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獨立 食品安全問題增加食品認證需求

• 檢測抽驗結果只代表該批貨沒問題，不代表
廠商所有產品都沒問題。

• 必須經過隨機抽樣檢測和獨立化驗，才能辨
別真偽或潛在食安問題

• 需要公正行的檢測及驗證員處理

• 消費者希望「認證證書」「認證標籤」可作
為辨別食品真偽/安全的依據
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「乜乜假貨」?!
「乜乜黑心食品」?! 



認證的種類 
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• 行業專用 – BRC 

• 產品專用 - 有機

• 廠房專用 - ISO 

當食品行業沒有既定符合標準的法律要
求時,食品認證是自願性的

並可為全球食品行業提供統一的

管理框架， 標準, 規範



認證的種類

• 食品安全–ISO 22000, HACCP, BRC 

• 產品品質–ISO 9001 

• 環境保護–ISO 14001 

• 宗教信仰–清真, 猶太

• 產品性質–有機, 非基因改造

• 行業特定–良好農業規範(GAP),IP  



食品行業的關鍵認證
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食品及包裝製造商
和加工商

運輸物流及貿易 零售及食品服務

制定解決方案 供應商道德資料交換

培訓

初期生產

無麩質

特定的審核

衛生審核

特定的審核

• 消費者越來越希望生産、加工、處理或供應食品的組織能證明
他們能夠鑑別和控制食品安全危害。

• 不同國家的食品安全管理標準要求不一，因此可以全球認可的
食品認證作為標準。



國際流通並認可的認證系統 (1) 

1. GFSI(全球食品安全主張；Global Food Safety 
Initiative) - 討論食品安全議題，達到一致和客觀的符
合性標準，提供持續性改進食品安全管理系統。

2. SQF -由美國SQFI所提出的食品管理系統，包括了安全
(Safe)和品質(Quality)的要求。
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國際流通並認可的認證系統 (2)

3. FSSC 22000 -由ISO 22000提升強化現場衛生管理後所制訂
的食品安全管理系統，幾乎全球的市場都認可。

4. BRC -英國零售商協會(BRC)所制訂的全球食品安全標準驗
證，目前在歐盟及英聯邦國家影響最廣泛。
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國際流通並認可的認證系統 (3)

5. 農業類生產標準GLOBAL G.A.P -是1990年代由歐洲幾個主
要的超市零售通路集團聯合農產品生產者，根據HACCP規範
所制定的一套「農產品」生產標準。

6. Halal認證 - 由當地穆斯林機構結合教法學者與食品、營
養專業人士，擔負查驗食品製造之責任。
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雙盲認證

一種透過公正第三方送交檢驗再由第三方予以認
證的方式。

•運作方式: 

由業者把自家產品送往公正第三方，再由
第三方將產品隨機挑選實驗室送驗，之後
再由第三方給予業者合格認證 

•雙盲認證的好處: 

避免產品、檢驗兩端彼此勾結橫生弊

建構一個檢驗、認證分離的公正系統
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獲取認證的好處

1.對食品安全的承諾, 以確保產品符合相關質量標準

2.現今全球對食品安全管理越來越重視，各大食品產業
無不對自家產品做嚴格把關，為了能躍上國際貿易市
場，並有效地發揮現有市場的潛力。除符合當地國家
法規外，相關食品認證的取得，亦是現階段努力的目
標

3.提升產品價值及競爭力

4.具有清晰可見的質量標誌，可使產品在競爭中脫穎而
出

5.向現有和潛在客戶展現產品已經過嚴格的審核和測試
過程，絕對可放心使用 

6.每種認證皆有訂定使用規範，經查證具備使用規範所
需的條件後，授權廠商才可標示該認證標章於產品上

7.消費者選購產品時，選擇有食品認證標章的商品也較
有保障 
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認證規範及認可性例子
Non-GM Identity Preservation(IP)體系的特點是： 

1.追踪性強，為產品提供整個生產供應鏈的全方位信息。 

2.嚴格的隔離，杜絕一切非受控材料的意外混入。 

3.策略性的代表性取樣和檢測，驗證產品的非轉基因身份。 

4.完善的體系文件和程序手冊，產品質量保證的基礎。

5.嚴格的內外控制，確保IP體係有效運行。
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其他有趣的食品認證…… 

認證 開發年份 常見應用 標誌

Bird Friendly 2000 咖啡

Certified Humane 
Raised and Handled 
(Humane Farm Animal 

Care)  

1998 肉類、家畜、
奶類
蛋類等等

Fair Trade USA 
Certified 

1998 咖啡、茶類、
朱古力、蜜糖、
酒類、穀類等
等

Rainforest Alliance 
Certified/Verified 

1987 咖啡、茶類、
朱古力等等



認證標籤認知 
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http://www.hkorc.org/doc/resources/02/2008/090114consumer_sur_report_chi.pdf 
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有機食品消費市場調查 
http://www.hkorc.org/doc/resources/02/2005/2005%20MKT%20Survey%20Report%2020
05%20Jan.pdf 



李錦記廠房認證例子(1) – ISO22000
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李錦記廠房認證例子(2) – BRC
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李錦記產品認證(1) – HALAL 清真
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李錦記產品認證(2) – Q Mark 
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李錦記產品認證(3) – 有機認證

25*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。



如何準備產品認證? 
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產品
認證

Plan

計劃

 

Do 

實行

Check

核實

 

Act

行動

 



Plan 計劃 – 了解及評價階段

• 了解潛在市場及其銷售量

• 顧客對認證機構的特別要求/認可性

• 全球已有幾百多個認證機構

• 清楚明白認證要求及準則

• 既定認證的範圍   產品 VS 生產線

• 成立專案小組推動認證項目

• 初步可行性研究

27

產線認證和產品認證是兩碼子的事



特定國家認可的清真認證機構
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Kosher 認證機構
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有機食品認證標誌
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無麩質認證經驗分享
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1. 成本考慮 – 確定需獲得認證的產品數量：
如果生產過程相同，可獲得認證的產品數量是無上限
的。 

2. 語言考慮 - 檢查員全都是來自美國：
審核團隊每年都會來到中國進行審核，但每次都需要
一名翻譯隨行。 

3. 認證更新過程：
因認證成本是年度成本，所以我們需考慮審計頻率和
時間。

4. 測試要求：
需要特定的認可實驗室？內部實驗室能夠進行相關的
測試嗎？成本？ 抽樣方法?

5. 獨立的生產線：
認證需要多嚴格的專用生產線？若沒有獨立的生產線
，能夠接受嚴格的生產線清漯程序嗎？ 



Plan 計劃–角色和責任

  定立推行小組,由以下主要成員組成的: 

1. 品質保質 –測試/驗證/制定程序/法規遵從/培訓 

2. 生產功能組 –操作合規性/生產計劃/清潔衛生 

3. 採購功能組 – 供應商及原料合規性

4. 研究及開發  – 配方及工藝合規性

5. 供應鏈管理 – 物流/船運/出入口文件控制

6. 其他支援團隊 - 人力資源 、 工程、 市場、高層  

管理人員, 財務

32
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Do 實行–申請前

 

專案推行組

 進行差距分析(gap analysis)既定糾正
 準備執行時間表

填寫

申請表 

了解認證
步驟 

閱讀所有
合同和諮
詢法律

意見 

文件保密
和信息安
全 –  

簽署NDA 

差距分析/

整合

信息 

設定項目

時間表 



更

Do 實行& Check 核實–差距分析 

• 文件審查

• 追踪及追溯能力

• 現場及設施評估

生產線和存儲區域風險評估（e.g. HACCP）

• 原材料評價

• 供應商風險評估及聲明

• 特別測試審查

• 識別生產流程, 清潔方法

• 程序和實踐方法審查

• 員工認知/關鍵控制點/變更管理培訓

• 內審員培訓 34



趨勢分析

Do 實行& Check 核實–差距分析 
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• 驗證/檢測要求

生產設備 - 識別難以清潔/高風的區

取樣方法 - 擦抹試驗/產品取樣數量

採樣頻率

測試方法 Qualitative/Quantitative
- 特別測試工具/快速測試/可接受最低檢測
限值 (Non-GMO Project –PCR Test 0.01% 
Detection Limit)  
內部/外部測試（任何特定的認可實驗室）

• 過去的測試結果, 趨勢分析

• 清潔效果驗證



不同類型的檢測方法 

進行物理性驗證 

判斷所需的分析性驗證 

若設備已被清潔(濕性
/乾性), 而且所有表
面都能接觸得到 

擦抹試驗

Swabs

若設備已被清潔(濕性), 而
且不是所有表面都能接觸得

到 (e.g. CIP)

漂洗測試

(水樣板) 

產品測試 



應該怎樣清
潔輸送帶?

能有效去除
致敏原嗎? 

這些設計又如何? 



滾筒投料



輸送帶



難以清潔的輸送帶!

有可能藏有
食物殘渣



供應鏈的風險評估

原材料 存儲 磅重 

煮料 入料 

包裝 

存儲 

送貨 

什麼設備需要有
過敏原的考慮?  



風險評估
1.  人員(Man)：

 要由適任的人員來製造與管理 

2. 機器(Machine)：

 要採用標準機械設備與器具 

3. 物料(Material)：

 要選用良好合規的原材料來製造

4. 方法(Method)：

 要遵照既定的方法來製造, 以確保產品一致性

5. 環境(Environment)：

 要在衛生,合標準廠房環境中生產 42



制定衛生標準操作程序 
(Sanitation Standard Operating Procedures, 

SSOP) 

• 需清潔的設備

• 注意事項 (e.g.致敏原) 

• 按步操作指引

• 工具/用具清潔指引

• 化學品及其使用濃度

• 檢驗及記錄

• 關鍵控制點



生產前的檢驗記錄表例子

設備 接受 不接受 不及格原因 糾正和
預防措施

清潔的煮料
缸外部及內
部

清潔的煮料
工具

清潔的輸送
管表面

清潔的運輸
帶

檢查人員:______________檢查日期:_____________時間:__________ 
審閱人員:______________審閱日期:_____________時間:__________ 

批准生產日期:___________________時間:_______________



員工培訓

45*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。



HALAL食品製造需管控的項目(1) 

一: 原料採購: 

•採購原料前,應對供應商進行審核。 

•要求供應商出示當地認可的HALAL頒證組織發出的
HALAL證明。 
 



HALAL食品製造需管控的項目(2) 

 
二: 生產過程: 

•生產過程必須是在符合食品加工衛生條件,無清真禁
忌的環境下進行。 
 

•需要嚴格監督生產線,防止有清真禁忌物污染源的產
生。 
 

•所有HALAL配方在生產前後,必須進行CIP程序清洗,確
保不會交叉污染非HALAL配方。  

 



HALAL食品製造需管控的項目(3) 

三: 儲運過程: 
 
•原料入庫前,必須經負責清真食品原料把關的倉庫人
員驗貨。 
 

•入庫後, 包裝上的清真標識標誌需外露,以便於檢查
及辨認。 

•儲存其間需要確保非HALAL產品與之有至少60cm的間
隔。 

•運輸車輛,必須保證是運輸清真食品的專用工具。 



HALAL食品製造需管控的項目(4) 

四: 包材的管理: 

•包材的生產,運輸,存放一定要注意衛生。 

•標示有”HALAL”字樣的包裝袋,紙箱,必須嚴格管理
,不外借,不外賣,以免出現有HALAL字樣的包裝物盛
放清真禁忌物的可能性。 



HALAL食品製造需管控的項目(5) 

五: 員工GMP管理: 

•員工個人衛生: 
 工作服衛生要有制

度約束 
 操作生產前,要洗

手,防止工作時交
叉污染。 

•嚴格管控清真禁忌物的食品不得進行生產區域。



• 推行小组/內部審核員的自我評估 

• 最後一次糾正任何問題的機會

• 檢視準備情況

51

Act 行動–Pre-audit 模擬審核



認證標籤的管理

52

• 符合法例法規, 認證機構要求
• 留意法例法規/ 認證機構的更動，並作出更新
• 標籤的有效期
• 使用標籤時的注意事項 e.g.大小/顏色/位置

*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。



李錦記已獲取的產品認證例子

53*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。



Act 行動–聲稱和認證的分別

54

哪一個是聲稱? 
哪一個是認證?

*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。



認證標誌的其他應用
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• 市場推廣物料 
• 公司名片 
• 公司網頁
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李錦記已獲取的認證(一) 

*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。

香港廠 新會廠 美國廠 黃埔廠 馬來西亞廠

危害分析和關鍵

控制點 (HACCP) 

認證

SGS CQC 

N/A 

CQC 

MOH 
* 只適用於馬來西亞廠出口
的蠔油/蠔油口味的樽裝產品

ISO 9001  

質量管理體系認

證

SGS CQC SGS CQC SGS

ISO 22000  

食品安全管理體

系認證

SGS CQC 

N/A 

CQC SGS 

ISO 14001  

環境管理體系認

證

SGS CQC 

N/A 

CQC

N/A 
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香港廠 新會廠 美國廠 黃埔廠 馬來西亞廠

英國零售商協會 

(BRC) 全球食品

安全認證
N/A 

（綠色 - 潘通色卡

375號）

如只是想表明認證機

構，使用以下標識便

可：

Intertek 

（綠色 - 潘通色卡375

號）

如只是想表明認證機構，

使用以下標識便可：

SGS 

如只是想表明認

證機構，使用以

下標識便可：

Intertek 

N/A 

香港Q嘜優質產

品計劃

香港優質標誌局 香港優質標誌局 

N/A N/A N/A 

無麩質認證計劃

(GFCP) N/A N/A 

SGS 

N/A N/A 

李錦記已獲取的認證(二) 

*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。



李錦記已獲取的認證(三)

58

香港廠 新會廠 美國廠 黃埔廠 馬來西亞廠

有機標準認證

N/A 

ECOCert SA 

N/A N/A N/A 

清真認證計劃

中國伊斯蘭教協會 中國伊斯蘭教協會

N/A 

中國伊斯蘭教協會

Jabatan 
Kemajuan Islam 
Malalysia 
(Jakim) 

KOSHER猶太潔食

認證計劃 N/A 

Kosher 

Supervision of 

America 

Kosher 

Supervision of 

America 

Kosher 

Supervision of 

America 

N/A 

*以上圖示只供參考, 切勿在未授權下使用或複製。



結論

食品認證雖不能完全保障食安問題

•還有賴企業建立一個健全、獨立的食品安全管理
系統是非常重要的 

•建立更良好的商譽，讓消費者可以更安心購 

但食品認證可提供多一重的監管保障

•供應商認證管理:即使未能親身審核供應商,認證
亦可作為一個基本審批條件 

•亦可給顧客對生產商在產品上的聲稱多一份信心 
59
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