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課程名稱： 

漁船作業衛生要求 

主辦單位：行政院農業委員會漁業署 
 

執行單位：暐凱國際檢驗科技股份有限公司 

講師：FSI暐凱國際 

甲類外銷登錄遠洋漁船船長及衛生管理人員衛生教育訓練 
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漁撈和漁船的危害
與衛生 作業衛生要求 
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853/2004 附件III 第VIII部分 第I章 C.1. 

853/2004 附件III 第VIII部分 第VII章 2. 

853/2004 ANNEX III SECTION VIII CHAPTER I II.7. 

評鑑條文 

漁獲物凍結溫度要求：漁船冷凍設備之冷凍效
能需快速，且使漁獲物中心溫度不超過-18℃。 

用於製罐的全魚以浸泡濃鹽水冷凍時，漁獲物
的溫度不得超過-9℃，而濃鹽水不可造成新鮮
漁獲物的污染源。 

作業衛生要求 
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延繩釣漁船 

漁艙之冷凍效能應足夠快速且冷凍溫度能維
持在-18℃以下。 

當漁獲物中心溫度達-18℃時，魚體應轉至 

   -30℃以下且無氣流移動之個別儲存區（凍
藏室）為佳。 

急速冷凍庫之溫度至少必須在-30℃至 

   -40℃。  

作業衛生要求 
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圍網漁船 

鹽水凍艙之溫度應維持在-12℃以下(-12℃
至-20℃)，凍艙內漁獲物之溫度至少應低於
於-9℃。 

當漁獲物於鹽水凍艙預冷凍結至魚體中心
溫度在-10℃以下而魚體硬直後，將鹽水凍
艙之濃鹽水抽至另外一艙，然後將魚體移
至乾艙。 

作業衛生要求 
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魷釣漁船 

漁艙之冷凍效能應快速，應於6小時內將
漁獲物溫度降到3℃以下，16小時內降到
0℃以下。 

 

冷凍溫度應維持在-18℃以下。 

作業衛生要求 
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拖網漁船 

漁艙之冷凍效能應快速且冷凍溫度應維持在
-18℃以下，使漁獲物凍結。 

當漁獲物中心溫度達-18℃時，需存放乾淨
塑膠盒或紙箱並儲存於凍藏室為佳。 

急速冷凍庫之溫度至少必須在-30℃至 

   -40℃。  

作業衛生要求 
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法源依據 

852/2004 附件I A部分 II.2 

853/2004 附件III 第VIII部分 第II章 1.(b)  

評鑑條文 

應儘可能確保捕魚和後續相關作業
處理不造成漁獲物之污染。  

作業衛生要求 
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漁船捕撈之漁獲物量應配合漁艙之容量  

漁船作業時，漁獲物捕獲率應 

配合漁艙容量，不可有超捕情形 
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延繩釣漁船 

• 小心處理魚體，勿丟擲或站立於魚體上。  

• 應於捕獲15-20分鐘內將漁獲物送入急速冷凍庫，

確保漁獲物擁有高品質且無組織胺(Histamine)

生成。 

• 若使用魚叉或魚鈎，應將魚叉或魚鈎刺入魚體

頭部或下顎部位，絕不可刺入魚身，否則會破

壞魚身之完整性並造成污染。 

 

卸魚作業 
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延繩釣漁船 

• 若目標漁獲物在魚叉或魚鈎上爭扎時，應立即

將之擊昏並迅速放血保持其鮮度，以降低魚體

因碰撞的損害造成微生物作用的可能性。 

卸魚作業 
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圍網漁船 

• 當漁獲物被網住時，應盡可能快速撈起，
避免漁獲物停留於網中時間過久，使得魚
體溫度升高而降低漁獲物品質。 

• 利用吊桿將抄網抄得之漁獲物吊至甲板艙
口卸下，通過不鏽鋼製之滑魚導槽進入鹽
水凍艙中預冷。 

卸魚作業 
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漁船捕撈作業應迅速以維護漁獲物品質  
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圍網漁船(續) 

• 應控制泵、唧筒抽水之速率以預防漁獲物行經
導槽時造成挫傷與破裂。 

• 導槽之設計應有弧度，避免漁獲物落入鹽水凍

艙之速度過快。  

卸魚作業 
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魷釣漁船 

上鈎的魷魚隨釣線上揚至船邊伸出的網台前端滾輪
時，魷魚會自動落入網台  

落入網台的魷魚會順勢滑到船身兩側的槽裡，利用
槽裡的海水沖至下層作業甲板，儘速以人工方式分
級裝箱，最後進入漁艙冷凍。 

漁獲物不可堆疊於滑魚導槽或作業甲板過久時間。 

 

卸魚作業 
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不可將魚叉或魚鈎刺入魚身，且魚叉或魚
鈎不可有生鏽之情形  

卸魚作業 
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裝置漁獲物之包材應保持潔淨，並有安
全證明報告。 

將漁獲物分級（以大小分）並將其裝至
乾淨之箱子中，送入漁艙冷凍。 

漁獲物處理作業－分級、裝箱  
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法源依據 

853/2004 附件III 第VIII部分 第I章 II.6.  

評鑑條文 

應在魚捕獲後以衛生方式儘速進行去頭與去
內臟等作業，並以飲用水或乾淨海水充分清
洗產品。但應預防漁獲物遭受水之污染。供
人類食用魚肝或魚卵必須保存在接近融冰或
冷凍溫度下或冷凍。 

作業衛生要求 
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漁獲物處理作業－尖物貫穿頭部、放血、去鰓、

鰭、內臟、沖洗 

– 讓自己保持平衡站在魚體腹部的位置，一手
固定工具(碎冰錐或螺絲起子)，另一隻手固
定魚尾 

– 將工具之尖端置於魚眼上方30度角之弱點處，
呈水平狀 

– 當固定魚尾後，將工具呈30度角迅速刺入頭
骨中 

– 貫穿頭部兩側以破壞其腦部功能 
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漁獲物處理作業－尖物貫穿頭部、放血、去鰓、

鰭、內臟、沖洗 

–若方式不正確，魚體會劇烈抖動而對人體造成
潛在傷害，更進一步傷害魚鱗與魚體 

–魚類被擊昏或是以尖物刺穿頭部後，必須放血
10-15分鐘，以乾淨之海水沖洗魚體上之血液與
殘渣之後立即冰凍 

–處理漁獲物之器具(如殺魚刀、大榔頭、尖銳大
釘等)應保持潔淨，並使用飲用水、潔淨水或乾
淨海水清洗漁獲物 
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• 應於捕獲15-20分鐘內送入凍結系統，確保

產品擁有高品質且無組織胺之產生。 

• 魚肝或魚卵必須保存在冰溫狀態或冷凍情

況下。 

作業衛生要求 
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法源依據 

852/2004 附件I A部分 II.4.(b) 

853/2004 附件III 第VIII部分 第I章 II.1.  

評鑑條文 

應維持捕魚和作業設施之乾淨；設備、
容器和船應保持乾淨並保持良好衛生狀
態，避免受到機油、污水的污染；必要
時於清潔後予以消毒。  

作業衛生要求 
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處理漁獲物所需之設備、容器與漁艙
應隨時清潔並保持良好衛生狀態。 

 

漁船應保持清潔，若受到機油或污水
污染時，應立即清潔並予以消毒。 

作業衛生要求 
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漁船於捕撈作業流程中，應隨時
注意作業區之清潔與消毒。 

 

其清潔與消毒作業應符合捕撈作
業前、作業中和作業後的清潔和
消毒作業之要求： 
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以乾淨海水清洗甲板、工作檯面、漁具、滑魚導
槽、輸送帶。 

 

漁具包括：魷釣機、網台、釣線等。  

 

如有需要，使用蘇打水、化油劑或甲板清潔劑作
進一步的清洗。 

 

清洗後應使用乾淨海水徹底沖洗 

 

作業後之清潔和消毒作業 
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在任何捕魚作業前，船長應指定船員至少一名檢
查所有漁獲物處理區和儲存區是否符合衛生標準。 

 

漁艙卸魚後應使用飲用水或潔淨之海水清洗。 

 

作業後的衛生清潔工作，包括甲板、工作檯面、
漁具、滑魚導槽、輸送帶等，應使用乾淨海水徹
底沖洗。 

 

作業後之清潔和消毒作業 
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法源依據 

853/2004 附件III 第VIII部分 第I章 I.D.1.(h)  

評鑑條文 

應設置足夠數量之洗手設備和廁所供
處理漁獲物之員工使用，以防止交叉
污染。廁所不得設置於漁獲物處理或
儲存區。  

作業衛生要求 
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漁獲物處理區應設置有洗手設備，若有
不鏽鋼製洗手台為佳。 

 

在漁獲物處理區、卸魚區與工作區甲板
等大區域應裝置適當之清洗及消毒工具
設備(如：高壓噴槍等)。  

作業衛生要求 
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漁獲物處理區應設置有洗手設備 

洗手乳 
需固定於牆上 
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漁船應備有衛浴設備、廁所 

與清潔用品供船員使用  
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供船員使用之廁所內應設置有洗手 

設備與清潔劑；且周邊標示符合衛 

生要求的洗手標語  
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於洗手檯旁明顯位置懸掛簡明易懂
的洗手方法標示 
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洗手消毒設施之設
計，應可防止已清
潔消毒完畢之手部
，再度被污染 

水龍頭的把手最好
可以用手腕操作，
若該裝置可以用膝
蓋或腳踏操作更好 

作業衛生要求 

腳踏式 

水龍頭 

洗手乳 
需固定於牆上 
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法源依據  

SanPiN2.3.4.050-96: 4.1.2 

評鑑條文 

在漁獲處理過
程中，漁獲物
不得接觸木材
質表面。  

作業衛生要求 



評鑑條文 

船員需配備個
人儲物櫃。  
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法源依據  

SanPiN 2.3.4.050-96: 5.11.3, 5.11.4 

作業衛生要求 
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法源依據  

SanPiN 2.3.4.050-96: 5.11.3, 5.11.4 

評鑑條文 

工作服應有單
獨儲放之區域
或空間。  

作業衛生要求 
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法源依據  

SanPiN2.3.4.050-96: 5.11.1 

評鑑條文 

進入生產區域
前應設置消毒
設備。  

作業衛生要求 
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法源依據 

 SanPiN 2.3.4.050-96: 4.3.2.1  

評鑑條文 

生產區域內應裝設
非接觸式洗手設備，
及單一用途的清潔
紙巾(或毛巾)和消毒
設施。  

作業衛生要求 
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課程結束 
稍作休息 


