品安全衛生管理

法相關規定，勿存 僥倖心理，如有 查獲不法，依法嚴懲。   

 

臺北市政府衛生局 公布 115 年 食品中真菌毒素 抽驗結果 
臺北市政府衛生局 為維護 消費者 食品安全 及 了解 市售食品真菌毒素 情形， 

4 月下旬 派員 至超市賣場、傳統市場 及 餐飲業等處 執行 食品中 真菌毒素抽驗專案計畫， 

共計 抽驗 40 件 產品（包含 20 件 花生製品、14 件 雜糧類、2 件 辛香類、2 件 堅果類 及 

2 件 果乾類），檢驗結果 1 件 花生製品 不符規定，不合格率 2.5%。 

 
該件 不合格花生製品 檢出 黃麴毒素 B1：21.1 μg/kg (標準：2 μg/kg)、總黃麴毒素：24.9 μg 

(標準：4μg/kg)，不符合「食品中污染物質及毒素衛生標準」第四條「食品中之真菌毒素限量」之規

定，依 違反 食品安全衛生管理法 第 17 條規定，及 同法 第 48 條規定 命販售業者 限期改正，

屆期 不改正者，處 新臺幣 3 萬元以上 300 萬元以下 罰鍰。 

 
臺灣氣候 高溫潮濕，花生 及 其製品、雜糧類、堅果類、果乾類 等食材 容易 受真菌毒素汙染，

臺北市政府衛生局 提醒消費者 應選擇 信譽良好之廠商，購買時 確認 包裝完整無損毀 及 發黴；

開封後 應盡早 食用完畢，可保存於 乾燥陰涼環境 或 存放冰箱低溫保存，降低 黴菌滋生。 

 
本局 同時 呼籲 食品業者 應落實 原物料管控，加強 原料驗收、溫溼度監控 並採先入先出原則，

以維護消費者 食用安全 及 自身之商譽。 
 

台北市衛生局 公告「油品檢驗專案」結果  

共計 下架 逾 7 萬公斤 問題油品 與 再製食品 
 

針對 中聯油脂公司 供應 大豆沙拉油 檢出 苯駢芘案，臺北市 衛生局 於 7 月 2 日 即主動啟動

「油品檢驗專案」，針對 當時公布之 問題油品 以外的 其他市售油品 擴大抽驗 30 件， 

7 月 15 日 報告出爐，其中 1 件「福壽 不飽和 大豆沙拉油」（有效日期：10/4/2028，為 臺中食安

處 7 月 12 日 新公布之 批號 314-1150410 油品）檢出 苯駢芘 2.6 µg/kg（標準：2.0 µg/kg）， 

不符規定，其餘 29 件均合格。 

 

衛生局 針對 臺中市食安處 提供之第 4、第 5 批問題油品，今日 已完成稽查 15 家，2 家 持續追查

中，已要求業者 即刻完成 全面下架。另，對於 南僑油脂公司 產製之 再製食品流向下游業者， 

衛生局 已稽查 95 家 下游，將 持續 查察 該公司 回收作業，避免 問題油品 流入市面。 

 

臺北市衛生局 自 7 月 2 日 至今日，累計 下架 油品及再製品 共逾 7 萬公斤，其中 包括 福壽、福

懋 問題油品 606.28 公斤，預防性 下架 泰山 相關油品 25,691 公斤，以及 下架 南僑油脂公司 產

製之 7 項 再製產品 43,805.3 公斤。 

 



另 本次 中聯油品案 係屬 全國性 重大食品安全事件，目前 行政院消費者 保護處 已指示 消基會

及 消保協會 等協助 一般民眾 進行求償，未來 兩單位 也會 在法律責任底定後，配合 教育部 協

助 受影響 各縣市教育局處 及 學校 依法進行求償。 
 

持續追查 中聯新增問題油品  

北市 追查 17 家 下游業者  宣布 強化學校食安 查核 
針對 中聯油脂公司 供應 大豆沙拉油 檢出 苯駢芘案，臺北市政府 7 月 14 日 針對 臺中市食安處

提供之 第 4、第 5 批 問題油品，再 新增 17 家（如 附件一）北市 受影響 下游業者，已要求業者

依照 食藥署標準、即刻 進行 全面下架；另外，中央 雖尚未提供 泰山下游商家流向，但 對於 

泰山 官網公告 出貨至北市的 17 家 連鎖業者（如 附件二），市府 也主動 前往 並完成稽查、 

全面 預防性下架。北市府 宣布，自 今年 9 月 1 日 開學起，教育局 與衛生局 將主動 增加 學校

午餐 食安 不定期 查核場次，每年 增加 不少於 30 場，同時 增設 每月 隨機抽驗 食用油品 機

制，共同 強化 食安查核 守護網。 

 

衛生局指出，中央 至今未公告 相關油品的 逐批檢驗 結果，也未釐清 問題油品 與 受污染 再製

食品的 清楚流向，卻 先行 訂出 重新上架 原則；呼籲 中央 盡速公告 相關產品的 完整流向、 

調查結果 與 檢驗結果，而非 讓地方政府 僅能 透過業者 官網查察。 

 

衛生局表示，今日 續 就 臺中市食安處 公布 第 4、第 5 批 超標中聯油品 資訊， 

持續追查 中聯問題油品 之 福壽 16 家 與 福懋 1 家 下游業者，要求業者 即刻完成 全面下架， 

並向消費者 提供 退換貨資訊。 

 

衛生局 進一步說明，依 泰山公司 官網公布 資料，4 到 6 月 曾 出貨至 臺北市 共 826 筆資料，

排除 日前 已查察之 大型通路 及 南僑油脂公司 下游業者 外，尚有 17 家 連鎖業者 曾 進貨 泰

山公司 相關產品，目前 未出現於 中央 公告名單中；本局 已主動完成稽查 與 全面預防性下架，

也會 持續 和中央 確認油品流向。 

 

另為 持續精進 校園食材安全 管控，教育局 亦 與 衛生局 共同攜手 精進 學校午餐 食安查核實

施計畫，自 115 年 9 月 1 日起，將 依據 團膳業者 及 各級學校廚房 之供餐規模，額外 增加 不少

於 30 場 年度 不定期 查核場次；同時 也增設 每月 隨機 安排抽驗 食用油品 機制， 

由衛生局 協助 將油品 送交 第三方機構檢驗 重金屬 及 苯駢芘 含量，以共同強化 食安查核 守

護網。 

 

衛生局 要求 福懋、福壽、泰山 與 其 所有下游店家 全面下架 問題產品，也會 持續 掌握 中央

及其他縣市 公布資訊，如有 新增品項，將 立即 追查流向 並確認產品 下架情形； 

衛生局 重申，所有食品業者 務必 嚴格控管 食品原材料 及 成品等 須符合我國食品安全衛生管理

法相關規定，勿存 僥倖心理，如有 查獲不法，依法嚴懲。 

 

中聯油脂 受影響 大豆沙拉油 製成品 全面下架  

北市 稽查 新增 2 下游業者  要求泰山評估設立「信託基金專戶」 
針對中聯油脂公司供應大豆沙拉油檢出苯駢芘案，臺北市政府自 7 月 2 日啟動跨局處清查。衛生局

今日再更新中聯問題油品之福壽、福懋下游業者 2 家（易順興雜糧行、鑫豐泰食品行），已即刻要求

下架。同時，為捍衛市民食安權益，市府已主動出擊，正式商請國內優良之消費者保護團體，依消

費者保護法相關規定提起團體訴訟，依法爭取應有之賠償。 



 

衛生局持續更新中聯問題油品之福壽下游業者 2 家（易順興雜糧行及鑫豐泰食品行），已即刻要求下

架，累計受影響業者計 21 家（如附件）。另外，因應中央滾動增加受影響品項，臺北市衛生局 7 月

9 日持續查核累計 24 家通路賣場（包括 4 大超商、全聯、樂家康、美廉社等超市，以及大全聯、萬

家福、愛買、好市多等賣場），架上皆已無受影響產品，臺北市衛生局將持續掌握中央及其他縣市公

布資訊，如有新增品項，將立即追查流向並確認產品下架情形。 

 

臺北市衛生局再次查核南僑油脂公司使用該批問題油品再製之 7 項油品，目前除銷售至臺北市的 62

筆（57 家）店家資料外，並無北市其他餐飲店家有購買使用，衛生局也會與各縣市衛生局持續合作

調查，如有新增名單，即會立刻進行下架。 

 

針對先前食藥署公布之 360 項產品，商業處至 7 月 9 日累計訪視 8 處商圈 123 家餐飲店家，其中宜

品福州乾拌麵(湘品麵食店)，使用到問題批次油品，已宣導下架更換。另提供店家填寫其使用油品之

告示牌並輔導張貼，讓民眾安心消費，並將持續依食藥署公告問題品項滾動訪視。 
 

中聯油脂問題油品案 北市稽查新增 5 業者 公布受影響團膳名單 

籲中央釐清 20%下架標準並建置跨縣市通報平台 
針對中聯油脂大豆沙拉油苯駢芘超標案，臺北市政府今（6）日宣布，持續針對臺中市提供之新增 5

家相關業者進行稽查、新增受影響的 9 所學校，並進一步公布受影響的 4+2 家供應本市校園的外訂

團膳業者名單。市府強調，只要掌握涉及問題油品之再製食品，均依從速從嚴的預防原則先行下架

或停用，並同步強化校園食安、消費退費及後續追蹤機制。衛生局樂見中央接受北市建議，建立

「中聯油脂專區」，也呼籲中央儘速建立各縣市能彼此勾稽流向資訊的跨縣市食安通報平台、釐清使

用問題油品超過 20%之認定方式，避免資訊落差與管理空窗。 

 

臺北市衛生局表示，今(6)日續就臺中市食藥處提供之福壽實業股份有限公司問題油品 5 家下游業者

稽查，其中 3 家(耘群、南僑、富暘)公司已進行問題油品確認回收退回，2 家(國防部、雅培米)製造

位在外縣市，臺北市衛生局已移請外縣市衛生局進一步查核；同時，衛生局也刻正釐清南僑二層產

品名單，持續全面清查並依食藥署認定方式進行預防性下架問題油品。 

 

教育局表示，關於日前問題油品之後續處置，經清查本次供應北市校園、卻受問題油品影響之供餐

模式為 6 家外訂團膳業者（愛欣食品有限公司、宮保王食品有限公司、士福實業股份有限公司、久

翔食品股份有限公司及新北食品有限公司、連大莊企業有限公司，最後兩家為比對中央公布之全台

360 家下游廠商名單後新增受影響的新北市業者）。 

 

衛福部食藥署要求受影響的「原型油品」及使用問題油品超過 20%的加工製品預防性下架，臺北市

衛生局目前已掌握在臺北的相關業者，只要涉及問題油品的再製食品（如：酥油、沙拉醬、沙茶

醬、蛋黃醬、抹醬等）都從嚴從速全面預防性下架；後續由業者提出證明文件，確認符合食藥署相

關規範後，再恢復上架販售。 

 

衛生局表示，本次食藥署要求受影響之「原型油品」及使用問題油品超過 20%之加工製品預防性下

架，惟針對 20%比例之認定方式、計算基準及適用範圍，仍有必要由中央進一步提出更明確之說

明，以利地方政府、學校、團膳業者及食品業者依循一致標準，加速清查、下架及後續管理作業，

避免因認定標準不一造成執行落差。 

 



衛生局樂見中央接受北市建議，以「中聯油脂專區」；也繼續呼籲中央建立「跨縣市食安通報平台」

的機制，讓各縣市衛生局能彼此即時同步、相互勾稽數量龐雜的再製食品流向，避免資訊落差與管

理空窗。臺北市政府將持續依預防原則從嚴把關，全力守護民眾食品安全。 

 

中聯油脂大豆沙拉油「苯駢芘」超標 臺北市衛生局稽查結果 
針對中聯「大豆沙拉油」致癌物超標案，經查該批問題油品已流向福壽實業、福懋油脂及泰山企業

等業者，臺北市衛生局今（2）日派員到本市 15 家大賣場、5 家飯店及 5 家餐廳稽查，現場已無相

關違規產品；另同步前往福懋油脂股份有限公司臺北分公司及南僑油脂事業股份有限公司查核，皆

已配合上游公司要求退回違規產品，臺北市 衛生局持續追蹤相關產品回收及後續處理情形，以維護

民眾食品安全。 

        法務局消保官已於今日下午會同衛生局前往「福懋油脂股份有限公司台北分公司」聯合查

核。經該分公司聯繫總部釐清，福懋旗下涉案之「益康」品牌問題油品總量達 588 公噸，逾九成屬

18 公升/公斤桶裝與散裝之營業用大包裝，主要流入全國中盤商與餐飲終端。為防堵食安風險，市府

現場已嚴令業者限期向衛生局提交油品檢驗報告，並精確抽離出流入「大臺北地區」的盤商流向名

單與回收處理進度，以利後續預防性下架與溯源查處。 

 

       針對消費者權益保護，法務局指出，福懋油脂今日雖公告退款說明，然其退款條件僅限「憑問

題批次空桶退款」，作法較為消極。消保官已於稽查現場要求業者除積極回收現存待回收之 425 桶問

題油品外，更應依據交易紀錄，針對已消耗完畢之逾萬桶油品主動研議並提出合理之補（賠）償方

案。此外，市府亦要求福懋即刻擴充 0800 客服專線量能，確保非上班時間的諮詢管道暢通，並將退

賠資訊透明公開。法務局後續將視流向名單，配合衛生局與啟動在地末端通路的聯合稽查，嚴格追

蹤退賠成效，捍衛市民的消費權益。 

 

臺北市政府衛生局 公布 115 年 5 月 生鮮蔬果 抽驗結果 
為維護民眾食用生鮮蔬果之安全，臺北市政府衛生局定期至本市市場、蔬果零售業者、超市、賣

場、餐飲店等處抽驗生鮮蔬果檢驗殘留農藥，另視產品品項檢驗配醣生物鹼及重金屬鉛及鎘， 

115 年 5 月共計抽驗 50 件蔬果產品，檢驗結果 13 件產品不符規定。 

 

    此次抽驗不符規定產品，違規原因為 

「九層塔」3 件；「白蘿蔔」、「香菜」各 2 件； 

「青江菜」、「韭菜花」、「四季豆」、「辣椒」、「榴槤」、「結球萵苣」各 1 件， 

各檢出 1-7 項殘留農藥不符「農藥殘留容許量標準」規定。 

     

    針對不符規定產品，臺北市衛生局已命抽驗地點下架不得販售，經追查產品來源屬外縣市者，

已移請所轄衛生局處辦，另外來源屬臺北市者，經調查確認違規屬實，則依違反食品安全衛生管理

法之規定處辦。另已通知臺北農產運銷股份有限公司依據進場果菜農藥殘留及添加物檢驗處理要

點，針對違規農友停止供應該品名代號 10 天，另第 1 次違規，錄案加強抽驗；第 2 次停止供應 1 個

月；第 3 次廢止供應人供應該不合格果菜之品名代號資格，停供期間同身分證字號、同品名代號均

不得到貨，並加強進場交易蔬果及不合格產品供應業者查驗。 

 

    高風險農產品係衛生福利部食品藥物管理署透過歷年後市場監測成果及農業部於三部會署提報

之源頭抽驗成果，篩選（潛勢）高風險違規農產品品項，並納入隔年度例行性監測計畫監測名單，

擴大抽驗件數，將不合格農產品移除產銷鏈，以達風險管控之目的。 

 

    臺北市衛生局表示，於市面抽驗產品屬於終端的管理，惟有落實源頭田間監測，及產地加強輔



導農民於栽種時正確施用農藥，才能有效減少蔬果殘留農藥的問題。而販售業者販售之蔬果應要求

賣方提供完整產品交易憑證並保留，另將產品外箱來源資訊（如廠商名稱、供應代號等）拍照存

證，以利後續追查不合格產品來源，達到源頭管理。 

 

臺北市政府衛生局公布 115 年 4 月生鮮蔬果抽驗結果 
為維護民眾食用生鮮蔬果之安全，臺北市政府衛生局定期至本市市場、蔬果零售業者、超市、賣

場、餐飲店、網購業者等處抽驗生鮮蔬果檢驗殘留農藥，115 年 4 月共計抽驗 47 件蔬果產品，檢驗

結果 5 件產品不符規定，不合格率 10.6%。 

 

    此次抽驗不符規定產品，違規原因為 

「九層塔」2 件；「豌豆」、「紅鳳菜」、「香菜」各 1 件，各檢出 1-4 項殘留農藥不符「農藥殘留容許

量標準」規定。 

     

    針對不符規定產品，臺北市衛生局已命抽驗地點下架不得販售，經追查產品來源均屬外縣市，

已移請所轄衛生局處辦。另已通知臺北農產運銷股份有限公司依據進場果菜農藥殘留及添加物檢驗

處理要點，針對違規農友停止供應該品名代號 10 天，另第 1 次違規，錄案加強抽驗；第 2 次停止供

應 1 個月；第 3 次廢止供應人供應該不合格果菜之品名代號資格，停供期間同身分證字號、同品名

代號均不得到貨，並加強進場交易蔬果及不合格產品供應業者查驗。 

 

高風險農產品係衛生福利部食品藥物管理署透過歷年後市場監測成果及農業部於三部會署提報之源

頭抽驗成果，篩選（潛勢）高風險違規農產品品項，並納入隔年度例行性監測計畫監測名單，擴大

抽驗件數，將不合格農產品移除產銷鏈，以達風險管控之目的。 

 

    臺北市衛生局表示，於市面抽驗產品屬於終端的管理，惟有落實源頭田間監測，及產地加強輔

導農民於栽種時正確施用農藥，才能有效減少蔬果殘留農藥的問題。而販售業者販售之蔬果應要求

賣方提供完整產品交易憑證並保留，另將產品外箱來源資訊（如廠商名稱、供應代號等）拍照存

證，以利後續追查不合格產品來源，達到源頭管理。 

 

六、臺北市衛生局 公布 115 年度 抽驗結果 符合規定 
臺北市政府衛生局 公布 115 年 包裝飲料 抽驗結果 
為保障市民 購買 市售飲料 衛生安全，臺北市政府衛生局 至 便利超商、超市 及 賣場 等地點

抽驗 市售 包裝飲料 25 件（咖啡、茶、蘋果汁、能量飲料等），檢驗 指標性病原菌（腸桿菌

科），同時 針對 15 件 咖啡、茶類、能量飲料 等飲品，檢驗 咖啡因含量 及 咖啡因標示查核 

及 檢查 5 件 蘋果汁飲料 檢驗 棒麴毒素，檢驗結果 均符合規定。 

 

當 民眾 感到 精神不佳時，常飲用 咖啡 或 能量飲料 緩解疲憊感，咖啡 所含 咖啡因 是  

主要的 提神成分，而市售 常見 能量飲 的提神配方成分 主要也 來自 咖啡因 等成分， 

依據 食品安全衛生管理法 第 22 條 暨衛生福利部公告之「含有咖啡因成分且有容器或包裝 之

飲料，應於 個別產品 外包裝 標示 咖啡因含量 有關事項」，每 100 毫升 所含 咖啡因 高於 或 

等於 20 毫克 者，其咖啡因含量 應 以每 100 毫升 所含 毫克數 標示，其 咖啡因含量 標示值 

之 誤差 允許範圍，應 依照業者 廠規 確實品管，如 違者 將依同法 第 52 條第 1 項第 3 款產品

應 限期回收 改正，改正前 不得 繼續 販賣，同法 第 47 條 第 8 款之規定 處 新臺幣 3 萬元以

上 300 萬元以下 罰鍰。 

 

臺北市衛生局 提醒，飲用 含咖啡因之飲品 雖然 可 達到 提神 及 解除疲勞，然若攝取過量，



容易造成 身體負擔，應適量攝取 含咖啡因 飲品，建議 成人 每日攝取量 不應超過 300 毫克，

另消費者 購買 包裝飲料產品時，應選擇 信譽良好 且衛生 之廠商，於購買前 先確認 產品包

裝 是否完整 無破損，且選擇 標示完整 之飲品，衡量 咖啡飲用量；而 製造業者 應 定期自主

檢查 原物料、製作、儲存 是否 合乎 衛生規格，並依照 廠規 確實品管 及 依產品 咖啡因含

量 如實標示；消費者 亦可 掌握 標示秘訣，聰明 選擇 含「咖啡因」飲料，避免 攝取過量。 

 

臺北市衛生局公布 115 年 第 2 季 生鮮禽畜肉品 抽驗結果 

均符合規定 
為維護 民眾 食用 生鮮 禽畜肉蛋品 之安全，臺北市政府 衛生局 115 年 第 2 季 針對 傳統市

場、小吃店、超市、餐飲業 及 賣場等 市售通路 執行 生鮮禽畜肉品抽驗，共計 抽驗 57 件 生

鮮禽畜肉品，檢驗結果 均符合規定。 

 

本次抽驗 生鮮禽畜肉品 包含 豬肉 20 件、牛肉 24 件、羊乳 2 件、雞肉 6 件、烏骨雞 2 件、鵝肉

2 件、鴨肉 1 件，依品項 擇定 檢驗項目，包括 檢驗 禽畜肉產品 及 羊乳中 動物用藥 多重殘

留、乙型 受體素類、β-內醯胺類 抗生素 多重殘留分析、氯黴素類 抗生素、四環黴素類、 

抗原蟲劑 多重殘留分析、抗生素 及 其代謝物 多重殘留分析、禽畜產品中 殘留農藥 及 離子

型抗球蟲藥 等。 

 

臺北市衛生局 提醒，飼養禽畜業者 於使用 藥物控制 細菌或寄生蟲時，應確實遵守 動物用藥

相關規定，除了 必須考量 動物對象、年齡、劑量等之外，還必須 遵守 停藥期，才能 確保 禽

畜肉品 安全衛生；另呼籲 消費大眾 在選購時，以正常色澤 無異味 為佳，勿購買 來源不明 

產品，並注意 肉品之 貯放環境，避免 高溫久放，以確保 飲食的 安全與衛生。 

 

臺北市衛生局表示，於市面上 抽驗產品 屬於 末端管理，販售業者 係 配合衛生局 執行 稽查

抽驗，為釐清 產品來源，販售業者 應 要求 賣方 提供 完整產品交易憑證 並主動保留 進貨證

明、合格屠宰證明 及 自主檢驗報告，以利 後續追查 不合格產品 來源，達到 源頭管理 之成

效。  

 

臺北市衛生局 公布 115 年 市售調味料 抽驗結果 
臺北市政府衛生局為維護市民使用調味料之衛生安全及品質，至北市餐飲業者、食品行、雜貨

店、一般量販店 等地點 執行 調味料專案 抽驗計畫，共計 抽驗 70 件產品，檢驗結果 均符合

規定。 

  此次抽驗 70 件 調味料產品，包含 25 件調味粉、25 件調味醬（汁）、20 件醬油（膏）， 

依產品屬性 分別 檢驗 蘇丹色素、環氧乙烷、農藥殘留方法（六）、13 項 甜味劑、12 項 防腐

劑、二氧化硫、3-單氯丙二醇、雙十二烷基硫酸硫胺明，檢驗結果 均符合規定。 

 

臺北市衛生局 提醒食品業者，務必 確實落實 自主管理，確保 原料及產品 皆符合食品安全衛

生管理法 相關規定，並加強 供應商管理，嚴格把關 進貨食材 之安全與衛生，以維護 食品品

質及 大眾健康。另呼籲業者 切勿購買 來源不明 之調味料產品，並應 妥善留存 進貨單據， 

且 定期 向上游供應商 索取 合格檢驗報告，同時 提醒消費者 產品開封後 宜儘早食用， 

並依 外包裝標示 之保存方式 妥善貯存，以確保 飲食安全與衛生。 

   

北市衛生局 呼籲，自 108 年 1 月 1 日起，包裝醬油 依製程 應標示「速成」、「水解」、「混合或調

合」及「釀造」字樣。依 食品安全衛生管理法 第 28 條第 1 項規定：「食品、食品添加物、食品



用洗潔劑 及 經中央主管機關公告之食品器具、食品容器或包裝，其標示、宣傳或廣告， 

不得有 不實、誇張 或 易生誤解之情形。」，消費大眾 在購買調味料時，應 先 慎選 有信譽的

店家 並確認產品 有清楚明確的 產品資訊，如：有無 廠商名稱、電話、地址 等完整聯絡資

料，以確保 食品品質 及 食用衛生安全，才能 買得安心，吃的也放心。 

 

臺北市衛生局 公布 115 年度 麵製品 抽驗結果 均符合規定 
臺北市政府衛生局執行 115 年度市售麵製品專案抽驗計畫，抽驗地點 包括 超市、傳統市場、麵

攤（店）、製麵店（館）、餐廳、賣場美食街及早餐店等，共計 抽驗 82 件，檢驗結果 均符合規

定。 

 

此次抽驗之市售產品 包含 餅皮類 40 件、麵製品 31 件、饅頭 6 件、包子 4 件、刈包皮 1 件， 

依品項 擇定 檢驗項目 包括 防腐劑 12 項、邦克列酸、過氧化氫、食品中 甜味劑 及 溴酸鹽

等，檢驗結果 均符合規定。 

 

臺北市衛生局 呼籲 民眾 在選購麵食類製品時，除 可向 信用良好的廠商購買外，應 多注意 

麵製品 是否 於低溫保存 販售 以及 包裝產品標示 是否完整。相關食品業者 應重視 產品製作

過程、環境 及 人員衛生 及 自主管理情形，於 批發、零售 或 供麵（店）攤使用時， 

皆向 有信譽的商家 購買 掌握 食材來源，並應 儘可能 將產品 冷藏保存於 7℃以下， 

如置於 常溫，以 不超過 3 小時 為限，並 採「先進先出」原則，以維持 產品的品質。 

 

臺北市衛生局 建議 相關業者 可在符合「食品良好衛生規範準則」的基礎下， 

參考 由 衛生福利部發布之「麵製品食品業者良好衛生作業指引」，加強 麵製品之衛生管理。 

 

臺北市衛生局公布 115 年 第 1 波 散裝飲冰品及配料 抽驗結果 
天氣逐漸炎熱，夏天是飲冰品的消費高峰，臺北市政府衛生局為維護消費者食用飲冰品的衛生安

全及品質，自今年 4 月下旬起執行散裝飲冰品及配料抽驗，第 1 波共計抽驗 93 件（包括 17 件冰

品、18 件食用冰塊、26 件飲料、2 件熟配料及 30 件配料），檢驗結果均符合規定。 

   

此次抽驗 61 件飲冰品(包含冰品、食用冰塊、飲料)及 2 件熟配料，依類別檢驗食品中微生物衛生

標準(沙門氏菌、腸桿菌科、大腸桿菌、大腸桿菌 O157:H7、金黃色葡萄球菌、單核球增多性李斯

特菌)；另抽驗 30 件配料（粉圓、椰果、粉粿、芋園…等），視產品性質檢驗防腐劑、著色劑、甜

味劑等，結果均符合規定。 

 

  為維護民眾 夏天食用飲冰品 的衛生及安全， 

臺北市衛生局 提醒 飲冰品業者 以下衛生管理 4 大重點： 

一、 環境器具：販售及製造場所應保持清潔、盛裝容器應定期清潔與消毒、 

         注意冰箱儲存溫度管控。 

二、 作業人員：應重視個人衛生並定期體檢，注重手部清潔消毒， 

         若有傷口則需妥適包紮處理，並戴上不透水手套。 

三、 原料來源：應確認冰塊或配料供應商之製作過程及衛生條件，務必保留進貨紀錄或資料。 

四、 水源品質：應慎選濾水器及濾芯來源，定期更換製冰機或飲水機濾心等。 

 

臺北市政府衛生局 公布 115 年 上半年學校午餐 抽驗結果 
臺北市政府衛生局 115 年上半年進行學校自設廚房及外訂餐盒、食材（半成品及豬肉原料）抽



驗，共計抽驗 89 件產品，包含 73 件餐食、7 件豬肉原料及 9 件半成品，檢驗結果均符合規定。 

 

本次抽驗 73 件餐食食品來源，分別為 59 間學校自設廚房〔包含 42 間國小、14 間高級中學（或

完全中學）、3 間特殊教育學校〕、7 家本市盒餐業者、7 家供應本市學校之外縣市盒餐業者，檢驗

結果皆符合食品中微生物衛生標準。此外，抽驗 7 件豬肉原料檢驗乙型受體素，5 件豆製品、2 件

魚肉煉製品及 2 件麵製品，依產品類別分別檢驗防腐劑、著色劑、殺菌劑過氧化氫等，結果均符

合規定。 

 

臺北市衛生局提醒食品業者承辦學校午餐，應確實控管餐食之品質，除了採用當地當季食材、優

先採購「三章一 Q（CAS 有機農產品標章、CAS 臺灣優良農產品標章、產銷履歷認證標章及臺灣

農產生產溯源 QR Code）」等經中央農業主管機關認證可溯源農產品，並於驗收時注意食材新鮮

度及來源，製作烹調過程應遵守「食品良好衛生規範準則」之規定，另辦理外購午餐之學校，於

學童食用前應確實做好餐食衛生保存措施、防範食物腐敗，以維護學生在校食用餐點之衛生安

全。 


