
三章一Q畜禽產品辨識及 
相關不符合案例說明 
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學校午餐三章一Q專區 

https://4b1q.coa.gov.tw/index.php  
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一、前言 

 政策推動歷程： 
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105年 106年 107年 108年 109年 110年 111年 

學校午餐畜禽食材每年抽驗目標件數除105年為600件外，其餘迄今每年均為800件。 

推動學校午餐使用 
低碳足跡在地食材 

105年8月11日行政院
第3510次會議 

試辦四章一Q食材供應
學校午餐 

105學年度下學期由新
竹縣、新竹市、臺中市 
、臺南市、臺東縣及宜
蘭縣等6縣市推動試辦 

全面辦理四章一Q食材
供應學校午餐 

107學年度上學期全國
22縣市全面辦理 

每人每餐獎勵費用3.5元 

四章一Q改為三章一Q 
吉園圃標章已於108年6

月15號日退場 

學校午餐全面採用 
國產食材 

學校午餐食材獎勵金由
每餐3.5元提高到6元 

110年4月1日起偏鄉補
助從6元提升至10元 

學校午餐加碼食材獎勵 
自111年5月起學校午餐採用國產
可溯源食材補助一般（含非山非
市）學校每人每餐6元提高至10元、
偏遠地區學校10元提高至14元 

讓國中小學童吃到國產可溯源之安全食材， 

達到家長學童、農友漁民及食農教育之三贏。 



學校午餐食材供應概況-畜禽食材 
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學校午餐以學校自設廚房(公辦公營及公辦民營)及團膳業者為主要供應者。 



獎勵政策推動成效 
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學校午餐採用三章一Q食材標章(示)食材筆數占比 

110年1月1日推動 
全面使用國產可溯源食材 

供應食材總數=使用標章(示)總數+未使用標章(示)總數 
標章(示)使用率=使用標章(示)總數÷供應食材總數x100% 



影響團膳安全的四大要素 

 學校午餐採買畜禽食材，驗收人員為重要的把關者，對食材品質及官能特性
應有充份的辨識及驗收能力。 
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二、國產可溯源畜禽產品制度說明 
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三章一Q： 
農委會推動之 
三個農產品標章(三章) 
及生產追溯制度(一Q) 

重要圖卡 

https://4b1q.coa.gov.tw/photo_news.php 

https://4b1q.coa.gov.tw/photo_news.php


三章一Q制度的特色 
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只有CAS產品，沒有CAS工廠 
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CAS定期公布查驗與檢驗結果 
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CAS 
管理入口網 

https://cas.coa.gov.tw/ 

https://cas.coa.gov.tw/


CAS產品包裝標示-以冷凍豬肉為例 
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優良農產品應依法於產品包裝明顯
處標示下列事項： 
1. 品名。 
2. 原料名稱。 
3. 淨重、容量或數量。 
4. 製造廠商名稱、電話號碼及地

址。 
5. 原產地(國)。 
6. 驗證農產品標章、驗證產品編

號、驗證機構名稱。 
7. 有效日期。 
8. 保存條件。 
9. 驗證基準所定應標示事項。 
10.其他經中央主管機關公告應標

示之事項。 



CAS錯誤樣態 
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15 



CAS產品在非驗證產品生產廠經拆包、
加工、分切後，就不是CAS產品。 
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辨識產銷履歷標章 
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生產廠>>消費者 

生產廠>>生產廠 



產銷履歷資訊公開查詢方法 

產銷履歷農產品資訊網 

https://taft.coa.gov.tw/default.html 
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https://taft.coa.gov.tw/default.html


辨識有機標章 
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畜產品及畜產加工品   
台灣有機農產品標章 

 

-凸版印刷 
-防偽 
-貼紙流水號 

「有機」字樣 

有機驗證證書字號 

1-002-0000XX 



生產(責任)追溯制度(Q) 

包含農產品生產追溯、水產品生產追溯、生鮮豬肉
追溯、生鮮禽肉溯源、雞蛋溯源、鵪鶉蛋溯源等。 
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溯源畜禽產品溯源資訊項目及標示方式 

一. 本規定依農產品生產及驗證管理法第十六條第二項規定

訂定之。 

二. 溯源畜禽產品之農產品經營者應於畜禽產品流通、販賣

前，將下列溯源資訊登錄於溯源畜禽產品追溯系統： 

 (一)農產品經營者名稱。 

 (二)聯絡電話。 

 (三)生產所在地(鄉/鎮/市/區)。 

三. 溯源畜禽產品之農產品經營者應於畜禽產品流通、販賣

時，將追溯號碼或條碼資訊，以黏貼或套印標示於畜禽

產品本身、包裝或容器上。但因畜禽產品體積或其他特

殊因素，難以標示者，得標示於標示牌上。 
21 



辨識生產追溯豬肉(Q豬) 

 每個牧場的豬隻於肉品市場進行拍賣，市場人員在豬身上標示(刺青)追溯號8
碼，並將資訊上傳至「國產生鮮豬肉追溯系統(http://farm.naif.org.tw)」資料
庫，作為追溯豬隻牧場來源之依據。 
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國產生鮮豬肉追溯資訊網 

http://farm.naif.org.tw/


國產生鮮豬肉生產追溯編碼原則-拍賣 

23 

H  F  1  3 

桃園市，6月13日拍賣 

拍賣月份 

拍賣日期 

拍賣編號 

(不足4位數者應以0補齊) 

毛豬從牧場出豬至肉品拍賣市場 

拍賣市場 



國產生鮮豬肉追溯資訊網 
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肉品市場提供「毛豬採購證明單」(俗稱豬單) 
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肉品市場名稱 

拍賣日期 

承銷人資訊(號碼、姓名) 

拍賣號碼(溯源號碼) 

肉品市場戳章 



國產生鮮豬肉生產追溯編碼原則-屠宰 

 屠宰場採購未經肉品市場拍賣之
毛豬，自110年1月1日起全面執
行未拍賣毛豬來源編號刺青8
碼，並將來源資料上傳至「國產
生鮮豬肉追溯資訊網」。 
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毛豬從牧場出豬至私人屠宰場 



辨識生產追溯雞肉(Ｑ雞) 

• 屠宰衛生檢查合格標誌結合國產生鮮禽肉溯源QR code 
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國產生鮮禽肉溯源平台 

https://www.poultry-trace.org.tw/index.html 

https://www.poultry-trace.org.tw/index.html
https://www.poultry-trace.org.tw/index.html
https://www.poultry-trace.org.tw/index.html
https://www.poultry-trace.org.tw/index.html


禽肉溯源查詢方式 
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相關疑問請洽動植物防疫檢疫局免付費專線0800-039-131 



辨識雞蛋溯源標籤 
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未洗選蛋 

白底紅色浮水印 

10 碼溯源號碼 

常溫保鮮日期應明確標示 

溯源貼紙流水編號 

(集蛋後20天) 

(單一畜牧場供應雞蛋箱數之流水序號) 

國產雞蛋溯源平台系統 

由生產者挑選蛋殼完整無裂痕、
破損及無明顯髒污的蛋；散裝蛋
使用加內襯紙的乾淨塑膠籃盛裝，
包裝蛋使用一次性包材包裝。 



辨識雞蛋溯源標籤 

可透過國產雞蛋溯源平台系統網頁查詢QR-code及溯源
碼，才屬官方認可發放之QR-code及溯源碼 
(若為自製QR-code非屬此溯源系統)。 

雞蛋溯源標籤皆為有浮水印之正本標籤，不得影印使用。 
考量偏鄉小學校實務使用，散裝雞蛋溯源標籤可以影印
方式驗收，惟使用影印溯源標籤之蛋品，係經蛋商理貨
分裝，校方執行驗收時，應以實際到貨量辦理。 
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雞蛋溯源標籤〔畜牧場使用〕 蛋農產銷協會標籤 

非農委會輔導，不符合規定 



雞蛋溯源查詢方式 
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辨識雞蛋噴印溯源 
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洗選蛋 

111年9月起校園食材洗選蛋獎勵改以雞蛋噴印溯源取代洗選鮮蛋溯源標籤。 

1. 行政院農業委員會於110 年9 月17 日公告訂定「指定洗選鮮蛋
為應登錄溯源資訊之農產品與其應登錄之項目及標示方式 」，
並自111 年1月1 日起實施。 

 

2. 指定農產品經營者供應校園食材、國軍副食、超商、超市、
量販店、大賣場，以及網購通路販售之洗選鮮蛋為應登錄溯
源資訊的農產品。 

透過水洗和分級處理，清除蛋殼上的髒污殘留
與細菌，並且利用機器剔除裂殼蛋，使用一次
性包材包裝。 



雞蛋溯源噴印查詢方式 

原料蛋來源畜牧場編號 

洗選廠、場(或洗選室)

編號 

包裝日期 

生產方式代號 

O：有機生產 

F：放牧生產 

B：平飼生產 

E：豐富化籠飼生產 

C：一般籠飼生產 

(第一碼必為英文) 
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辨識國產鵪鶉蛋溯源標籤 
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畜牧場鵪鶉蛋溯源標籤 加工廠鵪鶉蛋溯源標籤 

蛋品代碼  
縣市 

(數字)  

畜牧場 

序號  
 年度碼 

5 12 A0001 20 

加工業者編號3碼 溯源流水號編號8碼 

縣市代碼  
加工業者
編號  

年度碼 流水號 

L 01 20 000001 

「出場日期」手寫或蓋日期章， 
日期格式為民國年月日。 

依「食品安全衛生管理法」規定標
示產品「有效日期」，手寫或蓋日
期章，日期格式為民國年月日。 

鵪鶉蛋產品申請學校午餐章Q獎勵金補助以加工廠溯源標籤認定。 



學校午餐畜禽食材採購規定 

肉類與蛋類均應為國產可溯源食材 
肉類：生鮮豬肉、生鮮禽肉(雞／鴨) 

蛋類：生鮮雞蛋(洗選／未洗選) 

 

肉類加工(再製) 品應採用「肉品原料來源」為國產在地之優
良產品 

 

調理醃漬豬排／塊／丁、裹粉豬排/ 塊應為國產可溯源食材 
 

其餘肉類及蛋類加工品應為國產並優先使用可溯源食材 
肉類加工品：培根、火腿、香腸、貢丸、肉酥、雞塊等 

蛋類加工品：液蛋、水煮蛋、皮蛋、鹹蛋等 
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參考規定 

學校外訂盒( 桶) 餐採購契約( 範本) 修正規定(109.11.13 修正) 

學校午餐採用國產可溯源食材經費核算方式( 農糧字第1111073418 號) 



畜禽產品種類及章Q標章標示 

36 



三、畜禽產品採購與驗收重點 

採購應注意事項： 

1. 供應廠商符合資格  

2. 採購規格及品質-(與採購契約要求不符) 

A. 部位或規格不符(例：合約明訂採購章Q產品，業者卻提供非章Q
產品) 

B. 品質不良(例：肉品氧化變色；洗選蛋破損或不潔等) 

C. 規格訂定明確、附照片作參考(產品名稱與部位/重量規格) 

3. 價格合理 

價格並非採購之唯一選項 

4. 符合衛生法規及標準 

A. 食品中微生物衛生標準(例：腸桿菌科、沙門氏菌、單核球增多性
李斯特菌、金黃色葡萄球菌等) 

B. 食品中污染物質及毒素衛生標準(例：重金屬、真菌毒素等) 

C. 動物用藥殘留標準(例：氯黴素類、四環黴素類等) 

D. 食品添加物使用範圍及限量暨規格標準(例：防腐劑、保色劑等) 37 



驗收注意事項 

1. 數量檢查 

2. 品質檢查 

3. 包裝及標示檢查 

4. 核對採購契約需求及進貨憑證 

5. 填寫驗收紀錄表 

6. 驗收後依貨品性質分類、地點存放 

7. 如有退貨需做退貨紀錄 

 
產品標示符合食安法第22條規定(品名；內容物名稱；淨重、容量或數量；食品添加物名稱；

製造廠商或國內負責廠商名稱、電話號碼及地址；原產地(國)；有效日期；營養標示；含

基因改造食品原料；其他經中央主管機關公告之事項等。) 
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參考資料 

高級中等以下學校午餐及校園食品管理工作手冊(110 年4 月28 日修訂） 



食材驗收重點 

 食材採購合約及品規明確訂定，依據所訂標準辦理驗收。 

 依食材特性，自行制定驗收標準，或依循衛生法規標準進行驗收。 

 驗收方法包含官能檢查(外觀、色澤、包裝標示，以及氣味等)、儀器

量測(磅秤、溫度計)等。 

 填寫食材驗收紀錄表，符合驗收標準者允收；不符合者進行退貨作業，

必要時要求供應廠商提供產品之檢驗報告。 

 驗收紀錄應包含品名、數量、感官檢查結果、供應廠商、製造廠商、

有效日期、標章(示)及其相關編號資訊等，並保留國產可溯源食材相

關證明以備查驗。  
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     生鮮肉品可見之異常問題 

顏色異常：褐變、綠變 

表面冰晶太多 

凍燒(脫水) 

產品含水量高 

解凍滲水率過高 

有淤血、骨折 

外來雜物 

規格不符：如部位肉、肥瘦

度、重量、大小 
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