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綠色食品標準與檢驗須知 

第一章  綠色食品標準 

一、綠色食品是指產自優良生態環境、按照綠色食品標準生產、實行全

程品質控制並獲得綠色食品標誌使用權的安全、優質食用農產品及

相關產品。台灣地區企業(以下簡稱企業)申請與使用綠色食品標誌

時，其生產環境、生產技術、產品標準、包裝儲運及抽樣、檢驗應

符合相關標準與規範。 

二、企業申請使用綠色食品標誌，請先就申請的產品與「綠色食品產品

適用標準目錄」(附件一；備註)做查對，產品不在目錄範圍內，將

不予受理申請。倘申請綠色食品產品在目錄範圍內，但產品本身或

產品配料成分，屬於可用於保健食品的物品名單，須先取得同意。 

三、財團法人台灣綠色食品暨生態農業發展基金會(以下簡稱綠生會)在

協助企業申請使用綠色食品標誌，現階段優先選擇農林產品、菇蕈

類及其加工產品辦理。 

四、企業申請綠色食品標誌，其生產環境與產品請依下列規定辦理： 

(一)綠色食品產地環境標準：本項標準包含產地環境品質規範，以及

產地環境調查、監測與評價規範(附件二)。 

(二)綠色食品生產技術標準：本項標準係針對企業在產品產製過程所

投入的資材做規範，包含食品添加劑使用準則、農藥使用準則、

肥料使用準則(附件三)等。 

(三)綠色食品產品標準：在「綠色食品產品適用標準目錄」內的每項

產品都有規範產製標準，包含術語和定義、技術要求(產地及加工

環境，感官要求、理化指標、衛生指標、淨含量等)、檢驗規則、

標簽和標誌以及包裝和儲運規定等項目(附件四)。 

(四)綠色食品包裝及貯運標準：本標準包含產品包裝通用準則，以及

儲運運輸準則(附件五)。 
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(五) 綠色食品抽樣及檢驗標準：本標準包含產品抽樣準則及產品檢驗

規則(附件六)。 

第二章  檢驗須知 

五、企業申請使用綠色食品標誌者，在驗證過程應辦理的產地環境品質

檢驗或產品品質檢驗，其應實施的檢驗，由指定的定點檢測機構辦

理。 

六、產地環境品質檢驗依本須知附件二的「綠色食品產地環境標準」的

項目辦理，但有下列情形者，免做檢驗： 

(一)申請人提供一年內「環境品質監測報告」之原件或影本，符合

綠色食品產地環境檢測項目與品質要求者。 

(二)檢查組確認產地環境品質符合「綠色食品產地環境調查、監測

與評價」規範之免測條件者。 

七、產品品質檢驗依「綠色食品產品標準」規定的要求，在驗證過程對

產品技術標準的規定項目實施檢驗。至於申請企業在取得綠色食品

標誌使用權後，產品的交收（出廠）檢驗、型式檢驗、申報檢驗以

及監督檢驗等事項，依照本須知附件六的綠色食品抽樣及檢驗標

準辦理。 

八、定點檢驗機構對企業產品的檢驗，自採樣之日起 20 個工作日內完

成；對環境品質檢驗，自採樣之日起 30個工作日內完成。 

九、企業對產品檢驗結果發生異議者，得於收到產品檢測報告起 5日內，

向綠生會提出備留副樣複驗。但微生物項目不合格的產品不合格者，

不予複驗；不合格檢驗項目如性質不穩定者，也不接受複驗。對檢

驗報告逾期未提出異議者，視為承認檢驗結果。 

十、對於企業環境品質與產品品質實施的檢驗，其採樣及檢測以及相關

費用由申請企業負擔。 

十一、定點檢測機構於檢驗過程發現在環境、產品品質存在重要問題者，

請向綠生會提供預警資訊。 
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【備註】 

附件一之綠色食品適用標準目錄，僅列產品序號、標準名稱及適用產品

名稱。如企業需要瞭解適用產品細目及相關說明，請於綠生會網址

(www.tgff.org.tw)查詢。查詢方式為點選「相關連結」＞「大陸相關網

站連結」＞「中國綠色食品發展中心」＞「業務指南」＞「綠色食品」＞

「技術標準」＞「適用標準目錄」中點選。 

 

  

http://www.tgff.org.tw/
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附件一、綠色食品產品適用標準目錄（2019版） 

序號 標準名稱 適用產品名稱 

1 
綠色食品   

豆類        

大豆、蠶豆、豌豆、紅小豆、綠豆、菜豆（芸豆）、

豇豆、黑豆、飯豆、鷹嘴豆、木豆、扁豆、羽扇豆。 

2 綠色食品  茶葉          綠茶、紅茶、青茶（烏龍茶）、黃茶、白茶、黑茶。 

3 
綠色食品 

代用茶       
代用茶 

4 綠色食品  咖啡          生咖啡、焙炒咖啡豆、咖啡粉。 

5 
綠色食品   

玉米及玉米粉             
玉米、鮮食玉米、速凍玉米、玉米碴子、玉米粉。 

6 綠色食品  稻穀          稻穀 

7 綠色食品  稻米         大米、糙米、胚芽米、蒸榖米、黑米、紅米。 

8 
綠色食品  

花生及製品        

食用花生（果、仁）、油用花生（果、仁）、水煮

花生（果、仁）、烤花生、烤花生仁、烤花生碎、

乳白花生、乳白花生碎、炒花生仁、炒花生果、油

炸花生仁、裹衣花生、花生蛋白粉、花生組織蛋白、

花生醬。 

9 
綠色食品   

小麥及小麥粉                               
小麥、小麥粉、全麥粉。 

10 
綠色食品   

柑橘類水果               

寬皮柑橘類鮮果、甜橙類鮮果、柚類鮮果、檸檬類

鮮果、金柑類鮮果、雜交柑橘類鮮果。 

11 
綠色食品   

西甜瓜              
薄皮甜瓜、厚皮甜瓜、西瓜。 

12 
綠色食品   

白菜類蔬菜               

結球白菜、普通白菜（小白菜）、烏塌菜、紫菜薹、

菜薹（心）、薹菜。 

13 
綠色食品   

茄果類蔬菜               

番茄、櫻桃番茄、茄子、辣椒、甜椒、酸漿、香瓜

茄、樹番茄、少花龍葵。 
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14 
綠色食品   

綠葉類蔬菜                

菠菜、芹菜、落葵、萵苣、萵筍、油麥菜、雍菜、

小茴香、球莖茴香、莧菜、青葙、芫荽、葉菾菜、

大葉茼蒿、茼蒿、薺菜、冬寒菜、番杏、菜苜蓿、

紫背天葵、榆錢菠菜、鴨兒芹、芽球菊苣、苦苣、

苦蕒菜、苦苣菜、酸模、獨行菜、珍珠菜、芝麻菜、

白花菜、菜用黃麻、土人參、藤三七、香芹菜、根

香芹菜、羅勒、薄荷、荊芥、迷迭香、百里香、牛

至、香蜂花、香茅、琉璃苣、藿香、紫蘇、芸香、

蒔蘿、食用甘薯葉。  

15 
綠色食品   

蔥蒜類蔬菜                

韭菜、大蔥、洋蔥、分蘖洋蔥、頂球洋蔥、大蒜、

蒜薹、蒜苗、蒜黃、薤、韭蔥、細香蔥、分蔥、胡

蔥、樓蔥。 

16 
綠色食品   

根菜類蔬菜                   

蘿蔔、四季蘿蔔、胡蘿蔔、蕪菁、蕪菁甘藍、美洲

防風、根甜菜、婆羅門參、黑婆羅門參、牛蒡、桔

梗、山葵、根芹菜。  

17 
綠色食品   

甘藍類蔬菜                  

結球甘藍、赤球甘藍、抱子甘藍、皺葉甘藍、羽衣

甘藍、花椰菜、青花菜、球莖甘藍、芥藍。  

18 
綠色食品   

瓜類蔬菜                  

黃瓜、冬瓜、節瓜、南瓜、筍瓜、西葫蘆、飛碟瓜、

越瓜、菜瓜、普通絲瓜、有棱絲瓜、苦瓜、癩苦瓜、

瓠瓜、蛇瓜、佛手瓜。  

19 
綠色食品  

豆類蔬菜  

菜豆、多花菜豆、長豇豆、扁豆、萊豆、蠶豆、刀

豆、豌豆、食莢豌豆、四棱豆、菜用大豆、藜豆。 

20 
綠色食品  

食用菌       

香菇、草菇、平菇、杏鮑菇、白靈菇、雙孢蘑菇、

楊樹菇、松茸、金針菇、黑木耳、銀耳、金耳、猴

頭菇、灰樹花、竹蓀、口蘑、羊肚菌、雞腿菇、毛

木耳、榛蘑、真姬菇、元蘑、姬松茸、滑子菇、榆

黃蘑、長根菇、繡球菌、大球蓋菇、白玉菇、裂褶

菌、暗褐網柄牛肝菌、黑皮雞樅、經核准可食用的

其他食用菌。  
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21 
綠色食品   

薯芋類蔬菜                  

馬鈴薯、生薑、魔芋、山藥、豆薯、菊芋、草食蠶、 

蕉芋、葛、香芋、甘薯、木薯、菊薯。 

22 
綠色食品   

芥菜類蔬菜                
根芥菜、葉芥菜、莖芥菜、薹芥菜。 

23 
綠色食品   

芽苗類蔬菜                    

綠豆芽、黃豆芽、黑豆芽、青豆芽、紅豆芽、蠶豆

芽、紅小豆芽、豌豆苗、花生芽、苜蓿芽、小扁豆

芽、蘿蔔芽、菘藍芽、沙芥芽、芥菜芽、芥藍芽、

白菜芽、獨行菜芽、種芽香椿、向日葵芽、蕎麥芽、

胡椒芽、紫蘇芽、水芹芽、小麥苗、蕹菜芽、芝麻

芽、黃秋葵芽。 

24 
綠色食品   

多年生蔬菜                   

百合、菜用枸杞、蘆筍、辣根、菜薊、襄荷、食用

大黃、黃秋葵。 

25 
綠色食品  

水生蔬菜                      

茭白、慈姑、菱、荸薺、芡實、豆瓣菜、水芹、蓴

菜、蒲菜、水芋。 

26 
綠色食品   

食用花卉  

茉莉花、玫瑰花、菊花、金雀花、代代花、槐花、

金銀花、其他經核准的可食用花卉。 

27 
綠色食品   

熱、亞熱帶水果    

荔枝、龍眼、香蕉、鳳梨、芒果、枇杷、黃皮、番

木瓜、芭樂、楊梅、楊桃、橄欖、紅毛丹、毛葉棗、

蓮霧、人心果、西番蓮、山竹、火龍果、菠蘿蜜、

番荔枝、青梅。 

28 
綠色食品  

溫帶水果  

蘋果、梨、桃、草莓、山楂、柰子、藍莓、無花果、

樹莓、桑葚、獼猴桃、葡萄、櫻桃、棗、杏、李、

柿、石榴、梅、醋栗。 

29 
綠色食品   

大麥及大麥粉                   
啤酒大麥、食用大麥、大麥粉。 

30 
綠色食品   

燕麥及燕麥粉                       
燕麥、燕麥粉、燕麥米。 

31 
綠色食品   

粟米及粟米粉                    
粟米、黍米、稷米、粟米粉。 
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32 
綠色食品   

蕎麥及蕎麥粉            
蕎麥、蕎麥米、蕎麥粉。 

33 綠色食品  高粱          高粱、高粱米。 

34 
綠色食品   

雜糧米                 
雜糧米、雜糧米製品。 

35 
綠色食品   

薏仁及薏仁粉                
薏仁、薏仁粉。 

36 
綠色食品   

香辛料及其製品              

菖蒲、蒜、高良薑、豆蔻、香豆蔻、香草、砂仁、

蒔蘿、土茴香、圓葉當歸。 

36 
綠色食品   

香辛料及其製品                 

辣根、黑芥籽、龍蒿、刺山柑、葛縷子、桂皮、肉

桂、陰香、大清桂、芫荽、枯茗、薑黃、香茅、楓

茅、小豆蔻、阿魏、小茴香、甘草、八角、刺柏、

山奈、木薑子、月桂、薄荷、椒樣薄荷、留蘭香、

調料九裡香、肉豆蔻、甜羅勒、甘牛至、牛至、歐

芹、多香果、篳撥、黑胡椒、白胡椒、迷迭香、白

歐芥、丁香、羅晃子、蒙百里香、百里香、香旱芹、

葫蘆巴、香莢蘭、花椒、薑、即食香辛料調味粉。 

37 綠色食品  瓜籽          葵花籽、南瓜籽、西瓜籽、瓜蔞籽。 

38 綠色食品  堅果          

核桃、山核桃、榛子、香榧、腰果、松子、杏仁、

開心果、扁桃、澳洲堅果、鮑魚果、板栗、橡子、

銀杏、芡實（米）、蓮子、菱角。 

39 
綠色食品   

人參和西洋參             

保鮮參、活性參（凍乾參）、生曬參、紅參、人參

蜜片、西洋參。 

40 
綠色食品   

枸杞及枸杞製品                     
枸杞鮮果、枸杞乾果、枸杞原汁、枸杞原粉。 

41 
綠色食品   

山野菜        
薇菜、蜂鬥菜、馬齒莧、蔊菜。 

41 
綠色食品   

山野菜        

蔞蒿、沙芥、馬蘭、蕺菜、多齒蹄蓋蕨、守宮木、

蒲公英、東風菜、野茼蒿、山萵苣、菊花腦、歪頭
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菜、錦雞兒、山韭菜、山韭菜、薤白、野蔥、雉隱

天冬、茖蔥、黃精、紫萼、野薔薇、小葉芹、野芝

麻、香茶菜、敗醬、海州常山、苦刺花。 

42 綠色食品油菜籽               油菜籽 

43 
綠色食品   

乳製品        

液態乳、發酵乳、煉乳、乳粉、乾酪、再製乾酪、

奶油。 

44 
綠色食品   

蜂產品       
蜂蜜、蜂王漿、蜂王漿凍乾粉、蜂花粉。 

45 綠色食品  禽肉           鮮、冷卻或凍胴體禽、鮮、冷卻或凍分割禽。 

46 
綠色食品   

蛋及蛋製品                

鮮蛋、皮蛋、鹵蛋、鹹蛋、鹹蛋黃、糟蛋、巴氏殺

菌冰全蛋、冰蛋黃、冰蛋白、巴氏殺菌全蛋粉、蛋

黃粉、蛋白片、巴氏殺菌全蛋液、巴氏殺菌蛋白液、

巴氏殺菌蛋黃液、鮮全蛋液、鮮蛋白液、鮮蛋黃液。 

47 綠色食品  畜肉                   豬肉、牛肉、羊肉、馬肉、驢肉、兔肉。 

48 
綠色食品   

畜禽肉製品                  

調製肉製品、醃臘肉製品、醬鹵肉製品、熏燒焙烤

肉製品、肉乾製品、肉類罐頭。 

49 
綠色食品   

畜禽可食用副產品    

畜禽可食用的生鮮副產品、畜禽可食用的熟製副產

品。 

50 綠色食品  蝦              活蝦、鮮蝦、速凍生蝦、速凍熟蝦。 

51 綠色食品  蟹                     淡水蟹活品、海水蟹活品、海水蟹凍品。 

52 綠色食品  魚              活魚、鮮魚、去內臟冷凍的初加工魚產品。 

53 
綠色食品   

龜鱉類      

中華鱉、黃喉擬水龜、三線閉殼龜、紅耳龜、鱷龜、 

其他淡水養殖的食用龜鱉 

54 
綠色食品   

海水貝       
海水貝類的鮮、活品；海水貝類肉的凍品。 

55 
綠色食品   

海參及製品                     
活海參、鹽漬海參、乾海參、即食海參、海參液。 

56 
綠色食品   

海蜇及製品                     
鹽漬海蜇皮、鹽漬海蜇頭、即食海蜇。 
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57 
綠色食品   

蛙類及製品                      

活蛙、鮮蛙體、蛙類幹產品、蛙類冷凍產品、林蛙

油。 

58 
綠色食品   

藻類及其製品               

乾海帶、鹽漬海帶、即食海帶、乾紫菜、即食紫菜、

乾裙帶菜、鹽漬裙帶菜、即食裙帶菜、即食裙帶菜、

螺旋藻粉、螺旋藻片、螺旋藻膠囊。 

59 
綠色食品   

頭足類水產品                  
頭足類水產品 

60 綠色食品  啤酒           淡色啤酒、濃色啤酒、黑色啤酒、特種啤酒。 

61 
綠色食品   

葡萄酒        
平靜葡萄酒、低泡葡萄酒、高泡葡萄酒。 

62 
綠色食品   

食用糖       

原糖、白砂糖、綿白糖、冰糖、單晶體冰糖、多晶

體冰糖、方糖、精幼砂糖、赤砂糖、紅糖、冰片糖、

黃砂糖、液體糖、糖霜。 

63 
綠色食品   

果（蔬）醬   
水果醬、番茄醬、其他蔬菜醬。 

64 綠色食品  白酒           白酒 

65 
綠色食品   

植物蛋白飲料                      

豆乳類飲料、椰子乳（汁）飲料、杏仁乳（露）飲

料、核桃乳（露）飲料、花生乳（露）飲料、其它

植物蛋白飲料、複合蛋白飲料。 

66 
綠色食品   

果蔬汁飲料                 
果蔬汁(漿)、果蔬汁飲料、濃縮果蔬汁（漿）。 

67 
綠色食品  水

果、蔬菜脆片                   
水果、蔬菜脆片。 

68 
綠色食品   

蜜餞             

糖漬類、糖霜類、果脯類、涼果類、話化類 

果糕類。 

69 
綠色食品   

醬醃菜        

醬漬菜、糖醋漬菜、醬油漬菜、蝦油漬菜 

鹽水漬菜。 

69 
綠色食品   

醬醃菜        
鹽漬菜、糟漬菜、其他類。 
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70 
綠色食品   

食用植物油                   

菜籽油、大豆油、花生油、芝麻油、亞麻籽油、葵

花籽（仁）油、玉米油、油茶籽油、米糠油、核桃

油、葡萄籽油、橄欖油、牡丹籽油、棕櫚（仁）油、

沙棘籽油、食用調和油。  

71 綠色食品  黃酒          

傳統型乾黃酒、傳統型半乾黃酒、傳統型半甜黃酒、

傳統型甜黃酒、清爽型乾黃酒、清爽型半乾黃酒、

清爽型半甜黃酒、清爽型甜黃酒、特型黃酒。  

72 
綠色食品  

含乳飲料  
配製型含乳飲料、發酵型含乳飲料、乳酸菌飲料。 

73 
綠色食品  

冷凍飲品   
霜淇淋 

73 
綠色食品  

冷凍飲品   
雪泥、雪糕、冰棒、甜味冰、食用冰。 

74 
綠色食品   

發酵調味品                    
醬油、食醋、釀造醬、腐乳、豆豉、納豆、納豆粉。 

75 
綠色食品   

澱粉及澱粉製品                 

米澱粉、玉米澱粉、高粱澱粉、麥澱粉、綠豆澱粉、

蠶豆澱粉、豌豆澱粉、豇豆澱粉、混合豆澱粉、菱

角澱粉、荸薺澱粉、橡子澱粉、百合澱粉、慈姑澱

粉、西米澱粉、木薯澱粉、甘薯澱粉、馬鈴薯澱粉、

豆薯澱粉、竹芋澱粉、山藥澱粉、蕉芋澱粉、葛澱

粉、澱粉製品。 

76 綠色食品食用鹽       精製鹽、粉碎洗滌鹽、日曬鹽、低鈉鹽。 

77 綠色食品  乾果          

荔枝乾、桂圓乾（桂圓肉）、葡萄乾、柿餅、乾棗、

杏乾、香蕉片、無花果乾、酸梅（烏梅）乾、山楂

乾、蘋果乾、鳳梨乾、芒果乾、梅乾、桃乾、獼猴

桃乾、草莓乾、酸角乾。 

78 
綠色食品   

藕及其製品                 
鮮藕、藕粉。 

79 
綠色食品  

脫水蔬菜  
脫水蔬菜。 
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80 
綠色食品  

焙烤食品  
麵包、餅乾、烘烤類月餅、烘烤類糕點。 

81 
綠色食品   

水果、蔬菜罐頭        

清漬類蔬菜罐頭、醋漬類蔬菜罐頭、調味類蔬菜罐

頭、糖水類水果罐頭、糖漿類水果罐頭。 

82 
綠色食品   

筍及筍製品                   
鮮竹筍、保鮮竹筍、方便竹筍、竹筍乾。 

83 
綠色食品  

豆製品       

熟制豆類、豆腐、豆腐乾、腐竹、腐皮、乾燥豆製

品、豆粉、大豆蛋白。 

84 綠色食品  味精          谷氨酸鈉（味精）、加鹽味精、增鮮味精。 

85 
綠色食品  

固體飲料   

蛋白固體飲料、調味茶固體飲料、咖啡固體飲料、

植物固體飲料、特殊用途固體飲料、其他固體飲料。 

86 
綠色食品  

魚糜製品  

魚丸、魚糕、烤魚卷、蝦丸、蝦餅、墨魚丸、貝肉丸、

模擬扇貝柱、模擬蟹肉、魚肉香腸、其他魚糜製品。 

87 
綠色食品   

魚罐頭        
油浸魚罐頭、調味魚罐頭、清蒸魚罐頭。 

88 
綠色食品   

方便主食品                 

非油炸速食麵、方便米線（粉）、方便米飯、方便

粥、方便粉絲。 

89 
綠色食品  

速凍蔬菜  
速凍蔬菜 

90 
綠色食品  

速凍水果  
速凍水果 

91 
綠色食品   

速凍預包裝麵米食品            

速凍餃子、速凍餛飩、速凍包子、速凍燒麥、速凍

湯圓、速凍元宵、速凍饅頭、速凍花卷、速凍粽子、

速凍春捲、速凍芝麻球、其他速凍預包裝麵米食品。  

92 綠色食品  果酒          乾型果酒、半乾型果酒、半甜型果酒、甜型果酒。 

93 
綠色食品   

芝麻及其製品                 

白芝麻、黑芝麻、其他純色芝麻、其他雜色芝麻、

脫皮芝麻、芝麻醬、芝麻糊（粉）。 

94 
綠色食品  

麥類製品    
即食麥類製品、發芽麥類製品、啤酒麥芽。 
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95 
綠色食品  

膨化食品   
膨化食品 

96 
綠色食品  

麵食、米粉製品     
生麵食製品、米粉製品。 

97 
綠色食品   

水產調味品                   
蠔油、魚露、蝦醬、蝦油、海鮮粉調味料。 

98 
綠色食品  

辣椒製品  

乾辣椒製品、油辣椒、發酵辣椒製品、其他辣椒製

品。 

99 
綠色食品   

乾制水產品                    

魚類乾製品、蝦類乾製品、貝類乾製品、其他類乾

製水產品 

100 
綠色食品   

茶飲料          

紅茶飲料、綠茶飲料、花茶飲料、烏龍茶飲料、其

他茶飲料、奶茶飲料、奶味茶飲料、果汁茶飲料、

果味茶飲料、碳酸茶飲料、複（混）合茶飲料。 

101 
綠色食品  

即食穀粉   
即食穀粉 

102 
綠色食品   

果蔬粉       
原料型果蔬粉、即食型果蔬粉。 

103 綠色食品  米酒           糟米型米酒、均質型米酒、清汁型米酒。 

104 
綠色食品  

複合調味料  
固態複合調味料、液態複合調味料、複合調味醬。 

105 
綠色食品  

乳清製品 
乳清粉、乳清蛋白粉。 

106 
綠色食品   

軟體動物休閒食品    
頭足類休閒食品、貝類休閒食品。 

107 
綠色食品  

烘炒食品  
烘炒食品 

108 
綠色食品   

蒸制類糕點               

蒸蛋糕類、印模糕類、韌糕類、發糕類、鬆糕類、

其他蒸製類糕點 
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109 
綠色食品   

配製酒                 

植物類配製酒、動物類配製酒、動植物類配製酒、

其他類配製酒。 

110 
綠色食品  

湯類罐頭    
湯類罐頭 

111 
綠色食品   

穀物類罐頭                   
麵食罐頭、米飯罐頭、粥類罐頭。 

112 
綠色食品  

食品餡料   
食品餡料 

113 
綠色食品   

熟粉及熟米制糕點    
熟粉糕點、熟米製糕點。 

114 
綠色食    

魚類休閒食品                
魚類休閒食品 

115 
綠色食品   

冷藏、冷凍調製水產品 
裹面調製水產品 

115 
綠色食品   

冷藏、冷凍調製水產品                         

醃制調製水產品、菜肴調製水產品、燒烤（煙熏）

調製水產品 

116 
綠色食品   

澱粉糖和糖漿                 

食用葡萄糖、低聚異麥芽糖、麥芽糖、果葡糖漿、

麥芽糊精、葡萄糖漿。 

117 
綠色食品   

調味油              
調味植物油、香辛料調味油。 

118 
綠色食品   

啤酒花及其製品                
壓縮啤酒花、顆粒啤酒花、二氧化碳啤酒花浸膏。 

119 
綠色食品   

魔芋及其製品                    
魔芋粉、魔芋膳食纖維、魔芋凝膠食品。 

120 
綠色食品   

澱粉類蔬菜粉                    

馬鈴薯全粉、紅薯全粉、木薯全粉、葛根全粉 

山藥全粉、馬蹄粉。 

121 
綠色食品   

低聚糖                   

低聚葡萄糖、低聚果糖、低聚麥芽糖、大豆低聚糖、

棉子低聚糖。 
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122 綠色食品  糖果                
硬質糖果、酥質糖果、焦香糖果、凝膠糖果、奶糖

糖果、充氣糖果、壓片糖果 

123 
綠色食品  

果醋飲料    
果醋飲料 

124 
綠色食品  

湘式擠壓糕點 
湘式擠壓糕點 

125 
綠色食品  

天然礦泉水 
天然礦泉水 

126 
綠色食品  

包裝飲用水  
包裝飲用水 
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附件二、綠色食品產地環境品質標準 

(一)產地環境品質規範 

1. 範圍 

本標準規定綠色食品產地的術語和定義、生態環境要求、空氣品

質要求、水質要求、土壤品質要求。 

2. 術語和定義 

環境空氣標準狀態：指溫度為273K，壓力為101.325 kPa時的環境

空氣狀態。 

3. 生態環境要求 

3.1 綠色食品生產應選擇生態環境良好、無污染的地區，遠離工礦

區和公路鐵路幹線，避開污染源。 

3.2 應在綠色食品和常規生產區域之間設置有效的緩衝帶或物理屏

障，以防止綠色食品生產基地受到污染。 

3.3 建立生物棲息地，保護基因多樣性、物種多樣性和生態系統多

樣性，以維持生態平衡。 

3.4 應保證生產基地具有可持續生產能力，不對環境或周邊其他生

物產生汙染。 

4. 空氣品質要求：應符合表1要求。 

表1. 空氣品質要求（標準狀態） 

項目 
指標 

日平均a 1小時b 

總懸浮顆粒物，mg/m3                           ≤0.30 — 

二氧化硫，mg/m3                                 ≤0.15 ≤0.50 

二氧化氮，mg/m3                                 ≤0.08 ≤0.20 

氟化物，μg/m3                                    ≤7 ≤20 

a 日平均指任何一日的平均指標。 

b 1小時指任何一小時的指標。 
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5. 水質要求 

5.1 農田灌溉水質要求：包括水培蔬菜和水生植物，應符合表2要

求。 

表2. 農田灌溉水質要求 

項目 指標 

pH 5.5～8.5 

總汞，mg/L                        ≤0.001 

總鎘，mg/L                         ≤0.005 

總砷，mg/L                         ≤0.05 

總鉛，mg/L                         ≤0.1 

六價鉻，mg/L                       ≤0.1 

氟化物，mg/L                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                ≤2.0 

化學需氧量

(CODcr)，mg/L         
≤60 

石油類，mg/L                      ≤1.0 

糞大腸菌群a，個/L                  ≤10,000 

註：灌溉蔬菜、瓜類和草本水果的地表水需測糞大腸菌群，其他情況不測

糞大腸菌群。 

5.2 加工用水要求：包括食用菌生產用水、食用鹽生產用水等，應

符合表3要求。 

表3. 加工用水要求 

項目 指標 

pH 6.5～8.5 

總汞，mg/L                       ≤0.001 

總砷，mg/L                       ≤0.01 

總鎘，mg/L                       ≤0.005 

總鉛，mg/L                       ≤0.01 

六價鉻，mg/L                     ≤0.05 

氰化物，mg/L                     ≤0.05 

氟化物，mg/L                     ≤1.0 

菌落總數，CFU/mL                 ≤100 

總大腸菌群，MPN/100mL              不得檢出 
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5.3 食用鹽原料水質要求：包括海水、湖鹽或井礦鹽天然鹵水，應符

合表 4 要求。 

表4. 食用鹽原料水質要求       單位：mg/L 

項目 指標 

總汞 ≤0.001 

總砷 ≤0.03 

總鎘 ≤0.005 

總鉛 ≤0.01 

6.土壤品質要求 

6.1 土壤環境品質要求：按土壤耕作方式的不同分為旱田和水田兩大

類，每類又根據土壤 pH 的高低分為三種情況，即 pH＜6.5，

6.5≤pH≤7.5，pH＞7.5。應符合表 5 要求。 

表5. 土壤品質要求        單位：mg/kg 

項目 
旱田 水田 

pH＜6.5 6.5≤pH≤7.5 pH＞7.5 pH＜6.5 6.5≤pH≤7.5 pH＞7.5 

總鎘 ≤0.30 ≤0.30 ≤0.40 ≤0.30 ≤0.30 ≤0.40 

總汞 ≤0.25 ≤0.30 ≤0.35 ≤0.30 ≤0.40 ≤0.40 

總砷 ≤25 ≤20 ≤20 ≤20 ≤20 ≤15 

總鉛 ≤50 ≤50 ≤50 ≤50 ≤50 ≤50 

總鉻 ≤120 ≤120 ≤120 ≤120 ≤120 ≤120 

總銅 ≤50 ≤60 ≤60 ≤50 ≤60 ≤60 

註1：果園土壤中銅限量值為旱田中銅限量值的2倍。 

註2：水旱輪作的標準值取嚴不取寬。 

註3：底泥按照水田標準值執行。 
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6.2 土壤肥力要求：土壤肥力按照表 6 劃分。 

表6. 土壤肥力分級指標 

項目 級別 旱地 水田 菜地 園地 牧地 

有 機 質

(g/kg) 

Ⅰ 

Ⅱ 

Ⅲ 

＞15 

10～15 

＜10 

＞25 

20～25 

＜20 

＞30 

20～30 

＜20 

＞20 

15～20 

＜15 

＞20 

15～20 

＜15 

全   氮

(g/kg) 

Ⅰ 

Ⅱ 

Ⅲ 

＞1.0 

0.8～1.0 

＜0.8 

＞1.2 

1.0～1.2 

＜1.0 

＞1.2 

1.0～1.2 

＜1.0 

＞1.0 

0.8～1.0 

＜0.8 

— 

— 

— 

有 效 磷

(mg/kg) 

Ⅰ 

Ⅱ 

Ⅲ 

＞10 

5～10 

＜5 

＞15 

10～15 

＜10 

＞40 

20～40 

＜20 

＞10 

5～10 

＜5 

＞10 

5～10 

＜5 

速 效 鉀

(mg/kg) 

Ⅰ 

Ⅱ 

Ⅲ 

＞120 

80～120 

＜80 

＞100 

50～100 

＜50 

＞150 

100～150 

＜100 

＞100 

50～100 

＜50 

— 

— 

— 

陽 離 子 交

換量 (cmol

（+）/kg 

Ⅰ 

Ⅱ 

Ⅲ 

＞20 

15～20 

＜15 

＞20 

15～20 

＜15 

＞20 

15～20 

＜15 

＞20 

15～20 

＜15 

— 

— 

— 

註：底泥、食用菌栽培基質不做土壤肥力檢測。 

6.3 食用菌栽培基質品質要求：土培食用菌栽培基質按上述 6.1 執

行，其它 栽培基質應符合表 7 要求。 

表7. 食用菌栽培基質要求      單位：mg/kg 

項目 指標 

總汞 ≤0.1 

總砷 ≤0.8 

總鎘 ≤0.3 

總鉛 ≤35  
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(二)產地環境調查、監測與評價規範 

1. 範圍 

本標準規定綠色食品產地環境調查、環境品質監測和環境品質評

價的要求。 

2. 產地環境調查 

2.1 調查目的和原則 

產地環境品質調查的目的是科學、準確地瞭解產地環境品質現

狀，為優化監測布點提供科學依據。根據綠色食品產地環境特

點，兼顧重要性、典型性、代表性，重點調查產地環境品質現狀、

發展趨勢及區域污染控制措施，兼顧產地自然環境、社會經濟及

工農業生產對產地環境品質的影響。 

2.2 調查方法 

由綠色食品檢查組或檢測機構對申報綠色食品產品的產地環境

進行現狀 調查，並確定布點採樣方案。現狀調查應採用現場調

查方法，可以採取資料核查、座談會、問卷調查等多種形式。 

2.3 調查內容 

2.3.1 自然地理：地理位置、地形地貌。 

2.3.2 氣候與氣象：該區域的主要氣候特性，年平均風速和主導風

向，年平均氣溫、極端氣溫與月平均氣溫，年平均相對濕度，

年平均降水量，降水天數，降水量極值，日照時數。 

2.3.3 水文狀況：該區域地表水、水系、流域面積、水文特徵、地

下水資源總量及開發利用情況等。 

2.3.4 土地資源：土壤類型、土壤肥力、土壤背景值、土壤利用情

況。 

2.3.5 植被及生物資源：林木植被覆蓋率、植物資源、動物資源、

魚類資等。 

2.3.6 自然災害：旱、澇、風災、冰雹、低溫、病蟲草鼠害等。 

2.3.7 社會經濟概況：行政區劃、人口狀況、工業佈局、農田水利

和農村能  源結構情況。 



20 

 

2.3.8 農業生產方式：農業種植結構、生態養殖模式。 

2.3.9 工農業污染：包括污染源分佈、污染物排放、農業投入品使

用情況。 

2.3.10生態環境保護措施：包括廢棄物處理、農業自然資源合理利

用；生態農業、循環農業、清潔生產、節能減碳等情況。 

2.4 產地環境調查報告內容 

根據調查、瞭解、掌握的資料情況，對申報產品及其原料生產基

地的環境品質狀況進行初步分析，出具調查分析報告，報告包括

如下內容： 

—產地基本情況、地理位置及分佈圖； 

—產地灌溉用水環境品質分析； 

—產地環境空氣品質分析； 

—產地土壤環境品質分析； 

—農業生產方式、工農業污染、生態環境保護措施等； 

—綜合分析產地環境品質現狀，確定優化布點監測方案； 

—調查單位及調查時間。 

3. 產地環境品質監測 

3.1 空氣監測 

3.1.1 布點原則 

依據產地環境調查分析結論和產品工藝特點，確定是否進

行空氣品質監測。進行產地環境空氣品質監測的地區，可根

據當地生物生長期內的主導風向，重點監測可能對產地環

境造成污染的污染源的下風向。 

3.1.2 樣點數量 

樣點設置點數應充分考慮產地佈局、工礦污染源情況和生

產工藝等特點，按表8規定執行；同時還應根據空氣品質穩

定性以及污染物對原料生長的影響程度適當增減，有些類

型產地可以減免設置點數，具體要求詳見表9。 

 

 



21 

 

表 8. 不同產地類型空氣點數設置表 

產地類型 設置點數 

佈局相對集中，面積較小，無工礦污染源 1～3 個 

佈局較為分散，面積較大，無工礦污染源 3～4 個 

表 9. 減免設置空氣點數的區域情況表 

產地類型 減免情況 

產地週圍 5km，主導風向的上風向 20km 內

無工礦污染源的種植業區 
免測 

設施種植業區 只測溫室大棚外空氣 

礦泉水等水源地和食用鹽原料產區 免測 

3.1.3 採樣方法 

a) 空氣監測點應選擇在遠離樹木、城市建築及公路、鐵路的開

闊地帶，若為地勢平坦區域，沿主導風向 45º～90º 夾角內

布點；若為山谷地貌區域，應沿山谷走向布點。各監測點之

間的設置條件相對一致，間距一般不超過 5km，保證各監測

點所獲資料具有可比性。 

b) 採樣時間應選擇在空氣污染對生產品質影響較大的時期進

行，採樣頻率為每天 4 次，上下午各 2 次，連採 2 天。採

樣時間分別為：晨起、午前、午後和黃昏，每次採樣量不得

低於 10m³。遇降雨天氣停採，時間順延。取 4 次平均值，

作為日均值。 

c) 其它要求按環境空氣品質監測技術規定執行。 

3.1.4 監測專案和分析方法：按產地環境品質要求規定執行。 

3.2 水質監測 

3.2.1 布點原則 

a) 水質監測點的分佈設置，堅持樣點的代表性、準確性和科

學性的原則。 
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b) 堅持從水污染對產地環境品質的影響和危害出發，突出重

點，照顧一般的原則。即優先布點監測代表性強，最有可

能對產地環境造成污染的方位、水源（系）或產品生產過

程中對其品質有直接影響的水源。 

3.2.2 樣點數量 

對於水資源豐富，水質相對穩定的同一水源（系），樣點設

置1～3個，若不同水源（系）則依次疊加，具體分佈設置點

數按表10規定執行。水資源相對貧乏、水質穩定性較差的水

源及對水質要求較高的作物產地，則根據實際情況適當增

設採樣點數；對水質要求較低的糧油作物、禾本植物等，採

樣點數可適當減少，有些情況可以免測水質，詳見表11。 

表 10. 不同產地類型水質點數設置表 

產地類型 設置點數（以每個水源或水系計） 

種植業（包括水培蔬菜和水生

植物） 
1 個 

食用鹽原料用水 1～3 個 

加工用水 1～3 個 

表 11. 免測水質的產地類型情況表 

產地類型 設置點數（以每個水源或水系計） 

灌溉水系天然降雨的作物 免測 

礦泉水水源 免測 

3.2.3 採樣方法 

採樣時間和頻率：種植業用水在農作物生長過程中灌溉用

水的主要灌期採樣1次；加工用水每個水源採集水樣1次。其

它要求按水源環境品質監測技術規定執行。 

3.2.4 監測專案和分析方法：按產地環境品質要求規定執行。 

3.3 土壤監測 
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3.3.1 布點原則 

綠色食品產地土壤監測點設置，以能代表整個產地監測區

域為原則；不同的功能區採取不同的布點原則；宜選擇代表

性強、可能造成污染的最不利的方位、地塊。 

3.3.2 樣點數量 

3.3.2.1 大田種植區：按照表 12，種植區相對分散，適當增加採

樣點數。 

表 12. 大田種植區土壤樣點數量設置表 

產地面積 設置點數 

2000 公頃 以內 3～5 個 

2000 公頃 以上 每增加 1000 公頃，增加 1 個 

3.3.2.2 蔬菜露地種植區：按照表 13 規定執行。 

表 13. 蔬菜露地種植區土壤樣點數量設置表 

產地面積 設置點數 

200 公頃 以內 3～5 個 

200 公頃 以上 每增加 100 公頃，增加 1 個 

註：蓮藕、荸薺等水生植物採集底泥。 

3.3.2.3 設施種植業區 

按照表14，栽培品種較多、管理措施和水準差異較大，應

適當增加採樣點數。 

 

表 14. 設施種植業區土壤樣點數量設置表 

產地面積 設置點數 

100 公頃以內 3 個 

100～300 公頃之間 5 個 

300 公頃以上 每增加 100 公頃，增加 1 個 
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3.3.2.4 食用菌種植區：根據品種和組成不同，每種基質採集不

少於 3 個。 

3.3.2.5 野生產品生產區：按照表 15 規定執行。 

 

表 15. 野生產品生產區土壤樣點數量設置表 

產地面積 設置點數 

2000 公頃以內 3 個 

2000～5000 公頃之間 5 個 

5000～10000 公頃之間 7 個 

10000 公頃以上 每增加 5000 公頃 ，增加 1 個 

 

3.3.3 採樣方法 

3.3.3.1 在環境因素分佈比較均勻的監測區域，採取網格法或梅

花法布點；在環境因素分佈比較複雜的監測區域，採取隨

機布點法布點；在可能受污染的監測區域，可採用放射法

布點。 

3.3.3.2 土壤樣品原則上要求安排在作物生長期內採樣，採樣層

次按表 16規定執行，對於基地區域內同時種植一年生和

多年生作物，採樣點數量按照申報品種，分別計算面積進

行確定。 

3.3.3.3 其它要求按土壤環境品質監測技術規定執行。 

表 16. 不同產地類型土壤採樣層次表 

產地類型 採樣層次 

一年生作物 0cm～20cm 

多年生作物 0cm～40cm 

底泥 0cm～20cm 
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3.3.4 監測專案和分析方法 

土壤和食用菌栽培基質的監測專案和分析方法按產地環境

品質要求規定執行。 

4.產地環境品質評價 

4.1  概述 

綠色食品產地環境品質評價的目的，是為保證綠色食品安全和

優質，從源頭上為生產基地選擇優良的生態環境，為綠色食品

管理部門提供科學依據，實現農業可持續發展。環境品質現狀

評價是根據環境（包括污染源）的調查與監測資料，應用具有

代表性、簡便性和適用性的環境品質指數系統進行綜合處理，

然後對這一區域的環境品質現狀做出定量描述，並提出該區域

環境污染綜合防治措施。產地環境品質評價包括污染指數評價

與土壤肥力等級劃分和生態環境品質分析等。 

4.2 評價程序：應按圖1規定執行。 

圖 1  綠色食品產地環境品質評價工作程序圖 

4.3 評價標準：按產地環境品質要求規定執行。 

4.4 評價原則和方法 

4.4.1 污染指數評價 

環境品質現狀考察及環境背景特徵調查 

環境要素調查、布點、採樣 
 

調查資料及監測資料的分析、整理 
 

選定評價參數、評價的環境標準 
 

選擇評價數學模式並進行評價 

產地環境品質現狀評價結論 

提出保護與改善環境的對策建議 
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4.4.1.1 首先進行單項污染指數評價，按照公式（1）計算。如

果有一項單項污染指數大於 1，視為該產地環境品質不

符合要求，不適宜發展綠色食品。對於有檢出限的未檢

出項目，污染物實測值取檢出限的一半進行計算，而沒

有檢出限的未檢出項目如總大腸菌群，污染物實測值取

0 進行計算。對於 pH 的單項污染指數按公式（2）計

算。 

𝑃𝑖 =
𝐶𝑖

𝑆𝑖
 ………………………………………（1） 

式中：Pi — 監測專案 i 的污染指數； 

Ci — 監測專案 i 的實測值； 

Si — 監測專案 i 的評價標準值。 

 

 

 

𝑃pH =
｜pH−pH𝑠𝑚｜

(pH𝑠𝑢−pH𝑠𝑑)∕2
 ………………………………（2） 

其中，pH𝑠𝑚 =
1

2
(pH𝑠𝑢 − pH𝑠𝑑) 

式中：𝑃pH —— pH 的污染指數；  

pH —— pH 的實測值； 

pHsu — pH 允許幅度的上限值； 

pHsd — pH 允許幅度的下限值。 

 

4.4.1.2 單項污染指數均小於等於 1，則繼續進行綜合污染指數

評價。綜合污染指數分別按照公式（3）和（4）計算，

並按表 17 的規定進行分級。綜合污染指數可作為長期

綠色食品生產環境變化趨勢的評價指標。 

𝑃綜 = √
(𝐶𝑖 𝑆𝑖⁄ )max

2 +(𝐶𝑖 𝑆𝑖⁄ )ave
2

2
 ……………………………（3） 
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式中：𝑃綜  ———— 水質（或土壤）的綜合污染指數； 

(𝐶𝑖 𝑆𝑖⁄ )max  — 水質（或土壤）中污染物中污染指數

的最大值； 

(𝐶𝑖 𝑆𝑖⁄ )ave   — 水質（或土壤）污染物中污染指數的

平均值。 

 

𝑃′綜 = √(𝐶′𝑖 𝑆′𝑖⁄ )max × (𝐶′𝑖 𝑆′𝑖⁄ )ave ……………………（4） 

式中：𝑃′綜  ———— 空氣的綜合污染指數； 

(𝐶′𝑖 𝑆′𝑖⁄ )max — 空氣污染物中污染指數的最大值； 

(𝐶′𝑖 𝑆′𝑖⁄ )ave  — 空氣污染物中污染指數的平均值。 

 

表 17. 綜合污染指數分級標準 

土壤綜合污染指

數 

水質綜合污染指

數 

空氣綜合污染指

數 
等級 

≤0.7 ≤0.5 ≤0.6 清潔 

0.7～1.0 0.5～1.0 0.6～1.0 尚清潔 

 

4.4.2 土壤肥力評價 

土壤肥力僅進行分級劃定，不作為判定產地環境品質合格

的依據，但可作為評價農業活動對環境土壤養分的影響及

變化趨勢。 

4.4.3 生態環境品質分析 

根據調查掌握的情況，對產地生態環境品質做出描述，包

括農業產業結構的合理性、污染源狀況與分佈、生態環境

保護措施及其生態環境效應分析，以此作為農業生產中環

境保護措施的效果評估。 

4.5 評價報告內容 

評價報告應包括如下內容： 
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—前言，包括評價任務的來源、區域基本情況和產品概述； 

—產地環境狀況，包括自然狀況、農業生產方式、污染源分佈

和生態環境保護措施等； 

—產地環境品質監測，包括布點原則、分析項目、分析方法和

測定結果； 

—產地環境評價，包括評價方法、評價標準、評價結果與分析； 

—結論； 

—附件，包括產地方點陣圖和採樣點分佈圖等。  
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附件三、綠色食品生產技術標準 

(一)食品添加劑使用準則 

1. 範圍 

本標準規定綠色食品食品添加劑的術語和定義、使用原則和使用

規定。 

2. 術語和定義 

2.1 天然食品添加劑：以物理方法、微生物法或酵素法從天然物中

分離出來，不採用基因工程獲得的產物，經過毒理學評價確認

其食用安全的食品添加劑。 

2.2 化學合成食品添加劑：由人工合成的，經毒理學評價確認其食

用安全的食品添加劑。 

3. 食品添加劑使用原則 

3.1 食品添加劑使用時應符合以下基本要求  

a) 不應對人體產生任何健康危害。 

b) 不應掩蓋食品腐敗變質。 

c) 不應掩蓋食品本身或加工過程中的品質缺陷或以摻雜、摻假、

偽造為目的而使用食品添加劑。 

d) 不應降低食品本身的營養價值。 

e) 在達到預期的效果下盡可能降低在食品中的使用量。 

f) 不採用基因工程獲得的產物。 

3.2 在下列情況下可使用食品添加劑  

a) 保持或提高食品本身的營養價值。 

b) 作為某些特殊膳食用食品的必要配料或成分。  

c) 提高食品的品質和穩定性，改進其感官特性。 

d) 便於食品的生產、加工、包裝、運輸或者儲藏。 

3.3 所用食品添加劑的產品品質應符合相應的規範標準。 

3.4 在以下情況下，食品添加劑可通過食品配料（含食品添加劑）帶

入食品中： 

a) 根據本標準，食品配料中允許使用該食品添加劑。 
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b) 食品配料中該添加劑的用量不應超過允許的最大使用量。 

c) 應在正常生產工藝條件下使用這些配料，並且食品中該添加

劑的含量不應超過由配料帶入的標準。 

d) 由配料帶入食品中的該添加劑的含量應明顯低於直接將其添

加到該食品中通常所需要的標準。 

3.5 食品分類系統應符合食品添加劑使用要求的規定。 

4  食品添加劑使用規定 

4.1 生產綠色食品可使用天然食品添加劑。在這類食品添加劑不能

滿足生產需要的情況下，可使用表 18 以外的化學合成食品添加

劑。使用的食品添加劑應符合食品添加劑使用要求規定的品種

及其適用食品名稱、最大使用量和備註。  

4.2 同一功能食品添加劑（相同色澤著色劑、甜味劑、防腐劑或抗氧

化劑）混合使用時，各自用量占其最大使用量的比例之和不應

超過 1。 

4.3 複配食品添加劑的使用應符合複配食品添加劑通則規定。 

4.4 在任何情況下，綠色食品不應使用下列食品添加劑（見表 18）。 

表18 生產綠色食品不應使用的食品添加劑  

食品添加劑

功能類別 
食品添加劑名稱 

酸度調節劑 反丁烯二酸一鈉(Sodium Fumarate) 

抗結劑 
亞鐵氰化鉀(Potassium Ferrocyanide)、 

亞鐵氰化鈉(Sodium Ferrocyanide) 

抗氧化劑 
硫代二丙酸二月桂酯(Dilauryl thiodipropinate，DLTP)、 

4-己基間苯二酚(4-Hexylresorcinol) 

漂白劑 硫磺(Sulphur) 

膨松劑 
硫酸鋁鉀（Potassium Alum，又名鉀明礬）、 

硫酸鋁銨（Ammonium Alum，又名銨明礬） 
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著色劑 

新紅及其鋁色澱(new red，new red Aluminum Lake)、 

二氧化鈦(Titanium dioxide)、 

赤蘚紅及其鋁色澱 (Erythrosine, Erythrosine Aluminum 

Lake，食用紅色七號及食用紅色七號鋁麗基)、 

焦糖色素(Caramel Colors［焦糖色（亞硫酸銨法）、焦糖

色（加氨生產）］ 

護色劑 
硝酸鈉(Sodium Nitrate)、亞硝酸鈉(Sodium Nitrite)、 

硝酸鉀(Potassium Nitrate)、亞硝酸鉀(Potassium Nitrite) 

乳化劑 

山梨醇酐單月桂酸酯（Sorbitan Monolaurate，又名司盤

20）、山梨醇酐單棕櫚酸酯（Sorbitan Monopalmitate，又

名司盤 40）、 

山梨醇酐單油酸酯（Sorbitan Monooleate，又名司盤 80）、

聚氧乙烯山梨醇酐單月桂酸酯（Polyoxyethylene Sorbitan 

Monolaurate，又名吐溫 20）、 

聚氧乙烯山梨醇酐單棕櫚酸酯（Polyoxyethylene Sorbitan 

Monopalmitate，又名吐溫 40）、 

聚氧乙烯山梨醇酐單油酸酯（Polyoxyethylene Sorbitan 

Monooleate，又名吐溫 80） 

防腐劑 

苯甲酸(Benzoic acid)、苯甲酸鈉(Sodium Benzoate)、 

乙氧基喹(Ethoxyquin)、仲丁胺(Sec-Butylamine)、 

桂醛(Cinnamic Aldehyde)、噻苯咪唑(Thiabendazole)、 

乙奈酚(2-naphthol)、聯苯醚（Diphenyl，又名二苯醚）、 

2-苯基苯酚鈉鹽(Sodium 2-Phenyphenol)、 

4-苯基苯酚(4- Phenyphenol)、 

2,4-二氯苯氧乙酸(2,4-Dichlorophenoxyacetic acid) 

甜味劑 

糖精鈉鹽(Saccharin Sodium，糖精鈉)、 

環己基(代)磺醯胺酸鈉［(Sodium Cyclamate，環己基氨基

磺酸鈉（又名甜蜜素）］、 

環己基(代)磺醯胺酸鈣（Calcium Cyclamate，環己基氨基

磺酸鈣）、 

L-a-天冬氨醯-N-(2,2,4,4-四甲基-3-硫化三亞甲基)-D-丙

氨醯胺［L-a-Asparty-N-(2,2,4,4- tetramethyl-3-thitanyl)-D-

Alanihamide，又名阿力甜］ 

增稠劑 海蘿膠(Funoran) 
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膠基糖果中 

基礎劑物質 膠基糖果中基礎劑物質(Chewing gum bases components)  

註 1. 對多功能的食品添加劑，表中的功能類別為其主要功能。 
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(二)農藥使用準則 

1. 範圍 

本標準規定綠色食品生產和儲運中有害生物防治原則、農藥選用、

農藥使用規範和綠色食品農藥殘留要求。 

2. 有害生物防治原則 

綠色食品生產中有害生物的防治應遵循以下原則： 

—以保持和優化農業生態系統為基礎：建立有利於各類天敵繁衍

和不利於病蟲草害孳生的環境條件，提高生物多樣性，維持農

業生態系統的平衡；  

—優先採用農業措施：如抗病蟲品種、種子種苗檢疫、培育壯苗、

加強栽培管理、中耕除草、耕翻曬土、清潔田園、適當輪作、

間作套種等； 

—儘量利用物理和生物措施：如用燈光、色彩誘殺害蟲，機械捕

捉害蟲，釋放害蟲天敵，機械或人工除草等； 

—必要時合理使用低風險農藥：如沒有足夠有效的農業、物理和

生物措施，在確保人員、產品和環境安全的前提下按照以下農

藥選用與農藥使用的規定，配合使用低風險的農藥。 

3. 農藥選用 

3.1 所選用的農藥應符合相關的法規，並獲得農藥登記許可。 

3.2 應選擇對主要防治對象有效的低風險農藥種類，提倡兼治和不

同作用機理農藥交替使用。 

3.3 農藥劑型宜選用懸浮劑、微囊懸浮劑、水劑、水乳劑、微乳

劑、顆粒劑、水分散粒劑和可溶性粒劑等環境友好型劑型。 

3.4 綠色食品生產應按照綠色食品生產允許使用的農藥和其他植保

產品清單的規定，優先從表 19 中選用農藥。在表 19 所列農藥

和其他植保產品不能滿足有害生物防治需要時，可適量使用表

20 所列的農藥。 
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4. 農藥使用規範 

4.1 應在主要防治對象的防治適期，根據有害生物的發生特點和農

藥特性，選擇適當的施藥方式，但不宜採用噴粉等風險較大的

施藥方式。 

4.2 應按照農藥產品標籤或農藥合理使用和農藥貯運、銷售和使用

的防毒規程的規定使用農藥，控制施藥劑量（或濃度）、施藥次

數和安全間隔期。 

 

5. 農藥殘留要求 

5.1 綠色食品生產中允許使用的農藥，其殘留量應符合食品中農藥

最大殘留限量的要求。 

5.2 在環境中長期殘留的禁用農藥，其殘留量應符合食品中農藥殘

留限量的要求。 

5.3 其他農藥的殘留量不得超過 0.01mg/kg，並應符合食品中農藥最

大殘留限量的要求。 

表 19 綠色食品生產允許使用的農藥和其他植物保護產品清單 

類別 組分名稱 備  註 

I.
植
物
和
動
物
來
源 

楝素（苦楝、印楝等提取物，如印楝素等） 殺蟲 

天然除蟲菊素（除蟲菊科植物提取液） 殺蟲 

苦參堿及氧化苦參堿（苦參等提取物） 殺蟲 

蛇床子素（蛇床子提取物） 殺蟲、殺菌 

小檗堿（黃連、黃柏等提取物） 殺菌 

大黃素甲醚（大黃、虎杖等提取物） 殺菌 

乙蒜素（大蒜提取物） 殺菌 

苦皮藤素（苦皮藤提取物） 殺蟲 

藜蘆堿（百合科藜蘆屬和噴嚏草屬植物提取

物） 

殺蟲 

桉油精（桉樹葉提取物） 殺蟲 

植物油（如薄荷油、松樹油、香菜油、八角

茴香油） 

殺蟲、殺蟎、殺真

菌、抑制發芽 

寡聚醣（甲殼素） 殺菌、植物生長調節 

天然誘集和殺線蟲劑（如萬壽菊、孔雀草、

芥子油等） 

殺線蟲 

http://baike.baidu.com/view/101868.htm
http://baike.baidu.com/view/802220.htm
http://zhidao.baidu.com/search?word=%E6%A1%89%E6%A0%91&fr=qb_search_exp&ie=utf8


35 

 

具有誘殺作用的植物（如**香根草等） 殺蟲 

植物醋（如食醋、木醋和竹醋等） 殺菌 

菇類蛋白多醣（菇類提取物） 殺菌 

水解蛋白質 引誘 

蜂蠟 保護嫁接和修剪傷口 

明膠 殺蟲 

具有驅避作用的植物提取物（大蒜、薄荷、

辣椒、花椒、薰衣草、柴胡、艾草的提取物） 

驅避 

害蟲天敵（如寄生蜂、瓢蟲、草蛉等） 控制蟲害 

Ⅱ.

微
生
物
來
源 

真菌及真菌提取物（白僵菌、輪枝菌、木

黴菌、耳黴菌、淡紫擬青黴、金龜子綠僵

菌、寡雄腐黴菌等） 

殺蟲、殺菌、殺線蟲 

細菌及細菌提取物（芽孢桿菌、螢光假單胞

桿菌、短穩桿菌等） 

殺蟲、殺菌 

病毒及病毒提取物（核型多角體病毒、質型

多角體病毒、顆粒體病毒等） 

殺蟲 

賜諾殺（Spinosad)、賜諾特(spinetoram) 殺蟲 

嘉賜黴素（kasugamycin）、保粒黴素

（polyoxin）、維利黴素（Validamycin）、 

**嘧啶核苷類抗菌素（Pyrimidine 

nucleoside antibiotic）、**甯南黴素

（Ningnanmycin）、**申嗪黴素

（Phenazino-1-carboxylic acid）、 

**中生菌素（Zhongshengmycin） 

殺菌 

**S-誘抗素（Abscisic acid） 植物生長調節 

Ⅲ
生
物
化
學
產
物 

氨基寡醣素、低聚醣素、香菇多醣 殺菌、植物誘抗 

**幾丁聚醣（Chitosan） 殺菌、植物誘抗、植物

生長調節 

苄寧激素（Benzylamino purine）、 

**超敏蛋白（Hypersensitive protein）、 

勃激素（gibberellic acid）、**烯腺嘌呤

（Enadenine）、**羟烯腺嘌呤

（Oxyenadenine）、**三十烷醇

（Triacontanol）、益收生長素

（Ethephen）、**吲哚丁酸（Indolebutyric 

acid ）、**吲哚乙酸（indoleacetic acid）、

**芸苔素內酯（Brassinolide） 

植物生長調節 
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Ⅳ.

礦
物
來
源 

石硫合劑 殺菌、殺蟲、殺蟎 

銅鹽（如波爾多液、氫氧化銅等） 殺菌，每年銅使用量不

能超過 6kg/hm2 

氫氧化鈣（石灰水） 殺菌、殺蟲 

硫磺 殺菌、殺蟎、驅避 

高錳酸鉀 殺菌，僅用於果樹與種

子處理 

碳酸氫鉀 殺菌 

礦物油 殺蟲、殺蟎、殺菌 

氯化鈣 僅用於治療缺鈣帶來

的抗性減弱 

矽藻土 殺蟲 

粘土（如斑脫土、珍珠岩、蛭石、沸石等） 殺蟲 

矽酸鹽（矽酸鈉、石英） 驅避 

硫酸鐵（3 價鐵離子） 殺軟體動物 

Ⅴ. 

其
他 

二氧化碳 殺蟲，用於貯存設施 

過氧化物類和含氯類消毒劑（如過氧乙

酸、二氧化氯、二氯異氰尿酸鈉、三氯

異氰尿酸等） 

殺菌，用於土壤和培養基

質、種子和設施消毒 

乙醇 殺菌 

海鹽和鹽水 殺菌，僅用於種子（如稻

穀等）處理 

軟皂（鉀肥皂） 殺蟲 

松酯酸鈉（Sodium abietate） 殺蟲 

乙烯 催熟等 

石英砂 殺菌、殺蟎、驅避 

昆蟲性外激素 引誘或干擾 

磷酸氫二銨 引誘 

註 1：該清單每年都可能根據新的評估結果發佈修改單。 

註 2：新禁用的農藥自動從該清單中刪除。 

註 3：上述**微生物來源或生物化學產物在綠色食品可做為保護清單，惟在

台灣未登記，請不要使用。 
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表 20  綠色食品生產允許使用的其他農藥清單  

類別 組分名稱 

a 
殺
蟲
殺
蟎
劑 

 
 

 
 

1)芬佈賜 (fenbutatin 

oxide) 

2)百利普芬 (pyriproxyfen) 

3)益達胺 (imidacloprid) 

4)派滅淨 (pymetrozine) 

5)克凡派 (chlorfenapyr) 

6)二福隆(diflubenzuron) 

7)亞滅培(acetamiprid) 

8)氟芬隆(flufenoxuron) 

9)速殺氟(sulfoxaflor) 

10)氟尼胺(flonicamid) 

11)六氟隆(hexaflumuron) 

12)賽滅寧(beta-

cypermethrin) 

13)因滅汀(emamectin 

benzoate) 

14)芬普寧(fenpropathrin) 

15)滅芬諾(methoxyfenozide) 

16)比加普(pirimicarb) 

17)芬莎蟎(fenazaquin) 

18)必芬蟎(bifenazate) 

19)**(sulfuryl fluoride) 

20)賜派滅(spirotetramat)  

21)賜派芬(spirodiclofen) 

22)克安勃

(chlorantraniliprole) 

23)賽滅淨(cyromazine) 

24)**(chlorbenzuron) 

25)美氟綜 metaflumizone 

26)賽果培(thiacloprid) 

27)賽速安(thiamethoxam) 

28)何賽多(hexythiazox) 

29)布芬(buprofezin) 

30)**(bisultap 

thiosultapdisodium) 

31)**(triflumuron) 

32)祿芬隆( lufenuron) 

33)聚乙醛(metaldehyde) 

34)克芬蟎(clofentezine) 

35)巴塞松(phoxim) 

36)賽安勃

( cyantraniliprole) 

37)依殺蟎(etoxazole) 

38)因得克(indoxacard) 

39)芬普蟎(fenpyroximate)  
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b
殺
菌
劑 

1)待克利(difenoconazole) 

2)百克敏(pyraclostrobin) 

3)普克利(propiconazole) 

4)免得爛(metriam) 

5)鋅錳乃浦(mancozeb) 

6)鋅乃浦(zineb) 

7)亞賜圃(isoprothiolane) 

8)白克利(boscalid) 

9)**(picoxystrobin) 

10)貝芬替(carbendazim) 

11)殺紋寧(hymexazol) 

12)歐殺斯(oxadixyl) 

13)凡殺同(famoxadone) 

14)護汰芬(flutriafol) 

15)氟比來(fluopicolide) 

16)氟派瑞(fluopyram) 

17)扶吉胺(fluazinam) 

18)依普座 epoxiconazole) 

19)賽福座(triflumizole) 

20)護矽得 flusilazole) 

21)**(flumorph) 

22)福多寧(flutolanil) 

23)**(sedaxane) 

24)撲滅寧(procymidone) 

25)護汰寧(fludioxonil) 

26)脫克松(tolclofos-

methyl) 

27)甲基多保淨(thiophanate-

methyl) 

28)芬克座(fenbuconazole) 

29)邁克尼(myclobutanil) 

30)右滅達樂(metalaxyl-M) 
 

31)蓋普丹(captan) 

32)快得寧(oxine-copper) 

33)克收欣(kresoxim-methyl) 

34)賽普洛(cyprodinil) 

35)亞托敏(azoxystrobin) 

36)派美尼(pyrimethanil) 

37)邁隆(dazomet) 

38)賽座滅(cyazofamid) 

39)氰氨化钙(calcium 

cyanamide) 

40)賽氟滅(thifluzamide) 

41)腐絕(thiabendazole) 

42)**( zinc-thiazole) 

43)三賽唑(tricyclazole) 

44)福賽得 fosetyl-

aluminium) 

45)三泰隆(triadimenol) 

46)三泰芬(triadimefon) 

47)曼普胺(mandipropamid) 

48)普拔克(propamocarb) 

49)克絕(cymoxanil) 

50)斯美地(metam-sodium) 

51)**(carboxin) 

52)三氟敏(trifloxystrobin) 

53)得克利(tebuconazole) 

54)**(fenaminstrobin) 

55)達滅芬(dimethomorph) 

56)依普同(iprodione) 

57)依滅列(imazalil) 
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c
除
草
劑 

1)滅草之一種(MCPA) 

2)畢克爛 (picloram) 

3)免速隆(bensulfuron-methyl) 

4)普拉草 pretilachlo 

5)**(oxadiargyl) 

6)**(flumioxazin)  

7)固殺草(glufosinate-

ammonium) 

8)施得圃(pendimethalin) 

9)畢克草(clopyralid) 

10)**(flucarbazone-sodium) 

11)**(diclofop-methyl) 

12)菲殺淨(hexazinone) 

13)**(sulcotrione) 

14)拉草(alachlor) 

15)伏寄普(fluazifop-P) 

16)快伏草(quizalofop-P) 

17)左旋莫多草(s-

metolachlor) 

18)**(chlortoluron) 

19)**(fluroxypyr) 

20)氟氯比(fluroxypyr-methyl) 
 

21)汰克草(dicamba) 

22)**( imazaquin) 

23)本達隆(bentazone) 

24)丁基塞草伏(cyhalofop 

butyl) 

25)**(clodinafop-propargyl) 

26)**(lactofen) 

27)**(thifensulfuron-methyl) 

28)**(bispyribac-sodium) 

29)**(florasulam0 

30)**(desmedipham) 

31)**(phenmedipham) 

32)平速爛(penoxsulam) 

33)剋草同(clethodim) 

34)西殺草(sethoxydim) 

35)**( amidosulfuron) 

36)**(mesotrione) 

37)復祿芬(oxyfluorfen) 

38)**(isoproturon) 

39)乙基克繁草(carfentrazone-

ethyl) 
 

d
植
物
生
長
調
節
劑 

1) **(1-methylcyclopropene) 

2) 2,4-D（只允許作為植物生

長調節劑使用） 

3)克美素(chlormequat) 
 

4)福芬素(forchlorfenuron) 

5)奈乙酸(1-naphthal acetic 

acid) 

6)單克素(uniconazole) 
 

註 1：該清單每年都可能根據新的評估結果發佈修改單。 

註 2：新禁用的農藥自動從該清單中刪除。 

註 3：上述**品項在綠色食品雖可做為保護清單，惟在台灣未登記，

請不要使用。  
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(三)肥料使用準則 

1. 範圍 

本標準規定綠色食品生產中肥料使用原則、肥料種類及使用規定。 

2. 術語和定義 

2.1 農家肥料：就地取材，主要由植物和（或）動物殘體、排泄物等富含有

機物的物料製作而成的肥料。包括秸稈肥、綠肥、廄肥、堆肥、漚肥、

沼肥、餅肥等。 

2.1.1 秸稈：以稻草、玉米秸、豆秸、油菜秸、麥秸等作物秸稈直接還田作

為肥料。 

2.1.2 綠肥：新鮮植物體作為肥料就地翻壓還田或異地施用。主要分為豆

科綠肥和非豆科綠肥兩大類。 

2.1.3 廄肥：圈養牛、馬、羊、豬、雞、鴨等畜禽的排泄物與秸稈等墊料發

酵腐熟而成的肥料。 

2.1.4 堆肥：動植物的殘體、排泄物等為主要原料，堆置發酵腐熟而成的肥

料。 

2.1.5 漚肥：動植物殘體、排泄物等有機物料在淹水條件下發酵腐熟而成

的肥料。 

2.1.6 沼肥：動植物殘體、排泄物等有機物料經沼氣發酵後形成的沼液和

沼渣肥料。 

2.1.7 餅肥：含油較多的植物種子經壓榨去油後的殘渣製成的肥料。 

2.2 有機肥料：主要來源於植物和（或）動物，經過發酵腐熟的含碳有機物

料，其功能是改善土壤肥力、提供植物營養、提高作物品質。 

2.3 微生物肥料：含有特定微生物活體的製品，應用於農業生產，通過其中

所含微生物的生命活動，增加植物養分的供應量或促進植物生長，提高

產量，改善農產品品質及農業生態環境的肥料。 

2.4 有機-無機複混肥料：含有一定量有機肥料的複混肥料(複混肥料是指氮、

磷、鉀三種養分中，至少有兩種養分標明量的由化學方法或摻混方法製

成的肥料)。 

2.5 無機肥料：主要以無機鹽形式存在，能直接為植物提供礦質營養的肥料。 
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2.6 土壤調理劑：加入土壤中用於改善土壤的物理、化學和（或）生物性狀

的物料，功能包括改良土壤結構、降低土壤鹽鹼危害、調節土壤酸鹼度、

改善土壤水分狀況、修復土壤污染等。 

3. 肥料使用原則 

3.1 持續發展原則：綠色食品生產中所使用的肥料應對環境無不良影響，有  

利於保護生態環境，保持或提高土壤肥力及土壤生物活性。 

3.2 安全優質原則：綠色食品生產中應使用安全、優質的肥料產品，肥料的

使用應對作物營養、味道、品質等不致產生不良後果。 

3.3 化肥減控原則：在保障植物營養有效供給的基礎上減少化肥用量，兼顧

元素之間的比例平衡，無機氮素用量不得高於當季作物需求量的一半。 

3.4 有機為主原則：綠色食品生產過程中肥料種類的選取應以農家肥料、有

機肥料、微生物肥料為主，化學肥料為輔。 

4. 可使用的肥料種類 

綠色食品生產可使用的肥料種類依上述2.1～2.5規定的肥料及2.6土壤調理

劑。 

5. 不應使用的肥料種類 

5.1 添加有稀土元素的肥料。 

5.2 成分不明確的、含有安全隱患成分的肥料。 

5.3 未經發酵腐熟的人畜糞尿。 

5.4 生活垃圾、污泥和含有害物質（如毒氣、病原微生物、重金屬等）的工

業垃圾。 

5.5 轉基因品種（產品）及其副產品為原料生產的肥料。 

5.6 其他規定不得使用的肥料。 

6. 使用規定 

6.1 綠色食品生產用肥料使用規定 

6.1.1 應選用4所列肥料種類。 

6.1.2 可使用農家肥料，但肥料的重金屬限量指標應符合有機肥料規範要

求，即總砷≤ 15毫克/千克、總汞≤ 2毫克/千克、總鉛≤ 50毫克/千克、

總鎘≤ 3毫克/千克、總鉻≤ 150毫克/千克；應符合生物有機肥要求項

目：糞大腸菌群數≤100個/克、蛔蟲卵死亡率≥95%。宜使用秸稈和綠

肥，配合施用具有生物固氮、腐熟秸稈等功效的微生物肥料。廄肥、
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堆肥、漚肥、沼肥、餅肥等農家肥料應完全腐熟，肥料的重金屬限量

指標應符合有機肥料要求。 

6.1.3 有機肥料應達到有機肥料技術指標，主要以基肥施入，用量視地力

和目標產量而定，可配施農家肥料和微生物肥料。可配施4所列其它

肥料。 

6.1.4 微生物肥料應符合農用微生物菌劑或生物有機肥或複合微生物肥料

標準要求，可與4所列其它肥料配合施用，用於拌種、基肥或追肥。 

6.1.5 有機-無機複混肥料、無機肥料在綠色食品生產中作為輔助肥料使用，

用來補充農家肥料、有機肥料、微生物肥料所含養分的不足。減控化

肥用量，其中無機氮素用量按當地同種作物習慣施肥用量減半使用。 

6.1.6 根據土壤障礙因素，可選用土壤調理劑改良土壤。 
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附件四、綠色食品產品標準 

一、為使綠色食品標誌的產品達到優質、安全的目的，對於「綠色食品產品適用

標準目錄」內的每項產品，訂定有各別產品標準。該標準並作為企業申請使

用綠色食品標誌，辦理現場檢查及環境、產品檢驗的依據。 

二、由於「綠色食品產品適用標準目錄」內產品的品項繁多，每項產品依其產品

特性，各訂有相關產品標準。 

三、企業申請使用綠色食品標誌，有需要瞭解各別產品標準，請至綠生會網址

(www.tgff.org.tw)查詢。 

四、查詢方式為點選「相關連結」＞「大陸相關網站連結」＞「中國綠色食品發

展中心」＞「業務指南」＞「綠色食品」＞「技術標準」＞「現行標準」中

點選適當產品標準。 

 

 

  

http://www.tgff.org.tw/
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附件五、綠色食品包裝、儲運標準  

(一)包裝通用準則 

1. 範圍 

本要求適用於綠色食品包裝的生產與使用。 

2. 定義 

綠色食品包裝：是指包裹、盛裝綠色食品的各種包裝材料、容器及其輔助

物的總稱。 

3. 基本要求 

3.1 應根據不同綠色食品的類型、性質、形態和品質特性等，選用符合相關

要求的包裝材料並使用合理的包裝形式來保證綠色食品的品質，同時利

於綠色食品的運輸、貯存，並保障物流過程中綠色食品的品質安全。 

3.2 需要進行密閉包裝的應包裝嚴密，無滲漏；要求商業無菌的罐頭食品，

空罐應達到減壓或加壓試漏檢驗要求，實罐卷邊封口品質和焊縫品質完

好，無洩漏。   

3.3 包裝的使用應實行減量化，包裝的體積和重量應限制在最低水準，包裝

的設計、材料的選用及用量應符合相關要求。 

3.4 宜使用可重複使用、可回收利用或生物降解的環保包裝材料、容器及其

輔助物，包裝廢棄物的處理應符合相關要求。 

4. 安全衛生要求 

4.1 綠色食品的包裝應符合相關要求。 

4.2 不應使用含有鄰苯二甲酸酯、丙烯腈和雙酚 A 類物質的包裝材料。 

4.3 綠色食品的包裝上印刷的油墨或貼標示的粘合劑不應對人體和環境造成

危害，且不應直接接觸綠色食品。 

4.4 紙類包裝應符合以下要求： 

4.4.1 直接接觸綠色食品的紙包裝材料或容器不應添加增白劑，其他指標

應符合相關要求。 

4.4.2 直接接觸綠色食品的紙包裝材料不應使用廢舊回收紙材。 

4.4.3 直接接觸綠色食品的紙包裝容器內表面不應有印刷，不應塗非食品

級蠟、膠、油、漆等。 

4.5 塑膠類包裝應符合以下要求： 
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4.5.1 直接接觸綠色食品的塑膠包裝材料和製品不應使用回收再用料。 

4.5.2 直接接觸綠色食品的塑膠包裝材料和製品應使用無色的材料。 

4.5.3 酒精度含量超過 20%的酒類不應使用塑膠類包裝容器。 

4.5.4 不應使用聚氯乙烯塑膠。 

4.6 金屬類包裝不應使用對人體和環境造成危害的密封材料和內塗料。 

4.7 玻璃類包裝的衛生性能應符合相關要求。 

4.8 陶瓷包裝應符合以下要求： 

4.8.1 衛生性能應符合相關要求。 

4.8.2 醋類、果汁類的酸性食品不宜使用陶瓷類包裝。 

5. 生產要求 

包裝材料、容器及其輔助物的生產程序控制應符合相關要求。 

6. 環保要求 

6.1 綠色食品包裝中四種重金屬（鉛、鎘、汞、六價鉻）和其他危險性物質

含量應符合相關要求。相應產品有要求的，應符合其要求。 

6.2 在保護內裝物完好無損的前提下，宜採用單一材質的材料、易分開的複

合材料、方便回收或可生物降解材料。 

6.3 不應使用含氟氯烴（CFS）的發泡聚苯乙烯（EPS）、聚氨酯（PUR）等

產品作為包裝物。 

7. 標誌與標示要求 

7.1 綠色食品包裝上應印有綠色食品商標標誌，其印刷圖案與文字內容應符

合規定。 

7.2 綠色食品標示應符合相關要求等對標示的規定。 

7.3 綠色食品包裝上應有包裝回收標誌，包裝回收標誌應符合相關要求。 

8. 標識、包裝、貯存與運輸要求 

8.1 標識：包裝製品出廠時應提供充分的產品資訊，包括標示、說明書等標

識內容和產品合格證明等。外包裝應有明顯的標識，直接接觸綠色食品

的包裝還應注明“食品接觸用”、“食品包裝用”或類似用語。 

8.2 包裝：綠色食品包裝在使用前應有良好的包裝保護，以確保包裝材料或

容器在使用前的運輸、貯存等過程中不被污染。 

8.3 貯存與運輸 
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8.3.1 綠色食品包裝的貯存環境應潔淨衛生，應根據包裝材料的特點，選

用合適的貯存技術和方法。 

8.3.2 綠色食品包裝不應與有毒有害、易污染環境等物質一起運輸。 
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(二)儲藏運輸準則 

1. 範圍 

本要求適用於綠色食品貯藏與運輸。 

2. 要求 

2.1 貯藏 

2.1.1 貯藏設施的設計、建造、建築材料 

2.1.1.1用於貯藏綠色食品的設施結構和品質應符合相應食品類別的貯

藏設施設計規範的規定。 

2.1.1.2對食品產生汙染或潛在污染的建築材料物品不應使用。 

2.1.1.3貯藏設施應具有防蟲、防鼠、防鳥的功能。 

2.1.2 貯藏設施週圍環境應清潔和衛生，並遠離污染源。 

2.1.3 貯藏設施管理 

2.1.3.1貯藏設施的衛生要求 

a) 設施及其四周要定期打掃和消毒。 

b) 貯藏設備及使用工具在使用前均應進行清理和消毒，防止汙染。 

c) 優先使用物理或機械的方法進行消毒，消毒劑的使用應符合相

關要求。 

2.1.3.2 出入庫：經檢驗合格的綠色食品才能出入庫。 

2.1.3.3 堆放 

a) 按綠色食品的種類要求選擇相應的貯藏設施存放，存放產品應

整齊。 

b) 堆放方式應保證綠色食品的品質不受影響。 

c) 不應與非綠色食品混放。 

d) 不應和有毒、有害、有異味、易汙染物品同庫存放。 

e) 保證產品批次清楚，不應超期積壓，並及時剔除不符合品質和

衛生標準的產品。 

2.1.3.4 貯藏條件：應符合相應食品的溫度、濕度和通風等貯藏要求。 

2.1.4 保質處理 

2.1.4.1 應優先採用紫外光消毒等物理與機械的方法和措施。 

2.1.4.2 在物理與機械的方法和措施不能滿足需要時，允許使用藥劑，但

使用藥劑的種類、劑量和使用方法應符合相關要求。 
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2.1.5 管理和工作人員 

2.1.5.1 應設專人管理，定期檢查品質和衛生情況，定期清理、消毒和通

風換氣，保持潔淨衛生。 

2.1.5.2 工作人員應保持良好的個人衛生，且應定期進行健康檢查。 

2.1.5.3 應建立衛生管理制度，管理人員應遵守衛生操作規定。 

2.1.6 紀錄：建立貯藏設施管理紀錄程序 

2.1.6.1 應保留所有搬運設備、貯藏設施和容器的使用登記表或查核表。 

2.1.6.2 應保留貯藏紀錄，認真記載進出庫產品的地區、日期、種類、等

級、批次、數量、品質、包裝情況、運輸方式，並保留相應的單

據。 

2.2  運輸 

2.2.1 運輸工具 

2.2.1.1 應根據綠色食品的類型、特性、運輸季節、距離以及產品保質貯

藏的要求選擇不同的運輸工具。 

2.2.1.2 運輸應專車專用，不應使用裝載過化肥、農藥、糞土及其他可能

汙染食品的物品而未經清汙處理的運輸工具運載綠色食品。 

2.2.1.3運輸工具在裝入綠色食品之前應清理乾淨，必要時進行滅菌消毒，

防止害蟲感染。 

2.2.1.4 運輸工具的鋪墊物、遮蓋物等應清潔、無毒、無害。 

2.2.2 運輸管理 

2.2.2.1 控溫 

a) 運輸過程中採取控溫措施，定期檢查車(船、箱)內溫度以滿足

保持綠色食品品質所需的適宜溫度。 

b) 保鮮用冰應符合相關要求。 

2.2.2.2 其他 

a) 不同種類的綠色食品運輸時應嚴格分開，性質相反和氣味互相

混雜的食品不應混裝在一個車(箱)中。不應與化肥、農藥等化學

物品及其他任何有毒、有害、有氣味的物品一起運輸。 

b) 裝運前應進行食品品質檢查，在食品、標籤與單據三者相符合

的情況下才能裝運。 

c) 運輸包裝應符合相關要求。 
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d) 運輸過程中應輕裝、輕卸，防止擠壓和劇烈震動。 

e) 運輸過程應有完整的檔案紀錄，並保留相應的單據。 
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附件六、綠色食品抽樣及檢驗標準 

(一)產品抽樣準則 

1. 範圍 

 本要求適用於綠色食品產品的樣品抽取。 

2. 定義 

2.1 批 

相同生產條件下生產的同一品種或種類的產品。 

2.2 批次管理 

交付抽樣檢驗的一批或其一部分，或數批組成的產品。 

2.3 分層抽樣 

從批次管理中的各批按比例抽樣。 

2.4 同類多樣性產品 

同一生產單位、主原料相同，具有不同規格、形態或風味的系列產品。主

要分為以下四類： 

a)主輔原料與加工製程相同，但淨含量、型號規格或包裝不同的系列產品。 

包括： 

a-1.商品名稱相同：但商標名稱不同、或淨含量不同、或規格不同（如

不同酒精度的白酒、葡萄酒或啤酒，不同原果汁含量的果汁飲料等）、

或包裝不同（如飲料的軟包裝、罐裝、瓶裝等）； 

a-2.商品名稱不同（如名稱不同的大米、名稱不同的紅茶、名稱不同的

綠茶、不同部位的分割畜禽產品等）的同類產品。 

b)主原料相同，但產品形態、加工製程不同的系列產品：包括不同加工精

度（如不同等級的小麥特一粉、特二粉、標準粉、餃子粉等）、不同規

格（如玉米粉、玉米粒、玉米渣等）、不同形態（如白糖類的白砂糖、方

糖、單晶糖、多晶糖等）的同類產品。 

c)主原料相同，加工製程相同，但營養或功能強化輔料不同（如加入不同 

營養強化劑的巴氏殺菌乳、滅菌乳或乳粉等）的同類產品。 

d)主原料和加工製程相同，調味輔料不同，但調味輔料總量不超過產品成 

分 5%（如不同滋味的泡菜、醬醃菜、豆腐乾、肉乾、鍋巴、霜淇淋等） 

的同類產品。 
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3. 一般要求 

3.1 抽樣單位 

抽樣應由綠色食品檢查員或定點檢驗機構實施。 

3.2 抽樣人員 

抽樣人員不應少於 2 人，應經過相關的培訓，取得相應的資格。 

3.3 抽樣器具 

抽樣人員應攜帶抽樣單（參見附件 A）、標籤（參見附件 B）以及封條（參

見附件 C）等，並根據不同的產品準備相應的採樣工具和包裝容器。採

樣工具和包裝容器應不會對樣品造成污染或改變樣品的原始性狀，包裝

容器亦應符合有關食品衛生方面的規定。 

3.4 抽樣前確認 

在抽取樣品之前應對被抽的產品進行確認，所抽產品應是出廠/場檢驗合

格或可以出廠（場）銷售的產品，包裝產品應在其保存期限內。 

4. 抽樣程序 

4.1 抽樣告知 

抽樣人員應主動向被抽單位出示綠色食品抽樣的相關標準或《綠色食品

現場檢查意見通知書》、抽樣人員本人的證件，說明抽樣的依據方法等有

關內容。 

4.2 抽樣 

4.2.1 抽樣人員應在被抽單位代表的陪同下抽樣，並共同確認樣品的真實

性、代表性和有效性。 

4.2.2 抽樣方法應按相關要求執行。 

4.2.3 樣品抽取過程中不應受雨水、灰塵等環境污染。 

4.3 抽樣紀錄 

4.3.1 抽樣人員應現場填寫抽樣單，準確紀錄抽樣的相關資訊。流通領域抽

取無包裝標識的產品時，應溯源到生產單位。 

4.3.2 抽樣單宜採用黑色鋼筆或簽字筆填寫，填寫時字跡應清晰、工整。 

4.3.3 抽樣單填寫完畢後，雙方簽字確認。 

4.4 樣品的分取、包裝和加封 

4.4.1 產品抽取後，應混合均勻，按檢驗項目所需試樣量的 3 倍進行分取

（其中 1 份作檢驗樣，1 份作複驗樣，1 份作備用樣）。 
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4.4.2 根據樣品性狀不同，將樣品進行外包裝。 

4.4.3 每個樣品應在外包裝容器的表面黏貼標籤、封條，應防止標籤及封條

的脫落、模糊或者破損。 

4.4.4 對於昂貴的產品，如果被抽單位能夠滿足其儲存條件，可將分取的備

用樣包裝、加封後保存在被抽單位，待被抽單位收到檢驗報告後，根

據其檢驗情況安排複檢或銷售（在不影響銷售情況下）。 

4.5 樣品的運輸 

4.5.1 加封後的樣品應在規定的時間內送（運）達檢驗機構。 

4.5.2 運輸工具應清潔衛生，運輸過程應符合相關產品的貯存要求。 

4.5.3 樣品不應與有毒有害和污染物品混裝，防止運輸和裝卸過程中對樣品

可能造成的污染或破損。 

4. 6 樣品的交接 

樣品送（運）達檢驗機構後，應按相關程序辦理登記手續。 

5. 抽樣方法 

5.1 抽樣方法總則 

5.1.1 批次管理 

5.1.1.1 含一個批或其部分的批次管理：採取隨機抽樣方法，按相關要求

執行。 

5.1.1.2 含多個批的批次管理：採取分層抽樣，每個批採取隨機抽樣方法，

按相關要求執行，混合成樣品。 

5.1.2 抽樣量 

散裝產品宜不少於 3 kg，且不少於 3 個個體；包裝產品，若含有微

生物檢驗項目，宜不少於 15 個單包裝，若無微生物檢驗項目，宜不

少於 6 個單包裝。 

5.2 抽樣方法細則 

 5.2.1 種植產品：種植產品抽樣方法按以下要求執行，以法人團體或公司

農民的組織方式經營，產品品質抽樣數應不少於農戶數量的平方

根，平方根有小數，則向上取整數。檢查組得依據該組織的產品種

類、生產模式、地理分布和產季節等因素進行評估，必要時可增加

抽樣數量。 
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5.2.1.1 蔬菜類產品抽樣，依下列情況處理： 

a)種植面積小於 10公頃時，每 1～3公頃設為一個抽樣批次；種植面 

積大於 10公頃時，每 3～5公頃設為一個抽樣批次；溫室蔬菜以田 

區為一個抽樣批次。 

b)每個抽樣批次內抽樣點數不應少於 5 點。視實際情況按對角線法、 

梅花點法、棋盤式法、蛇形法等方法抽取樣品。 

5.2.1.2 水果類產品抽樣按抽樣地點分為以下兩種情況： 

a) 生產基地：隨機抽取同一基地、同一品種或種類、同一批次管

理的產品。根據生產基地的地形、地勢及作物的分佈情況合

理佈局抽樣點，每批內抽樣點不應少於 5 點。視實際情況按

對角線法、梅花點法、棋盤式法、蛇形法等方法抽取樣品，每

個抽樣點面積不小於 1 平方公尺。 

b) 倉儲和流通領域：隨機抽取同一組批產品的貯藏庫、貨架或

堆。散裝樣品視情況以分層分方向結合或只分層（上、中、下

三層）或只分方向方式抽取；包裝產品在堆放空間的四角和

中間佈設採樣點。 

5.2.1.3 其他類種植產品根據產品的特點，參照上述蔬菜類或水果類產品

的抽樣方法進行。 

5.2.2 加工食品 

加工食品抽樣方法根據產品包裝形式分為以下兩種情況： 

5.2.2.1 散裝類產品：隨機抽取同一生產單位、同一組批的產品。視情況

以分層、分方向結合或只分層（上、中、下三層）或只分方向方式

抽取。 

5.2.2.2 預包裝類產品： 

a) 單品種產品：：隨機抽取同一生產單位、同一批次管理的產

品。 

b) 同類多品種產品：同類多品種產品抽樣只適合於產品申報檢

驗抽樣。同類多品種產品的品種數量至多為 5 個，若超過 5

個，則每 1 個~5 個為一組同類多品種產品。同類多品種產品

在抽樣和檢驗時應明確該產品屬同類多品種產品。抽樣時，

選取同類多品種產品中淨含量最小、最低型號規格、最低包
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裝成本、最基本的加工工藝或最基本配方的產品為全量樣品，

按標準進行全項目檢驗，其餘的產品每個各抽全量樣品的

1/4~1/3，做非共同項目檢驗。 
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附錄 A 
綠色食品 抽樣單樣張 

No：                       表 A.1  綠色食品 抽樣單                     第   聯 

產品情

況 

產品名稱  樣品編號  

商標  產品執行標準  

證書編號  可追溯標識  

同類多品種產品 □是        □否 型號規格  

生產日期或批號  保存期限  

包裝 □有        □無 包裝方式  

保存要求 □常溫              □冷凍             □冷藏 

抽樣情

況 

抽樣方法  採樣部位  

抽樣場所 

□生產基地     □加工廠（場）     □企業/成品庫 

□批發市場     □農貿市場         □超市            □其他 

抽樣數量  抽樣基數  

被抽單

位情況 

名稱  法定代表人  

通訊位址  郵遞區號  

連絡人 
 電話  傳真  

E-mail  

生產單

位情況 

□生產  □進貨 

單位名稱 
 法定代表人  

通訊位址  郵遞區號  

連絡人 
 電話  傳真  

E-mail  

抽樣單

位情況 

名稱  

通訊位址  郵遞區號  

連絡人  電話  傳真  

被抽單

位簽署 

本次抽樣始終在本人陪同下完成，上

述紀錄經核實無誤。 

 

 

 

被抽單位代表（簽字）：            

被抽單位（公章）： 

                年     月      日 

抽樣

單位

簽署 

本次抽樣已按要求執行完畢，樣品經雙方人員

共同封樣，並做紀錄如上。 

 

抽樣人 1：                    

 

抽樣人 2：                    

抽樣單位（公章）： 

      年      月     

日 

備註 
樣品封存時間：      年     月     日     時 

樣品送（運）達實驗室的期限：      年     月     日     時 
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附錄 B 

表 B.1 綠色食品 抽樣用樣品標籤樣張 

 

 

附錄 C 

表 C.1 綠色食品 抽樣用封條樣張 

  

樣品編號： 

樣品名稱： 

同類多品種產品：□是          □否 

同類多品種產品的共用樣品名稱： 

 

□檢驗樣        □複驗樣       □備用樣 

抽樣單號： 

抽樣日期：       年     月     日 

 

抽樣人 1：                   

                                      被抽單位代表（簽字）：                  

抽樣人 2：                   

 

抽樣單位（蓋章）：                   被抽單位（蓋章）： 

 

      年     月     日                     年     月     日 
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(二)產品檢驗規則 

1. 範圍 

本要求適用於綠色食品的產品檢驗。 

2. 檢驗分類 

2.1 交收（出廠）檢驗 

每批產品交收前，都應進行交收檢驗。交收檢驗內容包括包裝、標誌、

標示、淨含量和感官等，對加工產品還應包括相應產品標準規定的部分

理化項目和微生物學項目，檢驗合格並附合格證方可交收。如生產或加

工企業對交收檢驗項目無法自行檢驗的，應委託給具備相應資質的檢驗

機構進行檢驗。 

2.2 型式試驗 

型式試驗是對產品品質進行全面考核，即對產品標準規定的全部項目進

行檢驗，以評定產品品質是否全面符合標準。同一類型加工產品每年應

至少進行一次型式檢驗；種植產品每個種植生產年度應進行一次型式試

驗。有下列情形之一時，也應進行型式檢驗： 

2.2.1 新產品或者產品轉廠生產的試製定型鑑定時。 

2.2.2 加工產品的原料、製程、配方有較大變化，可能影響產品品質時。 

2.2.3 加工產品停產3個月以上以及種植產品因人為或自然因素使生產環境

發生較大變化時。 

2.2.4 前後兩次抽樣檢驗結果差異較大時。 

2.2.5 品質監督機構或主管部門提出進行型式試驗要求時。 

2.2.6 客戶提出進行型式試驗的要求時。 

2.3 申報檢驗 

申報檢驗是綠色食品管理部門在受理企業綠色食品申請時，申報企業委

託具有資格的檢驗機構對企業申報的產品進行的品質安全檢驗。申報的

產品應按綠色食品產品標準規定的要求對全部項目進行檢驗。 

2.4 監督檢驗 

監督檢驗是對獲得綠色食品標誌使用權的產品品質安全進行的跟蹤檢驗。

檢查機構或檢驗機構應根據抽檢產品生產基地環境情況、生產過程中的
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農業投入品及加工品中食品添加物的使用情況、所檢產品中可能存在的

品質安全風險等情況確定檢驗項目。 

3. 抽樣 

應符合相關要求。 

4. 檢驗依據 

4.1 交收（出廠）檢驗應按 2.1 的規定執行，型式核對總和申報檢驗應按現行

有效的綠色食品標準進行檢驗。 

4.2 對已獲證的綠色食品進行監督檢驗時，應按當年綠色食品產品品質抽檢

計畫專案和判定依據的規定執行。 

4.3 如綠色食品產品引用的要求已廢止，且無替代要求時，相關項目可不作

檢驗，但需在檢驗報告備註欄中予以備註。 

5. 判定規則 

5.1 結果判定 

5.1.1 檢驗結果全部合格時則判該批產品合格。包裝、標誌、標示、淨含量

等項目有 2 項（含 2 項）以上不合格時則判該批產品不合格，如有 1

項不符合要求，可重新抽樣對以上項目複檢，以複檢結果為準。其他

任何一項指標不合格則判該批產品不合格。 

5.1.2 當更新的產品標準和限量標準嚴於現行綠色食品要求時，按更新的標

準執行；現行綠色食品要求嚴於或等同於更新的標準，則仍按現行綠

色食品要求執行。  

5.1.3 檢驗機構在檢驗報告中對每個專案均要作出“合格”或“不合格”的單項

判定；對被檢產品應依據 5.1.1 的規定作出“合格”或“不合格”的綜合

判定。 

5.2 複檢 

當受檢方對產品檢驗結果發生異議時，可以自收到檢驗結果之日起五日

內申請複檢。凡屬微生物學項目不合格的產品不接受複檢。如不合格檢

驗項目性質不穩定，也不接受複檢。 

 


