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漁船管理及相關衛生規定
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漁船管理法規介紹

漁船衛生相關規定



漁業署權責分工

漁業署

遠洋漁業組 養殖漁業組

遠洋漁船 沿近海漁船 水產養殖業

漁政組

4

歐盟一般食品法簡介歐盟一般食品法簡介

（第（第178/2002178/2002號法規）號法規）

歐盟食品衛生法規簡介歐盟食品衛生法規簡介

（第（第852/2004852/2004號法規）號法規）

動物源性食品特定衛生法規
簡介（第（第853/2004853/2004號法規）號法規）

歐盟

台灣

『歐盟登錄遠洋漁船衛生管理
作業要點』

………相關法規

『輸歐盟漁產品養殖廠登錄管
理作業要點』

『輸歐盟漁產品供貨漁船衛生
管理作業要點』



中華民國96年4月16日訂定
中華民國97年4月29日修正第19點
中華民國97年11月20日修正部分規定及第5點附件
二、第11點附件六

中華民國99年8月4日修正第五點附件一、附件二
、第六點附件三

中華民國100年01月17日修正部分規定及第8點附
件四

『歐盟登錄遠洋漁船衛生管理作業
要點』

歐盟登錄遠洋漁船衛生管理作業要點(共19條) 
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4 評鑑流程

須評鑑漁船

評鑑辦理單位

訂定原因 第1點

第2點

第3點

第4~8點
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5

7 漁獲物輸銷

違反之處罰

船長教育訓練 第9~12點

第13~15點

第16~19點
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向公會提出申請

填寫衛生評鑑申請書

公會統一代為向漁業署或其委託機構提出申請

漁業署或其委託機構接獲申請資料十五日內完成書面審查

合格 不合格通知限期補正，逾期者逕予退回申請

十五日內安排登船評鑑

登船檢查

7日內通知評鑑結果

核可 未核可 接獲通知三個月內改善並申請複評

漁業署通報經濟部標準檢驗局轉請歐盟登錄合格漁船名單
(有效期限五年，期限屆滿前六個月內重新申請評鑑)

核可 未核可 重新提出申請

每屆滿三年辦理定期追查

核可 未核可 三個月內改善

法規在漁業署網站 www.fa.gov.tw
首頁 > 漁業法令 > 行政規則 > 漁業目
52.52.歐盟登錄遠洋漁船衛生管理作業要點歐盟登錄遠洋漁船衛生管理作業要點

3.

1.

2.

1.



累計至今(2012.4.27)共65艘通過評鑑，
延繩約31艘，魷釣16艘，圍網14艘，拖網4艘。

2.

1.
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延繩釣 31艘 魷釣(兼營秋刀魚棒受網) 16艘

圍網 14艘 拖網 4艘

1010427遠洋漁船通過衛生評鑑共計65艘

首頁 > 訊息公告 > 輸歐盟漁產品登錄名單



法規在漁業署網站 www.fa.gov.tw
首頁 > 漁業法令 > 行政規則 > 漁業目
51.51.輸歐盟漁產品供貨漁船衛生管理作業要點輸歐盟漁產品供貨漁船衛生管理作業要點

3.

1.

2.

法規在漁業署網站 www.fa.gov.tw
首頁 > 漁業法令 > 行政規則 > 漁業目
51.51.輸歐盟漁產品供貨漁船衛生管理作業要點輸歐盟漁產品供貨漁船衛生管理作業要點

2.2.輸歐盟漁產品供貨漁船衛生評鑑合格凍結漁船名單輸歐盟漁產品供貨漁船衛生評鑑合格凍結漁船名單
至今(2012.6.4)共73艘通過評鑑，延繩約69艘，單船拖網4艘。

首頁 > 訊息公告 > 輸歐盟漁產品登錄名單

1.

2.



歐盟登錄遠洋漁船船長教育訓練(12小時)
★法規導讀 ★歐盟登錄遠洋漁船法規導覽

★漁船設備和設施 ★寄生蟲及毒魚相關法規導讀與官能檢查

1

歐歐盟登錄遠洋漁船盟登錄遠洋漁船船長船長衛生衛生教育訓練合格人員清冊教育訓練合格人員清冊

第2~20期
共計327
人結業

首頁 > 訊息公告 > 輸歐盟漁產品登錄名單

1.



投影片 13

1 未知的使用者, 2012/6/2



漁船管理法規介紹

漁船衛生要求規定
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化學物質管制

作業衛生要求

設備和設施

漁船建造與結構

病媒防治

船員健康和衛生要求

漁獲物衛生管理

轉載魚貨管理

HACCP
人員管理



評鑑條文 歐盟法規

漁
船
建
造
與
結
構

漁船建造與結構應避免污染漁獲物並維護於良好狀態
，應有適當隔離以避免潛在污染源包括污水、廢煙、
燃料油、潤滑油之污染。漁艙及機房與船員住艙應隔
離以避免污染儲存漁獲物。

853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.A.1.
853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.B.2.

需有足夠作業空間以供衛生處理漁獲物，各區域設計
應易清潔、消毒並防止漁獲物受污染。漁船上一般設
施狀況，工作甲板及船尾作業區四周、漁具清潔程度
，須符合乾淨整潔之要求並記錄。

853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.D.1.(c)

卸魚區域需足以分別放置每批捕獲之漁獲物且易於清
理，其設計須可防止漁獲物不受日曬、熱源（如：燒
卻爐等）或其他污染而導致漁獲物品變質。

853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.D.1.(a)
853/2004 附件III 第VIII部分第I章
II.2.

將漁獲物從卸魚區域運送至處理區域或漁艙之輸送須
符合衛生要求。

853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.D.1.(b)

漁艙應能保持漁獲物於衛生狀態。 853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.B.2.

包裝材料之存放地點應與產品處理地點區隔。 853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.D.1.(e)

處理和儲存廢棄物之區域與處理漁獲物之區域應進行
區隔。

853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.D.1.(d)
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延繩釣漁法之作業流程延繩釣漁法之作業流程

鮪延繩釣漁具主要是由幹繩、支繩、釣鉤及助浮之浮標及浮標繩所構成。
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延繩釣漁法之作業流程延繩釣漁法之作業流程
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延繩釣漁法之作業流程延繩釣漁法之作業流程



圖片來源：
健元造船網站

延繩釣漁船外觀及船圖延繩釣漁船外觀及船圖

船頭 船尾

延繩釣漁船外觀延繩釣漁船外觀



延繩釣漁船上設備延繩釣漁船上設備

漁獲物前處理區

Type A Type B

各作業區間要有適當各作業區間要有適當距離區隔距離區隔
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清洗漁獲物之乾淨海水應由清洗漁獲物之乾淨海水應由船底抽取船底抽取，，
並與排放之廢水有並與排放之廢水有距離區隔，距離區隔，水管管路應水管管路應定定

時清洗時清洗且不可有發霉之情形且不可有發霉之情形

26

與漁獲物接觸之器具應與漁獲物接觸之器具應
為光滑平整且為光滑平整且無生鏽、無生鏽、

發霉與髒污發霉與髒污

漁獲物處理區及儲存漁獲物處理區及儲存
區應與廢棄物儲存區區應與廢棄物儲存區
有適當之有適當之距離區隔距離區隔



預冷室 急速凍結室

漁獲物凍結溫度要求：漁船冷凍設備之冷凍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效能需快速，且使漁獲物中心溫度

不超過不超過--1818℃℃

漁艙內部應維持乾淨且漁艙內部應維持乾淨且無生鏽、發霉與髒污無生鏽、發霉與髒污



Type A Type B

Type C

儲存漁獲物的漁艙必須裝置有儲存漁獲物的漁艙必須裝置有溫度記錄器溫度記錄器，，
且放置於容易讀取的位置且放置於容易讀取的位置

漁船儲存漁獲物之漁艙應裝有漁船儲存漁獲物之漁艙應裝有

連續溫度記錄器連續溫度記錄器



圖片來源：
魷魚公會網站

秋刀魚棒受網漁法秋刀魚棒受網漁法作業流程作業流程
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魚

裝
箱
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藏
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漁艙 漁艙 漁艙

凍結室 下甲板

圖片來源：
船舶與港口網站

魷漁船外觀及船圖魷漁船外觀及船圖



冬裝(魷魚燈具) 夏裝(秋刀魚燈具)

魷魚魷魚((兼營秋刀魚棒受網漁船兼營秋刀魚棒受網漁船))外觀外觀

34

漁船建材結構本身應漁船建材結構本身應無生鏽或發霉無生鏽或發霉狀態，且狀態，且
需使用容易清洗之材質需使用容易清洗之材質
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卸魚區之設施卸魚區之設施((如工作甲板、漁艙口、滑魚如工作甲板、漁艙口、滑魚
導槽、輸送帶導槽、輸送帶))應潔淨並應潔淨並無油漬、髒污無油漬、髒污之污之污

染，且染，且不可有發霉、生鏽之現象不可有發霉、生鏽之現象

各作業區間有適當距離區隔各作業區間有適當距離區隔
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與漁獲物接觸之器具應為光滑平整且與漁獲物接觸之器具應為光滑平整且無生鏽、無生鏽、
發霉與髒污發霉與髒污

魷魚凍結盤處理漁獲刀具

38

任何漁獲物行經動線上方之管線應包覆完整無剝落

作業區及任何漁獲物可能接觸之管線，例如作業區及任何漁獲物可能接觸之管線，例如
油管或油壓器等應有油管或油壓器等應有完整潔淨之包覆完整潔淨之包覆



39

漁獲物處理區及儲存區應與廢棄物儲存區有漁獲物處理區及儲存區應與廢棄物儲存區有
適當之適當之距離區隔距離區隔

大艙急速凍結室

漁獲物凍結溫度要求：漁船冷凍設備之冷凍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效能需快速，且使漁獲物中心溫度

不超過不超過--1818℃℃。。



連續紀錄感應器 連續紀錄器

儲存漁獲物的漁艙必須裝置有儲存漁獲物的漁艙必須裝置有溫度記錄器溫度記錄器，，
且放置於容易讀取的位置。且放置於容易讀取的位置。

船上操作人員應維持個人衛生及衣物清潔船上操作人員應維持個人衛生及衣物清潔



需預防動物和病媒污染漁獲物。需預防動物和病媒污染漁獲物。
並記錄除蟲鼠紀錄作業並記錄除蟲鼠紀錄作業

病媒防治施作計劃書船舶衛生管理證明書

44

化學藥品均應嚴格收存保管於貯藏室化學藥品均應嚴格收存保管於貯藏室
並有並有上鎖設備上鎖設備
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設備和設施供船員使用之廁所內應設置有供船員使用之廁所內應設置有洗手設備洗手設備
與與清潔劑清潔劑

46

設備和設施廁所不得設置於廁所不得設置於漁獲物處理區漁獲物處理區或或儲存區儲存區。。



健康檢查證明

無傳染性疾病：
1.無肺結核
2.無A肝
3.無傷寒.

不得為食物感染性疾病之帶原不得為食物感染性疾病之帶原

48

每航次出發前後，船長應指定一名船員檢查所
有漁獲物處理區漁獲物處理區和儲存區儲存區是否符合衛生標準
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每航次出發前後，船長應指定一名船員檢查所每航次出發前後，船長應指定一名船員檢查所
有有漁獲物處理區漁獲物處理區和和儲存區儲存區是否符合衛生標準是否符合衛生標準

CCP1 毒魚寄生蟲

CCP2 急速冷凍
CCP3 凍藏

CCP4 轉載

魷釣漁船作業魷釣漁船作業HACCPHACCP管制點管制點



每次捕獲漁獲時，皆須紀錄每次捕獲漁獲時，皆須紀錄寄生蟲與毒魚檢查寄生蟲與毒魚檢查
結果結果

52

每次捕獲漁獲時，每日皆須確認每次捕獲漁獲時，每日皆須確認漁艙溫度漁艙溫度
是否正常是否正常



進行轉載時，須填寫進行轉載時，須填寫轉載作業紀錄表轉載作業紀錄表及及
轉載確認書轉載確認書

進行轉載時，須填寫進行轉載時，須填寫轉載確認書轉載確認書



報告結束

55

-END-
謝謝

~還有..廣告時間~~

56

業者檢附以下資料：
‧漁獲物出售流程紀錄表
‧寄生蟲與毒魚檢查表
‧輸俄羅斯漁產品廠場自主管理切結保證書。
‧連續溫度紀錄值(電子檔)
‧漁獲物轉載作業紀錄表(經本國籍運搬船返台)
‧轉載確認書(經本國籍運搬船返台)

如業者有漁獲物輸往俄羅斯之需求，請於返台10天前通
知本署，本署將派員至前鎮漁港進行漁獲抽驗。
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58

漁船捕撈之漁獲物量應配合漁艙之容量

漁船作業時漁獲物之捕獲率應配合漁捕獲率應配合漁
艙艙之容量，不可有超捕情形不可有超捕情形發生
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自動記錄器設定頻率為每每11小時記錄小時記錄

一次一次，並至少每一日每一日有人員檢查溫

度是否正常並記錄於每日溫度確認每日溫度確認

表表

漁船應留有每航次之溫度紀錄表應留有每航次之溫度紀錄表

設備和設施設備和設施

60

853/2004 附件III 第VIII部分第I.D.1.(h)

評鑑條文評鑑條文

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



設
備
和
設
施

直接接觸漁獲物表面之設備、工作台及器具等，應採
用光滑平整、防腐蝕性材質、容易清洗與消毒，且接
觸面使用之包覆材質需耐用、不具毒性。

8853/2004 附件III 第VIII部分第I
章.A.2.

應有飲用水、潔淨水或乾淨海水供給設施以供處理漁
獲物。使用海水時，其海水抽取地點應避免抽入排放
之廢水、廢棄物或引擎冷媒。水槽應予以定期清洗，
以保障貯存衛生。漁艙卸魚後應用飲用水或清潔海水
清洗。

853/2004 附件III 第VIII部分第I章
I.A.4.
853/2004 附件III 第VIII部分第I章
II.2.

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℃。

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.

儲存漁獲物的漁艙必須裝置有溫度紀錄器，且放置於
容易讀取的位置。溫度計的感應器應置於冷凍艙的溫
度最高點。

853/2004 附件III 第VIII部分第I章
C.2.

應設置足夠數量之洗手設備和廁所供處理漁獲物員工
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。

853/2004 附件III 第VIII部分第
I.D.1.(h)

預防漁獲物受廢棄物貯存、處理和丟棄時可能發生之
污染。需使用特定設備將廢棄物和不適合人類食用的
漁獲物排入海中，必要時以防水桶槽加以儲存。

853/2004 附件III 第VIII部分第
II.D.1.(f)

作業
衛生
要求

應盡可能確保捕魚和後續相關作業處理不造成漁獲
物之污染。

852/2004 附件I A部分 II.2.
853/2004 附件III 第VIII部分第II
章 1.(b)

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。

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.

病媒
防治

需預防動物和病媒污染漁獲物。消毒、除蟲、滅鼠
等應隨時注意必要處理並記錄除蟲鼠紀錄作業。

852/2004 附件I A部分 II.4.(f)
852/2004 附件I A部分 8.(d)
852/2004 附件I A部分 8.(e)

化學
物質
管制

應預防清潔劑、消毒劑或殺蟲劑等化學物質於貯存
及使用時可能造成之產品污染。清潔劑、消毒劑、
殺蟲劑及其他類似有毒物質均應嚴格收存保管於貯
藏室並有上鎖設備，不可污及漁獲物。

852/2004 附件I A部分 10.

船員
健康
和
衛生
要求

船上操作人員應維持個人衛生及衣物清潔，船上作
業人員不得為食物感染性疾病之帶原，船員如有感
染傷口，傳染性皮膚病，或腹瀉者時則不得處理食
品或者進入處理食品區域。應定期檢查船員無感染
傷口，傳染性皮膚病或腹瀉。

852/2004 附件II 第8章 2.

船上操作人員應維持個人衛生及清潔，以免污染源
接觸漁獲物，防止污染風險。

852/2004 附件II 第8章 1.



漁獲物
衛生管
理

本署登錄合格船長應確認漁船和漁產品之衛生，執
行官能、寄生蟲、混雜有毒魚類與否之檢查，並將
漁撈作業記錄於漁撈日誌。

853/2004 附件III 第VIII部分第V
章 A.、D.、E.
93/140 第1、2、3條
178/2002 第IV部分第18條 1.、2.
、3.

轉載魚
貨管理

進行轉載作業應詳實記錄作業起訖時間、數量及魚
體中心溫度，以確保符合要求並可追溯。

852/2004 附件II 第4章 7.
178/2002 第IV部分第18條 1.、2.
、3.

人員管
理

輸歐盟漁產品之遠洋漁船應依歐盟法規852/2004號
附件 I中初級生產者衛生要求和853/2004號之規定訂
定衛生管理計畫，有關執行漁獲衛生處理流程，溫
度及時間之管控，船上各項清潔實施計畫，應執行
審查，以確保船上作業衛生。應完善分配執行及管
制人員職務。

852/2004附件I
853/2004附件III

HACC
P

HACCP原則建立HACCP計畫書，對重要管制點建
立與執行有效之監控程序，當監控結果顯示重要管
制點失控時，採取適當之矯正措施。

852/2004第5條

定期辦理HACCP系統確認，並保存HACCP管理詳
相關之紀錄。

64

作業設備、儀器周邊尤其是連接處及
彎角處應有人員定期檢查定期檢查，有任何裂
縫應立即修補

記錄於儀器校驗／維修／保養紀錄表儀器校驗／維修／保養紀錄表

設備和設施設備和設施
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漁船建造與結構漁船建造與結構

法源依據
853/2004 附件III 第VIII部分第I章 I.D.1.(b)

853/2004 附件III 第VIII部分第I章 I.B.2

評鑑條文

將漁獲物從卸魚區域運送至處理區域或漁艙

之輸送須符合衛生要求。

漁艙應能保持漁獲物於衛生狀態。

漁船建造與結構漁船建造與結構

66

漁船建造與結構漁船建造與結構

法源依據
853/2004 附件III 第VIII部分第I章 I.D.1.(a)

853/2004 附件III 第VIII部分第I章 II.2.

評鑑條文

卸魚區域需足以分別放置每批捕獲之漁獲物
且易於清理，其設計須可讓漁獲物不受日
曬、熱源（如：燒卻爐等）或其他污染而導
致漁獲物品變質。

漁船建造與結構漁船建造與結構



67

卸魚區運送漁獲物至處理區域或漁

艙之輸送應符合衛生衛生要求

輸送帶應潔淨並無污染、發霉或生

鏽之現象

漁船建造與結構漁船建造與結構

68

漁船建造與結構漁船建造與結構

漁船建造重點漁船建造重點

漁獲物處理及儲存之地點設計與建

造應易於清潔易於清潔且有良好之排水系統良好之排水系統

此設計可避免瓦礫殘骸之沾附及寄

生蟲之藏匿

漁船建造與結構漁船建造與結構
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各作業區間(工作甲板、漁艙、卸魚
區、漁獲物處理區、船尾作業區四周

等)應有足夠空間放置每批捕獲之漁
獲物、工具與廢棄物等

並且應有適當之距離區隔距離區隔

各作業區間要有適當距離區隔

70

工具盒應使用塑膠或不鏽鋼之
材質為佳

工具之把手以電木把手或不鏽
鋼為佳

除工作所需之用具與化學藥劑
外，其他的物品皆應定位擺放定位擺放

設備和設施設備和設施



71

溫度記錄器之感應器應放置於冷凍艙溫度記錄器之感應器應放置於冷凍艙

遠離出風口處遠離出風口處((溫度最高點溫度最高點))

72

漁船建造與結構漁船建造與結構

使用乾淨之海水乾淨之海水沖洗漁獲物與所

有接觸之設備、器具表面

漁艙應於每航次作業前、後每航次作業前、後清潔

一次，並記錄於每航次漁艙清潔每航次漁艙清潔

紀錄表紀錄表

漁船建造與結構
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應使用飲用水、潔淨海水飲用水、潔淨海水處理漁獲

物

若使用海水，應留意海水之污染程污染程

度度或公告之公共衛生公共衛生問題

不可抽取港埠內之海水處理漁獲物不可抽取港埠內之海水處理漁獲物

設備和設施設備和設施

74

漁網應漁網應保持潔淨保持潔淨且且定位擺放定位擺放整齊整齊
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作業衛生要求作業衛生要求

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。

76

漁船建造與結構漁船建造與結構

法源依據
853/2004 ANNEX III SECTION VIII CHAPTER I I.A.1.
853/2004 ANNEX III SECTION VIII CHAPTER I I.B.2.

評鑑條文

漁船建造與結構應避免污染漁獲物並維護於良好
的狀態，並有適當隔離以避免潛在污染源，包括
污水、廢煙、燃料油、潤滑油之污染。漁艙、機
房與船員住艙應隔離以避免污染儲存的漁獲物。

漁船建造與結構漁船建造與結構



77

漁船建造與結構漁船建造與結構

法源依據
853/2004 附件III 第VIII部分第I章 I.D.1.(c) 

評鑑條文

需有足夠作業空間以供衛生處理漁獲物，各
區域設計應易於清潔、消毒並防止漁獲物受
污染。漁船上一般設施狀況，工作甲板及船
尾作業區四周、漁具清潔程度，須符合乾淨
整潔之要求並記錄。

漁船建造與結構漁船建造與結構

78

作業甲板於作業前、後皆應保持整潔與寬敞

工作區之設備任何時候皆應保持寬敞與整潔保持寬敞與整潔
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魷釣漁船魷釣漁船
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--1818℃℃以下。以下。

作業衛生要求作業衛生要求

80

直接與漁獲物表面接觸之設備（漁艙、直接與漁獲物表面接觸之設備（漁艙、
魷釣機、滑魚導槽）、工作台及器具等魷釣機、滑魚導槽）、工作台及器具等
（輸送帶、網台、釣線等）應（輸送帶、網台、釣線等）應定位擺放定位擺放
整齊整齊

採用採用 光滑平整、防腐蝕性材質、容易光滑平整、防腐蝕性材質、容易
清洗與消毒，且不可有生鏽、發霉與髒清洗與消毒，且不可有生鏽、發霉與髒

污污

設備和設施設備和設施
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82

法源依據
853/2004 附件III 第VIII部分第I章 I.A.4.
853/2004 附件III 第VIII部分第I章 II.2.

評鑑條文

應有飲用水、潔淨水或乾淨海水供給設施以供
處理漁獲物。使用海水時，其海水抽取地點應
避免抽入排放之廢水、廢棄物或引擎冷媒。水
槽應予以定期清洗，以保障貯存衛生。漁艙卸
魚後應用飲用水或清潔海水清洗。

設備和設施設備和設施
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漁船之海水抽取地點應與排放之漁船之海水抽取地點應與排放之
廢水、廢棄物有適當之廢水、廢棄物有適當之距離區隔距離區隔

海水應由海水應由船底船底處抽取使用處抽取使用

提供水質之管線應保持潔淨並提供水質之管線應保持潔淨並定定

期清洗期清洗

設備和設施設備和設施

84

法源依據
853/2004 附件III 第VIII部分第I章 C.2.

評鑑條文

儲存漁獲物的漁艙必須裝置有溫度記
錄器，且放置於容易讀取的位置。溫
度計的感應器應置於冷凍艙的溫度最
高點。

設備和設施設備和設施
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溫度記錄器應放置於容易讀取的位置溫度記錄器應放置於容易讀取的位置

(漁艙門口或走道)

感應器應置於漁艙遠離出風口處遠離出風口處(通常
最接近漁艙蓋口的部份是溫度較高的) 

唯有透過測量漁艙之最高溫度測量漁艙之最高溫度，船長才

有辦法確認漁艙未超出最大允差溫度

設備和設施設備和設施


