
2 形塑安心與健康的飲食文化 
食品安全控管
產品研發與創新
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  第 2 章、形塑安心與健康的飲食文化

統一企業已在台灣耕耘逾 50 年，不僅集團內關係企業橫跨食品產業鏈之上、中、下游，更對
產業發展占有領導者之角色。面對社會與消費者對食品業者的高期許，我們深刻體悟到建構完善
食品安全機制，不僅是重建消費者與社會信任的重要課題，更是統一企業的首要營運防線。為此，
我們在食安控管制度採集團管理，建立集團一致之管理規範，並以價值鏈角度出發，從原物料溯
源、製造生產、零售通路至消費者服務，為民眾把關所有產品的安全與健康，更期許能發揮產業
影響力引領產業正向發展。

管理目標 達成率 2019 重點成果 2020 目標 中長期目標

客訴食安三環管理

  食安一環零異常
  食安二環較去年同期下

降 20%



( 執行中 )

  食安一環零異常
  成立專案小組改善食安二環

目標未達標原因

  食安一環客訴零異常
  食安二環點數較去年同期

下降 30%
  公部門查核零違法

  強化各關係企業於食
安文化的推行

  落實食安三環管理  藥物殘留管理
  成品藥物殘留零異常
  原料藥物殘留點數較去

年同期下降 20%

◎
( 已達成 )

  成品藥物殘留零異常
  原料藥物殘留點數較去年同

期下降 67%
  成品藥物殘留零異常

溯源安全管理

核心原料多元替代技術
◎

( 已達成 )

  綠茶 G07 新原料導入使用至
麥香綠茶

  國內外乳源鞏固
  多源豬肉導入全系列產品

  B2B 茶葉原料第二供應源
建立

  國內外乳源重質穩量

精進源頭安全管理，降
低原物料採購風險

產品研發與創新

產品美味機能技術研究
◎

( 已達成 )

  統一陽光無加糖黑豆漿開發
上市

  原味本舖牛奶花生開發上市
  三杯嘟嘟香腸開發

  高價值植物奶技術研究與
產品開發

  豆渣減量及再運用應用技
術的導入

  7-E 抹茶珍珠歐蕾 ( 微波
珍珠 ) 上市

朝產品精緻化發展，持
續提升現有產品品質與
風味

烘焙、鮮食、高營養保健
相關新型態產品與製程技
術研發

◎
( 已達成 )

  統一麵包卡士達、芋香麵包、
典藏蜂蜜蛋糕開發上市

  鮮食涼麵麵體與炒煮麵體品
質再提升

  肉品調溫解凍技術建立
  健康 3D 升級版血脂認證

  鹹口味調理類麵包、精緻
化糕點開發

  鮮食乾拌麵、鮮食牛肉麵
開發上市

  健康 3D 升級版血糖認證
計劃

  LP33 常溫抗敏膠囊開發

滿足消費者需求，強化
鮮食、烘焙與營養保健
三大類別產品研發

37
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2.1 食品安全控管

 重大主題

食品安全管理機制、責任行銷與標示、法規遵循

 政策與承諾

「食安零風險」作為統一企業的核心價值觀與承諾

 目標

設定食安三環管理、藥物殘留管理目標，強化食品安全與品質管理 ( 目標達成情況請參考永
續管理章節 )

 責任與資源

  設立食安中心，並籌組食安委員會，串聯各部門於食品安全之管控，減少食品安全風險
  由行銷企劃室統合商品標示與行銷相關作業

 行動計畫

  設立品管實驗室與食品安全實驗室，並積極通過 TAF 與 TFDA 認證，強化自身食安檢驗
能力 

  制訂協力廠商管理政策，藉由實地評鑑、原物料協力廠商訪查等作為，完善供應商管理
  各生產廠取得國際食品安全管理系統如 ISO 22000、FSSC 22000 等各項驗證，提升廠區

管理能力
  建立包裝標示審核流程，結合各事業群、研究單位、行銷企劃室、生產廠與品管單位共

同審核，避免不當標示與行銷

 評量機制

  設置食安稽核組，定期進行內部食安風險監控查核作業，確保食安管控執行之落實情況
  持續維護國際食品安全管理系統與實驗室認證之有效性
  推動客訴處理滿意度調查
  遵守食品相關法律規範

 申訴機制

  設立愛用者服務中心，並利用多元管道 (0800 專線、官網、服務信箱、通路回饋等 )，提
供消費者產品諮詢與申訴

  設立內部食安專案，提供同仁產品相關之檢舉與申訴管道

2.1.1 集團食安管理機制

食品產業因品項多元且原物料複雜，導致影響食品安全風險因子眾多，且風險彼此間更可能
交互影響，我們認為風險管控的基礎在於治理架構的完善與組織內部能力及文化塑造，因此我們
以食品安全委員會做為食安最高治理單位，統籌集團全體之管理與查核制度，並鼓勵全員共同關
注食安與即時反應，形塑集團全體食安文化。

  食品安全委員會

食品安全委員會由董事長為召集人，集合食安中心、採購部、流通群、中央研究所、技術群、
各事業群、食安稽核組、公共事務室等主管為委員，往下分設 5 大工作小組，並於每月至少召開
一次食安會議，會議中針對食品安全及品質管理相關事項予以檢討及議決。統一企業依據 ｢ 食品
安全委員會組織及運作管理程序 ｣ 所成立之食品安全委員會運作管理範圍涵蓋全公司 100% 產品
類別。

2019年度召開40次會議(含1次東南亞食安會議與1次集團食安會議)。 

食品安全委員會運作流程與各組權責

 

董事長

食安
委員會

關係企業
食安委員會

東南亞
食安會議

食安
稽核組

負
責
原
物
料
供
應
商
、
內
部
工
廠
、
代
工

廠
、
食
品
安
全
中
心
、
研
發
單
位
及
相
關
單

位
之
食
品
安
全
管
理
作
業
查
核
。

製程
管理組

負
責
召
集
相
關
單
位
進
行
製
程
相
關
事
項
之

食
品
安
全
及
品
質
之
檢
討
，
協
調
、
整
合
並

制
訂
標
準
以
進
行
管
理
。

研發
管理組

負
責
召
集
相
關
單
位
進
行
產
品
包
裝
標
示
、

原
料
、
包
材
、
添
加
物
等
相
關
事
項
之
食
品

安
全
及
品
質
檢
討
，
協
調
、
整
合
並
制
訂
標

準
以
進
行
管
理
。

流通
管理組

負
責
召
集
相
關
單
位
進
行
產
品(

含
外
購
商

品)

出
廠
後
之
流
通
、
運
輸
及
倉
儲
管
理
等
食

品
安
全
及
品
質
檢
討
，
協
調
、
整
合
並
制
訂

標
準
以
進
行
管
理
。

供應鏈
管理組

負
責
召
集
原
物
料
協
力
廠
商
及
相
關
單
位
進

行
原
物
料
食
品
安
全
及
品
質
檢
討
，
協
調
、

整
合
並
制
定
標
準
以
進
行
管
理
。

各組依權責每
月視需求召開
會議檢討

統籌管理

協調 / 會議

每年至少
一次會議

每年至少
一次會議

每年至少
一次會議

3938



  強化食安核心工作重點

為強化食安風險管控，統一企業自 2018 年起，每年擬定客訴事件分級追蹤與藥物殘留管理
目標，並向下延伸至 5 大工作小組各自展開管理目標與實績追蹤。為使管理績效檢核更為精確，
亦於 2019 年起將事件發生頻率納入加權計算考量作為管理評估指標，改善過往以件數為目標設
定所造成之安全性管控風險。2019 年因發生三件食安二環客訴事件，事件發生原因主要為風味與
質地差異，造成食安二環目標未達成，針對此事件，食安中心已成立專案小組，針對產品製程之
管控流程進行優化改善，如調整產製設備保養標準，增加日常保養頻率；推動記憶型品評訓練，
提升人員品評靈敏度等事項，藉以防止有關風險再次發生。

食安核心工作重點管理作法

  關係企業查核

除透過食安委員會統籌集團管理制度外，亦藉由執行關係企業查核敦促各關係企業，故於每
年初建立關係企業年度稽核計畫，並按「關係企業食安系統評鑑稽核表」進行關係企業稽核。
2019 年度統一企業執行稽核之關係企業為統一超商、統一生機、統健、統藥、統清、統萬與德記
洋行，共 7 家關係企業。隨著集團推動食安核心工作重點，各關係企業已漸強化自身與對協力廠
商之管理作為，2019 年各關係企業稽核成果已較 2018 年有所改善，所有稽核缺失食安中心亦已
立案追蹤，預計 2020 年上半年可完成缺失改善。

客訴分級追蹤
食安三環：除食安一環、二環外之事件

食安二環：可能造成人體輕微傷害之事件
食安一環：可能造成人體重大傷害之事件

藥物殘留管理
成品藥物殘留

原物料藥物殘留

食安稽核組
研發管理組　供應鏈管理組

供應商源頭管理農藥與動物用藥殘留檢
驗與持續進行專案改善優化

製程、研發、協力廠商、食儲配送、品
管確效查檢與專案改善

供應鏈管理組　製程管理組
研發管理組　食安稽核組　流通管理組
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關係企業食安系統評鑑稽核項目

管理及
法規

關係企業
食安系統
評鑑稽核
項目

協力廠商
評鑑管理

研發設計
管理

原物料
管理

成品
管理

倉儲與
運輸管理

不符合品
管理與追溯
追蹤管理

食品防護/
緊急狀況
處理管理

2019 年度關係企業稽核結果

稽核缺失項目統計

協力廠商評鑑
25%

倉儲與運輸
管理 25%

原物料管理
20%

研發設計
管理

食品防護/
緊急狀況
處理管理

其他

10%

10%

10%

2019年度關係企業稽核結果
缺失項目總數較2018年下降58.3%

  食安資訊溝通串聯

為能落實廠內食安資訊溝通與維持管理機制之有效性，自 2015 年起建置食品安全中心快速
預警系統 (FSCRA)，每日收集所有與統一企業集團產品相關的資訊，並即時通報各權責單位，透
過快速預警通報使相關單位能提前並即時因應，做好食品 / 美妝 / 藥妝 / 飼料安全之管理。

作業流程

原
物
料
與

產
品
異
常
訊
息

食
品
、
美
粧
、

藥
粧
、
飼
料
訊
息

法
規
變
動
訊
息

外
稽
與
其
他
訊
息

風險盤查確認與回報

資料彙整：資料彙整，產生食品
安全快速預警通報單

通報：呈報統一企業集團
各相關單位主管

訊息追蹤：追蹤事項回報與持續
追蹤確認

上述需追蹤通報案件
已於2020年3月2日前
完成追蹤暨結案。

2019年度食品安全中心
快速預警系統(FSCRA)通報件數表

365

39
100%

2019年通報件數

評估範圍影響產品
類別比例

需追蹤件數

4140
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  法規鑑別系統

隨著食品安全法規變化的速度越來越快，即時因應與掌握法規變動為食安風險管控的重要環
節，為此我們訂有「產品法規變動管理程序」，透過食安中心與相關單位的協同運作，評估公司
所有產品之安全、衛生、品質與檢驗方法等相關法令規章變動之衝擊與擬定因應措施，確保公司
所有產品能符合法令規章，避免損及消費者健康及公司商譽。

食安中心
國內法規變動之蒐集、登錄、傳達

各單位
依所屬權檢視公司產品與法規之符合性

不符合時，提出因應做法
自主追蹤，確認是否如期完成

2019 年 度 食 安 中 心 監 測 到 法 規 變 動 75
件，其評估範圍涵蓋所有食品產品類別 (100%)

食安中心根據法規變動而啟動 70 件法規
鑑別，並已於 2020 年 1 月 7 日前全數結案。

統一企業適用的法規主要為衛生福利部食品藥物管理署公告食品安全衛生管理法及施行
細則等法令， 所遵循之食品安全衛生管理相關法規可參照 ( https://www.fda.gov.tw/TC/law.
aspx?cid=62)。詳細原因及處分內容如下：

2.1.2 精進食安檢測能力

食安檢驗能力為把關食品安全的重要基石，統一企業於各生產總廠設置品管實驗室，而食安
中心另設有食品安全實驗室，共同執行產品原物料與成品檢測工作，當進料檢驗結果經確認與允
收規格不符時，由品管課判定不合格，通知採購退貨或發現單位先中止使用，並由採購單位督促
協力廠商提出改善對策及再發防止措施，以期提升供貨品質穩定性。

主要原因
4/2台南市衛生局來函
表 示，有 民 眾 檢 舉「 拉
麵 道 日 式 味 噌 風 味 拉
麵 」產 品 包 裝 標 示 之

『 調 理 參 考 』每 個 字 體
寬 度 小 於 6 m m，不 符
規定。 (長度符合)

違反法規/處分內容
2 0 1 9 年 度 有 一 件 因 產 品 包 裝 標 示 違
反「食 品 安 全 衛 生 管 理 法」第 2 2 條 第 1
項 第 1 0 款 規 定 而 被 處 以 3 萬 元 罰 鍰 之
案 件，統 一 已 依 主 管 機 關 要 求 於 2 0 1 9
年 9 月 1 5 日 前 將 違 規 產 品 回 收 並 改 正
完竣。

改善措施 
1.源頭預防：於「產品包裝標示核校表」所

附 電 子 檔 之 審 查 圖 案 上，增 加「 比 例
尺」圖樣，可直接比對字體大小。

2 . 優 化 審 查 流 程 : 於「 產 品 包 裝 標 示 核 校
表」完 成 後，增 加 包 材 廠 商 提 供『1 : 1 書
面樣稿』經審查單位實體丈量確認字體
尺寸無誤後，再由包材廠商進行包材印
刷打樣。

  TFDA 與 TAF 認證實驗室

我們持續透過投入經費，購入設備與增進檢驗項目以加強檢驗能力，並積極取得 TFDA ( 台灣
食品藥物管理署認證實驗室 ) 及 TAF ( 財團法人全國認證基金會 ) 認證，強化統一企業於食品安全
的管控能力。

2019 年度實驗室取得 TAF 與 TFDA 認證情況

食安中心
食品安全

實驗室

品管課實驗室

永康品管 新市品管 中壢品管 楊梅品管 湖口品管

TAF(ISO 17025) V V V V 註 2 V V

TFDA 註 1 V V V V V

註 1：TFDA 認證有效期至 2019 年 1 月 11 日。
註 2：中壢品管課實驗室 TAF 有效期至 2019 年 12 月 16 日，已於 2019 年 10 月 2 日提出展延認證且完成審查，並於

2020 年 5 月 25 日取得認證證書。

2019 年度品管課及食品安全實驗室彙總原物料及成品實際檢測項目類別總數 ( 排除外部客戶
委託檢驗之檢測項目數 ) 之測試項目為 209 大類，包含一般物性、化性與食安因子相關檢測項目。
其檢驗方法部份有經 TFDA 或 TAF 之認證外，係參照行政院衛生福利部與經濟部標檢局訂定之方
法或國際間認可之檢驗方法 ( 如 AOAC) 進行檢驗。

台灣食品藥物管理署 (TFDA) 及財團法人全國認證基金會 (TAF) 認證項目一覽表

實驗室
食品檢驗相關 非食品檢驗相關

TFDA 認證項目 TAF 認證項目註 2 TAF 認證項目

食安中心食品安全
實驗室

NA 註 1

  乙 型 受 體 素 類 21 
項

   四環黴素類 7 項
   氯黴素類 4 項 
   塑化劑類 18 項
   黃麴毒素類 5 項
  抗氧化劑 11 項
  動物用藥 48 項

   重金屬 12 項
   硝基夫喃代謝物類

4 項 
   農藥類 380 項
   抗生素及其代謝物

類 16 項 
   離子型抗球蟲藥 5 

項

  重 金 屬 8 項 ( 適 用
於環境水體 )

品管實驗室
( 永 康 / 新 市 / 中
壢 / 楊梅 / 湖口 )

  微生物 14 項
  水分 2 項
  粗灰份 1 項
  咖啡因 1 項

  微生物 32 項
  毒素 1 項

  一般成分 15 項
  防腐劑 17 項

  微 生 物 1 項 ( 適 用
於水產飼料產品 )

註 1：因食安中心食品安全實驗室同時具備 TAF 與 TFDA 之硝基夫喃代謝物類、氯黴素類認證，後續考量 TAF 於全球通
行度較高，故於 2019 年 TFDA 證書到期後，即停止申請 TFDA 抗氧化劑類、硝基夫喃代謝物類、氯黴素類認證。

註 2：各實驗室於 2019 年新增 TAF 認證項目，分別為食安中心食品安全實驗室 - 農藥類 6 項、重金屬 1 項、乙型受體
素類 1 項、抗氧化劑 11 項、動物用藥 48 項；中壢 - 成分 ( 蛋白質 )1 項；楊梅 - 成分 ( 丙酸 )1 項。

截至2019年12月31日統一實驗室已取得TAF與TFDA測試檢驗認證項目屬
食品相關認證檢驗項為614項。
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2019 年度食品成品及原物料檢驗異常情形

註 1： 異常率 = 異常件數 / 總測試件數

2019異常率註1

成品 原物料

0.08% 0.28%

2019 年度食品安全管理費用統計表

註 1： 食品安全控管費用包含實驗室相關支出及外部檢
驗費

註 2： 包含中研所、食安中心及技術群設備投資

食品安全
控管費用註1

研發與檢驗
設備之投資支出註2

食品安全控管費用
佔個體財務報表
營業收入淨額比例

0.80%

38.74
百萬元

326.13
百萬元

  擴散食安影響力，提供外部單位檢驗服務

統一企業為服務台灣食品安全之需求，除廠區內部自我把關之外，實驗室亦透過承接外部檢
驗案與相關產業分享技術與資源，服務對象包含食品同業、協力廠商、學校、餐飲業、鮮食業等，
其中 2019 年度外部委託案件以農藥、重金屬及動物用藥檢驗為大宗。統一企業將持續精進實驗
室之軟硬體設施與同仁之專業檢驗能力，為台灣食品安全貢獻一己之力。

2019 年度實驗室接受外部委託案件類型分析

2.1.3 型塑全員食安文化

食品安全的防護體系仰賴統一人的共同努力，因此我們不斷強化自身的軟硬體實力，並積極
培育食安人才與塑造全員參與文化，將食安管控融入統一人的日常生活，沒有食安沒有統一，正
是統一人的重要行為準則。

2019年度實驗室接受
外部委託案件類型分析

農藥 37.5%

動物用藥
17.5%重金屬 33.0%

塑化劑 7.1%

食品中丙烯醯胺 0.4%

生物毒素 3.4%

添加物 1.1%

  培育食安專業人才

我們重視食品專業人才，以津貼獎勵的模式，鼓勵同仁考取相關食品證照，增進食品專業能
力，我們訂有「專業證照獎勵暨津貼辦法」，其適用於公司 100% 同仁，截至 2019 年 12 月 31 日，
統一企業員工共有 124 人次取得食品安全相關證照，較 2018 年增成長 4.2%。此外，為了提升同
仁們的食安意識及增進對於食安的專業知識，每年持續執行食品安全衛生管理及檢驗相關課程，
2019 年度完成食安教育訓練之受訓人次達 19,232 人次，訓練總時數為 49,621 小時。

近三年專業證照統計表

  食安專線，鼓勵同仁共同維護產品安全

統一企業對產品安全及標示內容設有「鼓勵同仁共同參與及維護產品安全辦法」，鼓勵同仁
對統一集團目前所有販售商品，其廣告、標示、成份有任何疑慮或認為與法令規範有所牴觸者，
可透過專線或信箱向公司反應。反應案件由稽核室受理，再由食安委員會召集相關單位進行調查，
並依投訴內容是否重大，由各權責主管覆核並採取後續行動。對於反應之同仁我們提供保護及獎
勵，目前獎勵金額最高達 5 百萬元。員工針對本公司所有自有食品產品 (100%) 皆可於食安專線
反應，食安專線於 2019 年度共有 2 件員工反應案件，皆已於 2019 年 8 月 23 日前完成追蹤暨結案，
其內容屬標示疑義，經相關人員查證後判斷符合規定，無使消費者誤解之虞。

2.1.4 追本溯源，落實供應鏈管理

統一企業所生產的產品類型繁多且原物料組成複雜，如何在維持產品風味的同時，並減少食
安危害因子，正是食安風險管控的關鍵，為此我們除盡量減少原料及添加物使用外，亦透過完善
追蹤追溯、協力廠商管理與稽核制度，有效降低食安風險。

  協力廠商管理機制

統一企業訂有協力廠商行為準則與管理要求，不僅建構原物料協力廠商之基本管理規範，亦
藉由行為準則之訂定，將道德規範、勞工與安全 ( 含勞動人權 )、社會與環境的責任等納入該準則 ,
要求協力廠商尊重員工、重視工作環境的安全、促進對社會與環境的責任 , 同時遵守其經營所在
國與地區的法律和法規 , 亦鼓勵協力廠商要求其上游供應商認同並採用相關準則。

0 10 20 30 40 50 60

營養師

食品技師

丙級食品檢驗分析

丙級肉製品加工技術師

乙級食品檢驗分析

乙、丙級食品檢驗分析鑑評人員
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此外，我們亦透過實地評鑑與稽查，藉以了解與評估不同類型協力廠商之生產風險。為完善
稽核機制，我們已於 2017 年將原隸屬於食安中心的食安稽核組改制為獨立單位，並提高報告層
級直接回報總經理辦公室，改制後我們對協力廠商的審核機制依據風險程度與稽核目的劃分為 3
個面向，透過 3 大面向的查核與缺失追蹤，提升我們對於原物料品質、以及協力廠商作業規範之
掌握程度，強化統一企業於食品安全的管控。

協力廠商管理策略

協力廠商管理機制

   所有原物料協力商需
經 評 鑑 小 組 評 鑑 合 格
後始得採購
   需 於「 食 品 業 者 登 錄

系統」完成登錄

  食 品 原 物 料 協 力 廠
商 及 接 觸 食 物 之 包
材 協 力 廠 商 須 取 得
HACCP、ISO 22000或
FSSC 22000食品安全
管理系統認證

   於採購合約中加入企
業 社 會 責 任 條 款，如
涉 及 違 反 企 業 社 會 責
任 政 策，得 隨 時 終 止
或解除合約

管理要求

   符合法規要求
   誠信經營
   保密義務
   智財權維護

   符合相關法規要求
   勞動人權維護
   提 供 健 康 與 安 全 之

工作環境
   職業安全衛生管理

   符合相關法規要求
   鼓 勵 採 購 友 善 環 境、

低 汙 染 之 原 物 料 及 物
品
   重視營運環境責任

行為準則

道德規範 勞工與安全 社會與環境責任

資格審核 品質管理 履約制度

作業規範
查核

維護原物
料品質

特定查核
主題

  未 經 加 工 製 造 的 農 畜 水 產
原料協力廠商

文件審查(不定期)
  國內食品協力廠商 註

  初級農畜水產品加工廠
  貿易商

  國外製造廠
  食品用洗潔劑/化學品貿易商(分裝廠)
  食品用洗潔劑/化學品協力廠商

實地評鑑(依風險決定查核頻率)

  國內食品協力廠商　  初級農畜水產品加工廠　  貿易商

原物料協力廠商訪查(不定期)

  國內食品協力廠商　  初級農畜水產品加工廠　  貿易商

食安稽核組稽核(採不定期無預警稽核)

  實地評鑑

統一企業依循「食品良好衛生規範準則」及「食品安全管制系統準則」訂有「協力廠商評鑑
程序」，依不同類型之協力廠商擬定適用之評鑑項目。

協力廠商評鑑項目表

2019 年度所有協力廠商註家數為 548 家，適用協力廠商評鑑程序之執行實地評鑑協力廠商家
數為 158 家，完成實地評鑑家數比例為 28.83%。評鑑合格者係分數達 60 分以上，且無嚴重缺失
為合格，如食品安全衛生管理系統是否失效、食品是否有立即性的安全危害且可否立即改善等。
評鑑後協力廠商需完成「原物料協力廠商實地輔導改善追蹤表」，於一週內進行缺失改善回覆。
經審核未列入合格名單的協力廠商，視缺失緣由與改善追蹤結果，並經重新實地評鑑合格者得再
列為新協力廠商。但協力廠商若違反相關刑罰 ( 含罰金裁處 )，即不得申請重啟評鑑。
註：2019 年度有交易之食品類產品協力廠商，包含不屬協力廠商評鑑程序規範之協力廠商，如提供生乳 ( 酪農 )、未與

食材接觸的包材及自辦進口之小麥之協力廠商及代工廠家數。

2016 年已全面完成國外協力廠商實地評鑑作業，執行結果全面合格，依照風險控管原則，因
近期無重大風險事件，故 2019 年無針對國外協力廠商進行實地評鑑，未來如有必要時會再提出
計畫執行國外協力廠商實地評鑑。

國內食品協力廠商

初級農畜水產品加工廠

國外製造廠

貿易商

• 管理及法規
• 危害分析重要管制點食品安全系統 
• 流程產品管制
• 不符合產品管制與追溯
• 環境衛生

• 工作人員健康與衛生
• 設施及設備
• 病媒管制
• 食品安全緊急狀況處理
• 檢驗與量測

• 倉儲與運輸
• 社會責任

食品用洗潔劑/
化學品協力廠商

• 管理及法規
• 流程產品管制
• 不符合產品管

制與追溯
• 環境衛生
• 工作人員健康

與衛生
• 設施及設備

食品用洗潔劑/
化學品貿易商(分裝廠)

• 一般管理
• 倉儲/運輸管理
• 分裝作業管制
• 廢棄物管理

• 病媒管制
• 產品防護與緊

急狀況處理
• 檢驗與量測
• 倉儲與運輸
• 社會責任

• 原物料管制
• 品質與供貨能力
• 工廠清潔衛生
• 製程管制

• 原物料、添加物、製
程、產品及其他食品
安全相關管理

• 原物料管制
• 供貨能力
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2019 年實地評鑑比例

所有協力廠商家數 548 完成實地評鑑家數 158 完成實地評鑑比例 28.83%

適用協力廠商評鑑程序之
協力廠商家數註 338 完成實地評鑑家數 158 完成實地評鑑比例 46.75%

註：協力廠商進行實地評鑑之頻率，係依據協力廠商的類型與風險程度分別採一年、二年、四年的查核頻率。

  原物料協力廠商訪查

除定期執行實地評鑑評估協力廠商之作業程序是否符合統一企業規範外，為維持原物料品質，
我們將原物料入貨驗收異常分為食安一環、二環、三環，其中一環與二環異常由食安稽核組進行
協力廠商實地訪查與改善追蹤確認；三環由品管課判斷是否需啟動不定期訪查，並依該次訪查重
點擬訂「原物料協力廠商不定期查核管理檢核表」，若訪查期間其中一項未達訪查項目之合格標
準則記為缺失，而未合格項目協力廠商須於一週內完成原物料協力廠商品質改善追蹤表。

2019 年度原物料協力廠商訪查結果

訪查對象
入貨驗收因品質不合格被品管判退貨或生產廠使用時發現異常之原物料供應廠商 ( 不
包含生乳酪農戶 )

訪查主題 查核原物料 / 製程 / 成品 / 其他 ( 是否違法等 ) 之管理

2019 年訪查結果
2019 年度品管課執行訪查，共訪查 36 家協力廠商，合計訪查 67 次，缺失主要為製
程管理相關，已於 2019 年 12 月 31 日前全數改善完成。

  協力廠商溯源查核

食安稽核組依據「食品追蹤追溯系統」所制訂之「供應商二階原物料溯源盤查及生產查核辦
法」，依據製造商與貿易商類型，執行溯源與生產稽核，稽核主題包含生產履歷表查核、生產製
程查核 ( 針對製造商 )、檢驗報告 (COA) 查核、GHP 管理 ( 含倉儲 ) 查核等。其中生產履歷查核即
為針對協力廠商於生產時所使用之原物料，意即為二階原物料進行溯源盤查，盤查項目包括進口
報單、輸入許可證、原料來源證明、COA、保存期限、食品安全性檢驗報告…等。

  追蹤追溯系統建置

依據衛生福利部訂定並發布之「食品及其相關產品追溯追蹤系統管理辦法」，要求食品業者
應針對食品及其相關產品供應流程，記錄追溯供應來源或追蹤產品流向。統一企業依據內部所制
訂之 ｢ 食品追溯追蹤登錄作業規範 ｣ 執行追蹤追溯，該作業規範涵蓋全公司 100% 產品類別 ( 不
含畜、水產飼料 )。

食安稽核組於2019年度共訪查301家協力廠商，合計訪查809次，缺失主
要為GHP(衛生管理)相關，於2020年3月20日前全數改善完成。

2019 年度統一企業上傳至非追不可之產品品項數共計 184 項，佔所有食品類產品品項（不
含畜、水產飼料）數為 42%，依據法令規範要求使用電子發票已 100％完成。相關資訊皆已上傳
至衛生福利部「食品追溯追蹤管理資訊系統 ( 非追不可 )」(http://ftracebook.fda.gov.tw)

2.1.5 責任生產，管控製造風險

落實生產管理為降低食安風險的重要環節，為此，統一企業以建構完善食品安全管理系統為
基礎，透過取得各項生產管理驗證，監督各生產廠之管理有效性，並藉由自主查核機制，以及食
安稽核組之監控查核，落實全體廠區之食品製程衛生管理。

  國際食品安全管理系統

統一企業各食品生產廠已取得 CAS( 台灣優良農產品 )、ISO 9001( 品質管理系統 ) 及 TQF( 台灣優
良食品發展協會 )、ISO 22000( 食品安全管理系統 ) 或 FSSC 22000 (Food Safety System Certifi cation) 
各項驗證。除 TQF 為每年各廠需取得之基本驗證系統外，其中 FSSC 22000 以 ISO 22000 為基礎，
具更高規格要求，並為全球食品安全倡議 (Global Food Safety Initiative) 認可的管理機制，統一企
業食品生產廠除精油廠取得 ISO 22000 驗證，其餘已全數取得 FSSC 22000 驗證，而永康飼料廠則
取得 ISO 22000 驗證。詳細各廠之產品驗證項目請參考附錄列表「2019 年度各廠取得 ISO 22000 與
FSSC 22000 食品類產品驗證項目」之 FSSC 22000 驗證項目。

註 : 食品類產品驗證比例 = 取得驗證之食品類產品年度產量 / 全食品類產品年度總產量 ( 單位 : 每食品類產品的最小包裝單位 )

  廠區自主查核制度

除藉由食品安全管理系統完善各廠區之管理規範外，我們依據不同生產類型廠房訂有自主查
核制度，以期將生產風險降至最低。

2019 年自主查核規範與成果

廠房類型 管理規範 查核情形

食品廠

參照「食品良好衛生規範準則」，訂有「內部食
品工廠品質稽核程序」，以執行三級管理查核機
制。

  一級：廠區自主查核
  二級：總廠查核所屬食品廠
  三級：技術群複核全數總廠稽核情況，視風險

評估抽核

2019 年度二級查核情況
  食品生產廠總廠數 (A)：23
  完成實地訪廠食品生產廠數 (B)：23
  完成實地訪廠食品生產廠數及影響食品產品

比例 (A/B)：100%

2019 年度三級查核情況
  技術群抽查生產廠數：23

飼料廠
參照 ISO 9001 與 ISO 22000，訂有「內部品質暨
食品安全稽核程序」。

100% 註

註：2019 年度僅有一飼料生產廠且已完成內部查核

2019年度統一所生產的食品類產品經由FSSC 22000驗證之食品類產品比
例達99.99%。
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  食安風險監控查核

除廠區自主查核外，我們亦藉由食安稽核組於統一企業的獨立性，結合集團之食安核心工作
重點目標，針對內部工廠、代工廠以及品管 / 研究單位進行食安風險監控查核作業，確保各生產
與品管 / 研究單位於食安管控執行之落實情況，並直接彙報於總經理辦公室，以期達到食安零風
險的目標。截至 2019 年底總共查核 52 家，合計 368 次，發現的缺失均已完成改善。

2019 年生產與品管研究單位食安風險查核

  製程優化，提升作業效率

食品產業產品多樣且製造過程繁雜多元，有效提升製造效率並減少人員操作因素，亦為維護
食品安全的重要方法之一。為此，我們檢視各廠產品與包裝製程，並導入自動化技術，以期減少
繁瑣的人力工作，並提升製程良率與作業品質。2019 年共計導入 9 項專案，涵蓋包裝流程自動化、
器材清洗自動化、產線多元運用專案等。

麻豆廠 - 吐司烤盤清洗自動化設備導入 永康廠 - 複合包裝作業自動化調整

  烤盤翻轉 180 度深度清洗技術
  設計熱風循環系統
  梯田式水槽清洗
  機體自動化清潔

  單包集料槽搭配振動頻率控制，達到單包成品自動供
料輸送

  多頭磅秤組數與落料時間差設計，由 1 對 1 改為 1 對
2 之分流包裝

  振動托盤以震幅與頻率仿手部拍打設計，以降低複合
封合夾料

0% 20% 40% 60% 80% 100%

代工廠

內部研究單位

內部品管單位

內部工廠
42.39%

2.17%

5.16%

4.62%

42.66%1.63%
1.09%

原料、成品藥物潺流管理 食安二環管理 食安三環管理

  物流管理

為使所有產品能經由完善的物流系統送達各經銷處，以降低食品安全風險，故針對冷藏品之
運輸，我們訂有「冷藏運輸管制程序」，從出車前檢查、裝卸貨管制、行車安全等事項皆有所規範，
而所有產品之運輸車隊依據「契約車行評鑑規範」，每年定期針對契約車行之人員、車輛與作業
等三大項目進行評鑑，以降低產品運輸風險與確保服務品質，2019 年共考核 67 家車隊，全數通
過考核。此外，為保障司機之工作安全與權益，統一企業重新檢視物流車隊之管理合約與審核機
制，已著手與契約車行協商，除調高第三責任保險保額外，並預計於 2021 年前完成車隊導入行
車安全輔助系統 (ADAS)。

四大運輸管理要求，降低運輸風險

2.1.6 責任行銷，保障消費者權益

統一企業運用核心能力創造產品價值，並以誠信的態度與消費者溝通，為了消弭消費者對於
產品資訊的誤解與聚焦消費者需求，我們以責任行銷為管理基礎，從產品標示到售後服務均有嚴
謹的規範，盡力保障消費者權益。

  產品標示及創意檢視

產品標示與行銷創意為消費者第一手能取得的產品資訊，關於包裝標示，我們秉持資訊透明
及不渲染的方式，以國家法規為最低標準，對所使用的所有原料成份完整標示，並設有「包裝標
示審核流程」，結合各事業群、研究單位、行銷企劃室、生產廠與品管單位，共同設置主審與複
審之二階核校重點，以進行包裝標示及廣宣用語審核，包含商標、品牌名稱、營養標示、環保回
收標示、生產製造來源、認證標章…等資訊，使消費者對產品有正確的認識與避免誤解。 2019
年共審核 1,326 件，核准件數 955 件，駁回件數 371 件，駁回案件以文字使用錯誤為主。

行車安全
  各 式 車 種 於 裝 載 前 裝

備檢查
- 水箱冷卻水、電瓶水、

雨刷水之儲量
- 引擎機油、燃料油、方

向機油、煞車油儲量
- 發電機皮帶、胎壓、引

擎異音

產品安全
  多點配送流程管控
  低溫運輸車輛：
- 冷 凍 機 組 檢 查 及 裝 貨

前車箱預冷
- 全程溫控，確保冷藏品

品 溫 為 0 ℃ 至 7 ℃，冷
凍品為-18℃至-25℃
  常 溫 運 輸 車 輛：以 車

廂 載 運，產 品 不 得 日
曬雨淋

運輸管理
  裝卸貨管制
- 車 輛 需 裝 設 G P S 及 溫

度監控系統
- 貨 品 堆 疊 與 產 品 包 裝

管制措施
  突發事件處理

工安管理
  車輛人員行為準則
  行車安全管理規範

5150



形
塑
安
心
與

健
康
的
飲
食
文
化

經
營
透
明
誠
信
企
業

經
營
者
的
話

致
力
環
境
永
續

打
造
健
康
幸
福
職
場

開
創
健
康
快
樂
明
天

關
於
本
報
告
書

附
錄

層層把關，小細節大學問

品名
成分
過敏源資訊
有效日期
保存期限
保存條件

營養標示
製造廠商
注意事項

用語合理性、公司形象、
商標審核

行銷企劃室-品牌管理、
商標管理單位

標示正確性、使用
資料之科學合理性

研究單位、
食安中心

  消費者產品諮詢與服務

愛用者服務中心透過多元管道 (0800 專
線、官網、服務信箱、通路回饋等 ) 傾聽顧客
聲音，以「來電後 1 小時內主動聯絡，一般
客訴 24 小時處理結案」為目標，提供消費者
產品諮詢及服務，並蒐集消費者對於產品使用
之意見，將有建設性的意見，透過系統化管理
轉化為實際優化行動，使我們能研發出更多更
符合消費者需求之產品。愛用者服務中心客訴
處理結案後會進行滿意度調查，以評估消費者
對服務人員處理之滿意度，藉此改善並提供更
完善的服務。自 2016 年起滿意度調查已連續
四年超過 95 分，我們將持續秉持誠信負責的
態度，讓消費者享有美好的感受及服務。

滿意度分數

愛用者服務中心抱怨申訴事件處理流程

2017

96.02

2018

96.35

2019

96.51

受理消費者來
電，建立反映
基本資料
消費者拜訪慰
問處理
檢視處裡過程
內容，確認消
費者問題處理
完成

電話服務專員
顧客服務專員
問處理
企劃專員

抱怨申訴反應 接受通知 樣品品質追溯及抱怨案件追蹤

產品PM
產品課主管

收件
 接收樣品、檢
驗樣品
確認檢驗內容
及判定

品管窗口
品管檢驗人員
品管課主管

 原因檢討、對
策擬定、改善
追蹤
確認對策及追
蹤執行成效

責任單位檢討
人員
責任單位主管

消費者 愛用者
服務中心 事業部 食品

安全中心 責任單位

2.2 產品研發與創新

統一企業以消費者「吃得安心、美味、健康」為研發理念，考量到食安風險與近年來社會大

眾對於健康與環保意識高漲，配合聚焦經營策略，我們建構各項食品原物料安全管理典範，以落

實保障消費者食的安全。更進一步結合核心研發能量，盼能領先並作為食品業標竿，引導台灣食

品產業朝創新開發與技術提升方向前進，不僅為消費者創造新形態產品，亦結合當前環保意識，

積極降低產品帶來之環境衝擊。

2.2.1 追求安心又美味的產品

統一產品研發之基本原則以安全、健康為出發，在少鹽、少糖、少油等項目上以符合衛福部

國健署之國人營養指南建議為目標，並持續尋找優化機會。我們成立中央研究所專責產品開發，

奠基於優質食品加工技術，不斷追求產品與品牌的創新與精緻化，為了提升研發能力，我們積極

培育研發人才，並於中研所設立專業實驗室，用於產品風味探討、異味原因、功效性成分解析評

估 ( 篩選較佳原料 )、保存性試驗成分變化分析、競品探究、摻偽研究與開發新檢測方法等強化自

身的研發功能。截至 2019 年底已累計取得 411 件專利，專利類型涵蓋食安、原物料、環安、工安、

產品研發相關、製程優化、人工作業流程優化等，造就多項創新性、革命性之領導產品的問世，

為消費者開發既美味又耳目一新的產品。

消費者反應水事紀天然礦泉水瓶蓋不好開，經接獲反應後立即啟動專案探討，取樣市售9項
包裝水進行比較，開瓶旋轉扭力位居中間值。並透過製程旋蓋系統調整，下修旋蓋扭力後，瓶
蓋易開性有顯著提升。

消費者反應統一布丁杯蓋鋁膜不易撕開，經專案小組檢討，發現封合緩
衝墊高度不足，造成封合穩定性及易撕性稍差。針對緩衝墊重新設計後，
已提升封合穩定性及易撕性。

傾聽消費者使用經驗，提升包材使用體驗

創新製程開發

源頭安全管理

最適化、環保及功能性包材導入與開發

食品加工技術優化

產品美味機能技術研究

烘焙、鮮食新型態產品研發

高營養保健技術產品開發

產品品質提升

重點研發
策略
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  迎合健康飲食需求，身體無負擔

面對當前生活型態與消費者健康意識的抬頭，我們持續調整產品配方，提供消費者更健康的
產品選擇。少鹽少糖已成為我們基本的產品設計原則之一，並推出無額外加糖食品，目前共有 21
品項產品無額外添加糖，包含茶飲、咖啡、優酪乳、豆漿、鮮奶等部份品項。在少鹽部分，目前
市售之生活麵品項每份皆不超過衛福部國健署的成人鈉每日建議攝取量 2,400 毫克。同時，有 32 
品項的生活麵每份鈉含量小於 2,000 毫克，不超過衛福部食藥署訂定之每日鈉參考值 2000 毫克。

此外，現代生活人生活緊張，飲食不均衡且少運動的情況屢見不鮮，為此我們朝符合現代人
營養需求之產品品項開發，為消費者補充一天所需的營養。

  食品風味再進化 

當前市場上的食品選擇眾多，如何抓住消費者的味蕾，考驗著食品業者的研發能力。「不僅
想吃得安心，也要吃得美味」，我們長期關注食品風味的提升，除品質把關外，藉由製程技術的
提升與突破既有加工限制，如無豆腥味豆奶製程技術、多層次冰棒填充技術、茶裏王單細胞生茶
萃取技術等，提升消費者飲食體驗。

可補充每日所需膳食纖維的水果口
味纖維飲，近年來為夏日超商飲品
的熱門選擇。為減少消費者飲食負
擔，纖果食感柳橙飲重新調整配方，
用糖量再減少2.2%，2019年總計減
少用糖7.48噸。

以低脂牛奶為基底，設計添加日本
研發膳食纖維，一瓶可以同時補充
纖維及鈣質的健康飲料，並可結合
其他類型鮮食產品，飽足感與熱量
控制一次到位。對於在意體態的忙
碌消費者提供更健康的選擇。

Bodytalk 高纖低脂、輕食搭餐新選擇纖果食感 增纖減糖更健康

茶裏王 回甘再升級

【黑網種植技法大解密】

【傳統製茶工法mix
 進階版單細胞生茶萃取技術】

「回甘就像現泡」，茶裏王的獨特回甘口感來自「單細胞生
茶萃取技術」，今年更進行了全系列的技術升級，透過黑
網種植技法與進階版單細胞生茶萃取技術，讓回甘口感
再提升9%!

把茶葉像蓋被子一樣，蓋上黑布。這樣可以降低日照、增加
茶葉裡的「茶胺酸」，並降低苦味、留住茶裡會產生甘味的分
子!

傳統製茶過程繁複，容易破壞茶葉裡的甘甜物質。「單細胞
生茶萃取技術」則運用酵素崩解茶葉細胞壁，模擬傳統製茶
的發酵與揉捻過程，將茶葉中的甘甜物質釋放出來，又因避
開了高溫破壞的程序，保留更多生茶葉原有的甘甜。

  獲獎無數的高品質產品

統一企業產品秉持著好還要更好的初衷，不斷精進技術與食品風味，更取得外部認證與獎章，
讓世界看見統一好產品。

The Crystal
Taste Award

好吃看的見!
風味絕佳獎章認證 
(International Taste Institute,  ITI)
 (原iTQi獎章)
 

由世界頂尖風味專家組成之評審團隊，藉由「盲測」方式，進行產品的感官分析，包
含 視 覺、嗅 覺、味 覺、質 地、入 口 感 受 等 評 鑑 項 目。最 後 將 依 品 評 分 數 的 高 低 分 為 3
種評鑑等級授予獎章(一星-三星)。
此 外，針 對 多 年 來 風 味 品 質 貫 徹 一 致 的 獲 獎 產 品，I T I 將 額 外 頒 發 徽 章 -「 T h e 
Cr ystal  Taste Award」(連續3年獲獎三顆星的產品) 

  

品質卓越有保證!
國際品質評鑑大賞 (Monde Selection)

由 世 界 各 領 域 專 家 組 成 之 評 審 團，評 鑑 標 準 與 參 數 根 據 產 品 類 型 不 同 有 所 差 異，
包 含 針 對 產 品 進 行 感 官 分 析、物 化 分 析、安 全、成 分、標 籤、包 裝 等 全 方 位 的 評 估，
最 後 依 據 分 數 的 高 低 分 分 別 授 予 銅 獎 ( B r o n z e )、銀 獎 ( S i l v e r )、金 獎 ( G o l d ) 與 特
級金獎(Grand Gold)等榮譽，若連續3年獲得金獎或特級金獎將頒發國際高品質
獎盃(International  High Quality  Trophy)。
此 外，評 審 團 每 年 亦 會 從 各 類 產 品 中 分 別 甄 選 出 一 款 產 品 授 予「 評 委 團 大 獎 」
(Prize of  the Jur y)獎項。這款產品是由評審團成員匿名選出，被視為品質卓越的
象徵。

特級金獎&
評審團大獎

(營養膳食和
健康類食品/

2019年)

金獎&國際
高品質獎盃 銀獎
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國家認證 照顧不同飲食需求的族群

健康食品認證

為滿足消費者健康飲食取向與提升產
品價值，我們以目前衛福部公告的保健功
效為依憑，持續開發與維護具各類保健功
效產品。目前共有 22 支品項取得健康食
品標章，保健功效包括胃腸功能改善、
調節血脂功能、不易形成體脂肪保健功
效、輔助調整過敏體質功能及免疫調節功
能、調節血糖功能等。( 詳細資訊請參考
衛生福利部食品藥物管理署 - 食品藥物消
費 者 整 合 查 詢 專 區：https://consumer.
fda.gov.tw/Food/InfoHealthFood.
aspx?nodeID=162 )

銀髮族友善產品

考量銀髮族的飲食習慣與身體機能，
從口感、食用便利性與營養補充角度出
發，持續提升現有銀髮族友善產品之品
質，並結合基金會活動強化溝通，期望能
加強消費者對相關產品機能性的了解。

截至 2019 年共計有 6 支產品 ( 瑞穗
極制低溫殺菌鮮乳、LP33 機能優酪乳、
牛奶蒸果子、及第小籠湯包、統一麵包卡
士達、滿漢嘟嘟好蒜味小香腸 ) 曾獲選行
政院農業委員會主辦之銀髮友善產品評
選。

2.2.2 商業模式創新，賦予品牌新價值

面對當代快速與多元的飲食文化，以及瞬息萬變的消費市場，統一企業除了藉由產品研發的
基本功，推出符合消費者需求的產品外，近年來亦積極與外部單位合作，透過新型態的合作模式
與活動，賦予品牌新價值。

滿漢御品為一款精雕細琢、用心講究的旗艦
麵食，集麵食工藝之大成。十分注重色、香、
味、形、器間的協調，帶有豐富的中華料理文
化的色彩。滿漢御品結合春節祝福的意象，與
故宮精品合作，將清朝製作第一部大型佛典-
龍藏經，融入滿漢御品的包裝，將中華飲食文
化代表之一的牛肉麵，與國寶珍品結合，讓生
活麵不僅是快速、便利的形象，更加入了藝
術、文化的味道。

感受生活麵中的精品-滿漢御品與故宮精品的跨界合作感受生活麵中的精品-滿漢御品與故宮精品的跨界合作

「許學生一個夢想的舞台」統一麵包身為台灣烘焙領域的領導品牌，為實現企業與校園
的產學接軌，提供莘莘學子一個發揮的舞台與機會，第一屆「統一烘焙盃校際烘焙大賽」
便油然而生。2019 年第一屆吸引來自全台 30 所大專院校，共 246 位學生共襄盛舉，在
比賽當中，參賽學生不僅可以發揮自己的創意，而獲得「評審團大獎」的選手，更有機
會與統一麵包的師傅共同合作，讓自己的創意於 7-11 上架銷售，並享有分潤資格，一圓
7-11 上架夢。

 食品業界首創學生分潤制度
 統一烘焙團隊組成業師指導隊，學生

可直接與業師切磋學習
 獲「評審團大獎」並完成簽約的隊

伍，學生將與統一烘焙團隊合作，針
對獲獎麵包進行量產測試與調整，
完成修正測試可正式量產後，將在
7-ELEVEN 門市上架銷售

紫薯 QQ

經國管理暨健康學院：謝詠欣、許芳菱
「從小就一直很喜歡紫色，但市售很少看到紫色麵包。用心挑選特色食材搭配
口感ＱＱ的麻糬內餡，希望能創造美味又別緻的創意麵包。為了實現我們的紫
色夢想，練習如何讓麵包呈現出漂亮的紫色，不斷嘗試失敗後再找出方法。當
我們的隊名宣布得獎的那一剎那，將歷練過程化為的淚水，是備受肯定的感動，
也是實現自我的初衷。」
以台灣紫薯為原料設計，QQ 麻糬包裹紫地瓜內餡、外層紫色菠蘿皮，為業界
少有四層麵包構造。

起司白醬燒雞

弘光科技大學：陳彥銘、莊富凱
「我們單純喜歡做麵包。最開心的是看見別人吃在嘴裡開心滿足的神情，起司
白醬燒雞，是我們想要傳達平凡卻不簡單的美味。我們是平凡普通的莘莘學子，
但想為每天辛勤工作的您提供開心滿足的能量，期待吃到麵包的您，能開啟活
力滿滿的每一天。」
從白醬義大利麵發想而成，白醬 + 起司醬雙醬搭配玉米及燻雞甜鹹風味，搭配
螺旋狀堡體立體造型扎實口感，外觀風味都驚艷。
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2.2.3 提升產品永續性，減少環境衝擊

我們的產品除了追求品質與安全，同時也關注產品造成的環境衝擊。為此，我們從產品生命
週期角度出發，從原物料採購、生產製造、包材減量等途徑，積極尋求減少環境衝擊的機會，以
期善盡產品環境責任。

  永續原物料採購

食品原料的源頭往往源自於大自然，除了減少自然資源的使用，我們亦希望自然資源能夠以
更永續的方式被利用與管理，為此我們透過採購經國際認可之產品責任標準的原物料、篩選合作
協力廠商等方式，積極提升採購永續原物料之類型與佔比，2019 年我們再提升經美國黃豆永續生
產協議書 (SSAP) 認證之黃豆採購量占比較 2018 年提升 24%。

原物料類型 永續原物料採購來源 2019 年採購成果

紙類包材
採用 FSCTM 森林管理委員會認證的紙類包材於麥
香系列鋁箔紙及純喫茶系列

2019 年度 FSCTM 採購金額占紙類包材採購
金額 44.18%

黃豆 採用經 SSAP 認證之黃豆於相關產品
2019 年 SSAP 採 購 量 占 所 有 黃 豆 採 購 量
33.48%

  減少基改原料使用

我們近年來減少使用基因改造原料，目前 400 多項產品中，深受大眾歡迎的產品，如豆漿及
醬油等均未使用基因改造原料，僅 2 項油品產品使用基改原料，惟經高度加工後已不含基因轉殖
片段，並完全依國內法規進行基改標示。

  降低生產之環境衝擊

除了積極採購經國際認可之產品責任標準原物料外，我們亦從製程生產著手，藉由節能減碳、
減少廢棄物等作法，降低產品製造過程之能資源耗用。未來，我們預計導入農業廢棄物資源化專
案，將生產過程中產生之茶渣、豆渣，尋找其資源再利用的機會，達到促進循環經濟之成效。有
關減少製程環境衝擊之詳細作為，請參考第三章致力環境永續。

  包材革新，減少塑膠使用

面對全球朝向源頭塑膠減量與廢棄物循環利用的趨勢，統一企業設有「包材技術小組 ( 包材
研發單位 )」，以環境友善材料或包材減量為目標，每年定期盤點現有產品包材之優化可行性，儘
管目前國內法規尚未因全球塑膠減量趨勢而調整食品包材相關材質之使用規範，但我們仍在確保
食品衛生與安全基本前提下，積極尋找可能的減塑作為，逐步降低塑膠的使用。統一企業於 2019
年起已優先盤點產品使用之塑膠包材用量，並針對具減塑潛力之產品，逐步導入減塑專案，2019
年推動集合包裝收縮膜減薄、City Café 業務用乳 4,530ml PE 瓶輕量減塑、統一麵粉袋材料替換
等減塑專案，減少塑膠用量 210.51 噸。

2019 年統一企業產品塑膠使用量調查

塑膠材料 使用產品類型 用量 ( 公噸 )

PET 寶特瓶 10,293.9

PP/PE 鮮乳瓶、布丁杯、咖啡飲品杯 5,912.1

PS ( 未發泡 ) 多多、冰品容器 491.3

生質塑膠 (PLA) 冰品杯 4.7

註：塑膠使用量僅產品包材為主，塑膠材料使用量依據產品包材重量與產量估算而得

統一麵粉全系列產品「包材停塑」催生烘焙產業再進化

【新紙袋包材特色】

  提升食品衛生之自主管理：紙袋無編織細縫隙，異物不刺入，不漏粉，改善客戶
作業環境與倉儲空間之清潔。改採無車線的「高周波熱封機」封袋，解決袋口車
線落入麵糰的食安困擾。

  更便利：一拉即開的「易撕線」開口，方便好撕。

  減少塑膠使用：包材材質替代，2019 年減少 PP 塑膠 102.51 公噸

長期以來，烘焙產業使用的麵粉原料，台
灣大多使用 PP 塑膠編織袋包裝，然而塑
膠編織袋有編織細縫，容易造成漏粉污染、
異物刺入等食安問題。為改善此一現象，
並結合當前減塑環保趨勢，我們向日本、
歐洲等先進標竿學習，於 2019 年起停止
使用傳統 PP 塑膠編織袋，改採保護性、
安全性更佳的紙袋包裝，成為台灣第一個
麵粉全產品使用紙袋的品牌，亦同步帶領
台灣烘焙產業更進一步。
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