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食 品 安 全 管 制 系 統 ( H A C C P ) 訓 練 班 簡 章 
一、主旨： 

本會為協助食品業者建立「食品安全管制系統」、培訓工廠衛生管理人員及提升自主衛生管理能

力，特辦理本訓練班。 
二、說明： 

(一)食品安全管制系統(HACCP)係依食品安全衛生管理法第 8 條訂定之。 
(二)依上述規定：食品業者應設立食品安全管制系統工作小組(以下簡稱管制小組)。 

1.由食品業者之負責人或其指定人員，及專門職業人員、品質管制人員、生產部(線)幹部、

衛生管理人員或其他幹部人員組成，至少三人，其中負責人或其指定人員為必要之成員。 
2.管制小組成員應接受中央主管機關認可之食品安全管制系統訓練機關(構)辦理之相關課程

至少 30 小時以上之基礎課程，並領有合格證明書。 
3.管制小組成員從業期間，應持續接受訓練機關(構)或其他機關(構)辦理與本系統有關之課

程，每 3 年累計至少 12 小時。 
(三)此外依據衛福部公告之「食品製造工廠衛生管理人員設置辦法」，設置之衛生管理人員應符合

下列條件，並持有經中央主管機關認可之食品衛生相關機構核發之證明文件： 
1.經取得食品安全管制系統訓練基礎課程及進階課程各 30 小時，並領有合格證明書。 
2.領有食品技師、畜牧技師、獸醫師、水產養殖技師或營養師證書，經取得食品安全管制系

統訓練基礎班 30 小時以上，並領有合格證明書。 
3.從業期間，每年至少應接受主管機關或經中央主管機關認可之食品衛生相關機構舉辦之衛

生講習 8 小時。 
三、主辦單位： 

財團法人中央畜產會(本會為經衛福部衛署食字第 0970033442 號函認可為 HACCP 訓練機構)。 
四、參加資格： 

工廠從業人員、HACCP 管制小組成員及對 HACCP 相關知識有興趣者。 
五、課程別、時間、地點、費用： 

班別 上課日期 時數 上課地址 人數限制 費用 

1 基

礎

班 

台中班 
5 月 11、12、13 日 
5 月 19、20 日 

5 天 
(33 小時) 

文化大學進修推廣部台中教育中心 307 教室 
(台中市西屯區台灣大道三段 658 號 3 樓) 

限 50 人 9,000元 

2 高雄班 
7 月 13、14、15 日 
7 月 21、22 日 

5 天 
(33 小時) 

蓮潭國際會館 401 教室 
(高雄市左營區崇德路 801 號) 

限 50 人 9,000元 

3 
進

階

班 
台中班 

8 月 17、18、19 日 
8 月 25、26 日 

5 天 
(33 小時) 

文化大學進修推廣部台中教育中心 307 教室 
(台中市西屯區台灣大道三段658號3樓) 
◎本班學員須持有基礎班證書方可報名參訓。 

限 50 人 9,000元 

4 

持

續

教

育

班 

台中班 6 月 17 日 
1 天 

(8 小時) 
文化大學進修推廣部台中教育中心 319 教室 
(台中市西屯區台灣大道三段658號3樓) 

限 80 人 1,500元 

5 台北班 7 月 1 日 
1 天 

(8 小時) 

台北市進出口商業同業公會 IEAT 會議中心 
3 樓第 1 會議室 
(台北市中山區松江路 350 號) 

限 80 人 1,500元 

6 高雄班 

日期尚未訂定，請

留意本會網站公告 

1 天 
(8 小時) 

蓮潭國際會館 
(高雄市左營區崇德路 801 號) 

限 80 人 1,500元 

7 台北班 
1 天 

(8 小時) 
台北市進出口商業同業公會 IEAT 會議中心 
(台北市中山區松江路 350 號) 

限 80 人 1,500元 

8 台中班 
1 天 

(8 小時) 
文化大學進修推廣部台中教育中心 
(台中市西屯區台灣大道三段658號3樓) 

限 80 人 1,500元 
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六、報名方式及相關資訊： 

報名資訊： 
1.請至本會網站 http://www.naif.org.tw/main.aspx→教育訓練中心→訓練班一覽表報名。 
2.實際開課與否將於開課前 45 日起以 email 陸續通知學員上課及進行繳款作業，請於開課前 15
日完成繳費，並以 email 或傳真回傳「繳款通知單」。如未收到通知者，請主動與本會聯繫。 
※費用請務必待收到開課通知後再行繳費。 

3.未滿 30 人不開班，各班報名人數餘額請留意本會網站訊息。 
4.為因應「2019 新型冠狀病毒(COVID-19)」防疫政策，本會將視中央政策及疫情發展機動評估

課程是否延期或取消。 
上課守則(衛福部 108 年 7 月 15 日衛授食字第 1081302251 號函規定)： 
1.課程報名時，請依衛福部要求提供公司相關資料；如為專門職業人員或技術證照人員，請提供

相關佐證資料。另報名進階班者，請提供「基礎班」合格結業證書。 
2.接受「基礎班」或「進階班」訓練課程，經評量合格者，得領取合格結業證明書；評量未合格

或未到課時數達課程總時數十分之一者，僅得領取參訓證明書，不退還任何費用。 
3.訓練課程結束二十個工作天後，應至食品衛生安全課程資訊管理系統確認是否取得訓練時數，

如對取得訓練時數有疑義者，應儘速向本會提出。 
4.本課程由地方衛生局進行督課，請學員於開課期間確實簽到、簽退，若未於時間內簽名，不予

補簽，敬請配合。 
5.非本人簽名者，視為缺席。 
6.為響應環保，開課期間建議學員自行攜帶水杯。 
7.如遇天然災害(如颱風天)、流行性傳染病疫情等不可抗力因素，相關開課資訊請依本會官網公

告為據。 
8.為因應「2019 新型冠狀病毒(COVID-19)」之疫情控制，保護學員健康與安全，課程期間將實

施以下防疫措施： 
(1)訓練課程場所非屬開放式空間，將採對號入座，並請參與課程之學員全程佩戴口罩。 
(2)學員報到時將全面實施體溫量測及手部酒精消毒作業。 
(3)訓練課程場所將準備酒精消毒液，供參訓之學員使用。 
(4)如有以下高風險狀況之學員，恕本會將謝絕入場： 
 經本會現場工作人員測量額溫≥37.5℃者。 
 發燒(額溫≥37.5℃、耳溫≥38℃)、咳嗽、身體不適、急性呼吸道感染症患者及過去 14 天

內有國外旅遊史者。 
 經防疫主管機關要求「禁止入境」者。 
 收到｢居家隔離通知書｣者及同住者。 
 收到｢旅客入境健康聲明書暨居家檢疫通知書｣者及同住者。 
 收到通知需｢自主健康管理｣者及同住者。 
 與居家隔離者有接觸史者。 

(5)「65 歲以上者」或「慢性病患者」或「身心障礙者」為肺炎重症高風險族群，請儘量避免

參與各類型活動，若經勸導仍堅持參與，請配合本會簽署切結聲明書。 
依據傳染病防治法第 69 條，隱匿疫情者可處新台幣 1 萬元至 15 萬元罰鍰。 
中央畜產會與您ㄧ同防疫、守護健康，感謝您的配合，造成不便，敬請見諒。 

9.交通費及住宿由學員自理。 
退費說明： 
1.如因招生人數不足、天然災害或流行性傳染病疫情影響而未能開課，則全額退還已繳費用。 
2.完成繳費報名後無法上課者： 

(1)於開課日前第 11 日以前(含假日)提出退費申請者(完成書面申請者)，退還當期開班約定繳納
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費用總額百分之 90。 
(2)於開課日前第 10 日至第 1 日(含假日)提出退費申請者(完成書面申請者)，退還當期開班約定

繳納費用總額百分之 80。 
(3)學員於開課當日或開課後申請退費，本會將不予受理。 
(4)為因應「2019 新型冠狀病毒(COVID-19)」之疫情控制，如學員係因疫情影響無法上課而申

請退費時，須檢具下列佐證文件，經申請審查通過後，則退還當期開班約定繳納費用之總額 
(本項適用期依疾管署公告為主)： 
 過去 14 天有國外旅遊史，經判定為高風險者。 
 持「居家檢疫通知書」需「居家隔離」、「居家檢疫」者。 
 或其他經判定為「高風險」狀況之佐證資料。 

3.課程延期：學員因故需辦理課程延期者，得依以下規定辦理，並以一次為限。 
(1)須於開課日 前第五天以前 (含假日)提出課程延期申請(完成書面申請者)，逾期恕不受理。 
(2)課程延期僅限保留至 本年度 其他班次或由同公司其他代理人替補。 
(3)欲轉入之班別如已額滿時則歉難受理。 
(4)轉入之課程費用如較原報名課程費用低者，不退已繳差額；轉入之課程費用較原報名課程費

用高者，須補足差額。 
(5)辦理延期者不得要求退費。 

※相關申請表單請洽本會承辦窗口。 
七、聯絡方式：(02)2301-5569，分機：2128 黃先生、2169 何先生、2223 劉小姐；傳真：(02)2303-9859。 
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課 程 內 容 
一、HACCP 基礎班： 

節次 台中班 
第一天 第二天 第三天 第四天 第五天 

5 月 11 日 5 月 12 日 5 月 13 日 5 月 19 日 5 月 20 日 
週三 週四 週五 週四 週五 

  
08:55~ 
09:10  

報到 報到 報到 報到 

1 

09:10~ 
09:30 

 

食品工廠管理應

注意事項 

建立 HACCP 計

畫書說明－設定

矯正措施、建立

紀錄系統及確認 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 I 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 III 

09:30~ 
10:00 

報到 

2 
10:10~ 
11:00 始業式及課程引

導 
3 

11:10~ 
12:00 

食品標示之管理 

  
12:00~ 
13:00 

中午用餐 

4 
13:00~ 
13:50 

食品良好衛生規

範準則介紹 

建立 HACCP 計

畫書說明-危害分

析、CCP 判定、

設定管制界限及

監控程序 

食品標示之管理 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 II 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 IV 5 
14:00~ 
14:50 

食品安全衛生管

理法介紹 6 
15:00~ 
15:50 HACCP 計畫書

之規劃與製作 
食品中毒防治 

綜合測驗 

7 
16:00~ 
16:50 
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節次 高雄班 
第一天 第二天 第三天 第四天 第五天 

7 月 13 日 7 月 14 日 7 月 15 日 7 月 21 日 7 月 22 日 
週三 週四 週五 週四 週五 

  
08:55~ 
09:10  

報到 報到 報到 報到 

1 

09:10~ 
09:30 

 

食品工廠管理應

注意事項 

建立 HACCP 計

畫書說明－設定

矯正措施、建立

紀錄系統及確認 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 I 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 III 

09:30~ 
10:00 

報到 

2 
10:10~ 
11:00 始業式及課程引

導 
3 

11:10~ 
12:00 

食品標示之管理 

  
12:00~ 
13:00 

中午用餐 

4 
13:00~ 
13:50 

食品良好衛生規

範準則介紹 

建立 HACCP 計

畫書說明-危害分

析、CCP 判定、

設定管制界限及

監控程序 

食品標示之管理 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 II 

GHP 程序書及

HACCP 計畫書

案例分析討論 IV 5 
14:00~ 
14:50 

食品安全衛生管

理法介紹 6 
15:00~ 
15:50 HACCP 計畫書

之規劃與製作 
食品中毒防治 

綜合測驗 

7 
16:00~ 
16:50 
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二、HACCP 進階班： 

節次 台中班 
第一天 第二天 第三天 第四天 第五天 

8 月 17 日 8 月 18 日 8 月 19 日 8 月 25 日 8 月 26 日 
週三 週四 週五 週四 週五 

  
08:55~ 
09:10  

報到 報到 報到 報到 

1 

09:10~ 
09:30 

 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之建立-
實習目標說明與

分組 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之撰寫

及案例分析討論 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之撰寫

及案例分析討論 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之撰寫

及案例分析討論 

09:30~ 
10:00 

報到 

2 
10:10~ 
11:00 

始業式及課程引

導 

3 
11:10~ 
12:00 

食品工廠執行

GHP 常見缺失解

析 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之分組

報告與檢討 

  
12:00~ 
13:00 

中午用餐 

4 
13:00~ 
13:50 食品工廠執行

GHP 常見缺失解

析 
HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之撰寫

及案例分析討論 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之撰寫

及案例分析討論 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之撰寫

及案例分析討論 

HACCP 計畫

書、GHP 程序

書、食品安全監

測計畫書之分組

報告與檢討 
5 

14:00~ 
14:50 

6 
15:00~ 
15:50 

食品安全管制系

統相關法規政策

及常見缺失解析 

綜合測驗 

7 
16:00~ 
16:50 
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三、HACCP 持續教育班： 

節次 
台中班 台北班 

6 月 17 日 7 月 1 日 
週五 週五 

 08:00~ 
08:20 報  到 報  到 

 08:20~ 
08:30 開  幕 開  幕 

1 08:30~ 
09:20 

始業式及課程引導 始業式及課程引導 
2 09:30~ 

10:20 

3 10:30~ 
11:20 

生物性危害防治新知 新興肉品加工技術的衛生管理 
4 11:30~ 

12:20 

 12:20~ 
13:10 中午用餐 

5 13:10~ 
14:00 生物性危害防治新知 新興肉品加工技術的衛生管理 

6 14:10~ 
15:00 

新興肉品加工技術的衛生管理 生物性危害防治新知 7 15:10~ 
16:00 

8 16:10~ 
17:00 
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