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內容摘要：（二百至三百字）
    本局宋念潔技士於本（95）年7月17日至8月4日參加美國農業部（USDA）食品安全檢查署（FSIS）舉辦之國際畜禽肉品檢查研討會，此次研討會係於該部召開，該部位於華盛頓特區，本次會議舉辦之目的除了傳遞肉品衛生專業知識外，亦敦請各國重視肉品衛生安全議題並應謀求建立良好且可行之屠宰衛生檢查、肉品安全制度，會議期間提供各與會國家肉品衛生管理相關人員意見交流之機會，以增進彼此間瞭解，本次研討會計有來自阿爾及利亞、阿根廷、紐西蘭、澳洲、波利維亞、保加利亞、加拿大、英國、芬蘭、丹麥、哥斯大黎加、智利、墨西哥、巴拉圭、祕魯、聖羅西亞、史蒂文生、菲律賓、馬來西亞、匈牙利、大韓民國、日本、越南及美國等共計二十五個國家和地區的三十七名外國政府官員參加。

為期三週之肉品安全及屠宰衛生專業課程，主要內容為美國肉品衛生制度介紹、HACCP系統介紹、並透過分組討論方式進行，經由與會的多位FSIS專家學者分別說明美國屠宰衛生檢查相關法規命令與執行策略，其中包括衛生作業標準（SPS）、衛生標準作業程序（SSOP）、危害分析與重要管制點計畫（HACCP）、減少病原菌措施和強制執行等四大部分，並介紹其配套措施有基礎檢查績效系統，同時安排屠宰場實地參訪活動；瞭解美國政府，推動肉品衛生檢查制度，並在法律授權範圍內與業者建立良好合作夥伴關係與溝通管道，讓業者充分知悉其應盡之義務及社會責任，且肉品衛生安全制度建立與推動並非全由政府負全責；FSIS依據聯邦法規扮演督導的角色，敦促業者依法推動工廠衛生自主管理與品質保證相關計畫，以確保生產之肉類產品品質與企業形象，來維護消費者食肉安全。
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1、 緣起及目的
     美國因其物產豐富與科技發達，造就成世界首屈一指的先進畜牧國家，並帶動下游數千家之屠宰場及肉品工廠設立，不僅充分供應其國內需求，同時大量供應外銷，成為世界重要的肉品供應國，而其畜禽屠宰管理政策、肉品檢查衛生安全管理系統及相關的法令規章制度，歷經近百年之演變，至為先進完備，並廣為世界各國所參採依循。
為讓世界各國深入瞭解美國肉品檢查制度之演進與發展，並擴展美國畜禽肉類產品之運銷，美國農業部（United States Department of Agriculture，USDA）之食品安全檢查署（Food Safety and Inspection Service，FSIS），每年幾乎都會舉辦國際畜禽肉品檢查研討會，並邀請世界各國農業官員參加，讓各國能充分瞭解美國畜禽類衛生水準與相關法令制度之齊全完備。

美國肉品檢查衛生安全管理系統及相關的法令規章制度較為完備，國際間亦多參採依循其辦法，於民國87年中旬，我國屠宰衛生檢查業務由衛生機關移撥農政單位，相形之下，肉品衛生檢查制度亦有所變革。目前行政院農業委員會動植物防疫檢疫局（以下簡稱本局）為畜禽屠宰管理之中央主管機關，為進一步了解現金美國肉品檢查衛生安全管理系統及執行程序，經美國在台協會（ American Institute in Taiwan,AIT）95年1月5日來函聯繫本局，並依據美國農業部食品安全檢查署95年3月10日電子郵件邀請本局人員參與，研討會地點位於美國首都華盛頓特區的農業部總部。
研討會課程重點包括美國肉品衛生檢查系統、危害分析與重要管制點（Hazard analysis and critical control point，HACCP）計畫及其他有關肉品衛生管理項目；並以演講、分組討論、研討、實驗室觀摩，及赴肉品工廠實地觀摩查核等之實務演練，有助於學員往後於工作中實際運用。

由於受邀參與本研討會之學員均為各國承辦肉品衛生檢查相關業務之官員（分別來自25個國家37個成員），於研討會中可就各國之肉品衛生檢查管理政策及制度充分討論及交換意見並可獲得各國肉品衛生管理之成功與失敗經驗，實為訓練我國行政人員之最佳機會。另為提昇我國肉品衛生檢查規劃與執行能力，於強化我國畜禽屠宰管理政策、肉品檢查衛生安全管理系統、及相關的法令規章制度之同時，藉由研習美國肉品衛生安全管理系統，將可逐步改善我國屠宰衛生檢查制度所面對之問題，以提昇整體肉品衛生水準，落實人道屠宰，強化肉品檢查行政管理與技術實務。
屠宰場實地參訪活動更能了解美國政府，如何推動肉品衛生檢查制度，並在法律授權範圍內與業者建立良好合作夥伴關係與溝通管道，讓業者充分知悉其應盡之義務及社會責任，且肉品衛生安全制度建立與推動非全由政府負全責；FSIS依據聯邦法規扮演督導的角色，敦促業者依法推動工廠衛生自主管理與品質保證等相關計畫，以確保其肉類產品之品質與形象，以維護消費者食肉安全。為瞭解美國屠宰衛生檢查制度與實務，並實地參訪畜禽屠宰場與肉品加工廠之作業情形，以便與我國現行肉品檢查及屠宰場設立相關政策比較，達到改善我國肉品檢查及屠宰場設立相關政策及制度，並提升我國畜禽肉產品之國際競爭力的目的，爰由本局宋局長華聰核派肉品檢查組宋念潔技士參加本次研討會。

貳、行程

本次研討會自本（95）年7月17日至8月4日，計19天，假美國華盛頓特區（Washington, D.C.）美國農業部（United States Department of Agriculture，USDA）總部辦公大樓舉辦。

於台北時間7月15日22時50分自桃園中正機場搭乘中華航空公司CI-0004班機赴美國，歷時約12小時，於當地時間7月15日19時30分抵達舊金山國際機場轉機。隨即於當晚22時10分搭乘美國聯合航空 UA-0222班機轉機，歷時約5小時，於當地時間7月16日6時10分抵達美國華盛頓特區。7月17日至8月4日間參加研討會，課程結束後，於8月4日晚間搭機返臺。
7月15日 （星期六） 台北  啟程

晚間10時50分從桃園中正國際機場搭乘中華航空公司CI-0004班機啟程前往美國舊金山國際機場，並於當地時間晚間7時30分準時降落。由於從九一一恐怖攻擊之後，美國對於外國旅客的安全檢查變嚴格了，下機後，所有外國旅客在機場必須由國土安全部官員拍照並留下指紋後，始能入境。在當地時間晚間10時10分，轉搭美國聯合航空（Union Airline） UA-0222班機，前往達拉斯（Dallas）國際機場。
7月16日 （星期日）達拉斯國際機場—美國華盛頓特區
在當地時間凌晨6時10分，抵達達拉斯（Dallas）國際機場。同事居住於美國華盛頓特區附近的親戚，至機場接機並至預先訂妥的Holiday Inn Capitol Hotel旅館進住。

7月17日（星期一）  美國華盛頓特區農業部總部   參與研討會

抵達美國華盛頓特區農業部總部的Whiteten Building，辦理報到註冊，交換名片，隨即開始進行研討會。

Dr. Karen Stuck  歡迎及開幕致詞

Dr. Bryce Quick介紹美國的主辦單位及目標與任務導向：FSIS 的Ed Scarbrough、Codex/APHIS的Nick Gutierrez、FAS 的 Michael Yost等，一一介紹在場與會工作同仁，並歡迎大家發現任何問題可逕向同仁提出，以為改進的參考。

接下來是半個小時的點心及社交時間，讓各國參加研討會之人員能利用機會互相交換名片及認識。

Mr. Michael Weinberg 利用幻燈片介紹美國華盛頓特區的觀光景點及交通情況，希望大家利用研習以外的時間，好好的逛逛許多的博物館。

7月18日（星期二）  訓練中心   參與研討會

Mrs. Kathleen Leddy 講授Introduction, Goals & Objectives System
Dr. Chuck Williams講授Overview of Cooperation between Federal  Agencies（FSIS/APHIS/FDA）
Dr. Bob Bokma講授Current Events-APHIS 
Dr. Michael Lathrop講授Performace Based Inspection System（PBIS）, Sanitation Performance Standards（SPS） & Sanitation Standard Operation Procedures.（SSOP）

7月19日（星期三）  美國華盛頓特區農業部總部   參與研討會

Dr.  Kenneth Petersen 講授Livestock & Poultry Slaughter Inspection
Dr. Harry Walker講授Residue Program
Mrs. Laura Reisa 講授 Consumer Education—Food Safety

中午用餐前拍攝全體工作人員及學員之團體照

7月20日（星期四）  參訪雞屠宰場及火雞屠宰場
上午6時30分在飯店大廳集合後，搭乘巴士至 Georges, Edinburg, VA , Visit Chicken Slaughter / Processing Plant and Cold Storage Facility，參觀完畢後並現場進行問題討論。
用完午餐下午再搭巴士至Cargill, Dayton, VA , Visit Turkey Slaughter / Processing Plant and Cold Storage Facility，參觀完畢後並現場進行問題討論。
至Sally White（Director, International Equivalence Staff）家Bar-B-Q, 
晚間搭巴士回華盛頓特區
7月21日（星期五）  訓練中心   參與研討會
Mrs. Kathleen Leddy 講授HACCP Verification, Food Safety Regulatory Essentials
Dr. Paulo Almeida講授CODEX
Mrs. Elizabeth Volk講授Product Recall
Dr. Neal Golden講授Risk Assessment
Dr. Uday Dessai講授Pathogen Reduction & Microbial Standard & Product Testing
7月22日（星期六）   美國華盛頓特區   週末休息暨整理資料

參觀博物館
7月23日（星期日）  美國華盛頓特區   週末休息暨整理資料
參觀中國城及附近景點
7月24日（星期一）   訓練中心   參與研討會
Mr. Robert Savage 、Mr.Lou Gast（HACCP Consulting Group）講授 HACCP Course
分組討論--建立書面記錄
7月25日（星期二）   訓練中心   參與研討會
Mr. Robert Savage 、Mr.Lou Gast（HACCP Consulting Group）講授 HACCP Course

分組討論--組織與管理HACCP計畫

7月26日（星期三）   訓練中心   參與研討會
Mr. Robert Savage 、Mr.Lou Gast（HACCP Consulting Group）講授 HACCP Course

小組成果發表
進行測驗並頒發HACCP Course 之結業證書

Mrs.Joyce 講授USDA/APHIS—Vet Service representative at the Federal & State levels
Mr.Bobby Palesano講授 Food Safety Assessment Strategy
Mr. Perfecto Santiago講授Food Security
7月27日（星期四）     參訪牛屠宰場及豬屠宰場

上午5時30分在飯店大廳集合後，搭乘巴士至 Smithfield, Souderton, PA , Visit Beef Slaughter / Processing Plant and Cold Storage Facility，參觀完畢後並現場進行問題討論。

用完午餐下午再搭巴士至Hatfield, Hatfield, PA , Visit Pork Slaughter / Processing Plant and Cold Storage Facility，參觀完畢後並現場進行問題討論。

晚間搭巴士回華盛頓特區

7月28日（星期五）  美國華盛頓特區農業部總部   參與研討會
Dr.Lenny Lang講授Port of Entry Re-Inspection 和 Import Surveillance
Mr.Deborah Baucher講授Compliance/Enforcement

Dr.Todd Furey講授Inspection Equivalence Requirements和Foreign Inspection Program Reviews
Mrs.Virginia Olson講授Export Certification
7月29日（星期六）  美國華盛頓特區   週末休息暨整理資料
參觀博物館

7月30日（星期日）  美國華盛頓特區   週末休息暨整理資料
參觀動物園及附近景點

7月31日（星期一）    參訪Baltimore, Maryland  肉品進口查核實務
Visit Wholesale & Port facilities including Cold Storage Facility： Export Certification & Port of Entry Re-inspection Procedures，參觀完畢後並進行問題討論。

晚間搭巴士回華盛頓特區
8月1日（星期二）  訓練中心   參與研討會
Dr. Dan Engeljohn講授FSIS Regulatory Process
Mr. Bharat Patel 講授Antimicrobial Interventions：New Technology
Mr. Glenda Lewis講授FDA Food Code & Retail Facilities
AMI/Mr.Mark Dopp 講授HACCP：An Industry Perspective
Australia/Mr.Rob Williams講授HACCP：Alternative Systems

Mr.Bobby Palesanol講授Risk Based Inspection
8月2日（星期三）  參訪  Beltsville, Maryland
Visit to Agricultural Research Center （including discussion of Pathogen Reduction Food safety Research）
Visit to Carver Center to observe USDA Hotline capability
Visit USDA Library 

晚間搭巴士回華盛頓特區
8月3日（星期四）  訓練中心   參與研討會
Mr. Robert Post 講授Standards, Labeling & Ingredients
Dr. Karlease Kelly講授Center for Learning—FSIS Training Programs
Dr. Markietta McCaskill 講授Evaluation

結業與頒發證書

8月4日（星期五）  美國華盛頓特區農業部總部   返程

依依不捨地與研討會之老師、工作人員和其他學員道別後，在當地時間下午7時10分由達拉斯國際機場，搭乘美國聯合航空UA-0223班機，前往舊金山國際機場，於當地時間晚間10時抵達，隨即於當地時間半夜1時35分搭乘中華航空CI-0003班機返國。

8月7日（星期日）台北

於是日台北時間凌晨5時30分返抵桃園中正國際機場。

參、研習紀要與心得
美國屠宰衛生檢查相關法規最早起源於西元1889年，至今已有百年以上之歷史，演變至今，美國畜禽屠宰衛生管理政策、肉品檢查衛生安全管理系統、及相關的法令規章制度均較其他國家先進完備，並廣為世界各國所參採依循。掌管屠宰衛生檢查業務之美國農業部食品安全檢查署，此次舉辦為期三週的畜禽肉類檢查研討會，廣邀各國農政官員參加，共有來自25個國家計37人出席與會，畜產業先進國家如加拿大、澳洲等亦派員與會，整體研習氣氛相當活潑熱烈，各國學員之間的互動頻繁。此行的目的雖是研習美國的畜禽屠宰衛生檢查制度，但在課堂上經過學員們與講師之間的問題討論之後，發現表面上各國的制度不盡相同，其實所面對的問題與挑戰是大同小異。

本次研討會其課程內容多係以肉品衛生管理制度為主軸，介紹屠宰衛生檢查相關法規為輔，同時安排屠宰、分切及加工一貫作業場的參訪活動使理論與實際相印證，三週的研習課程包括: 食品安全、肉品檢查相關機關與法規、危害分析與重要管制點計畫（HACCP）、衛生作業標準（SPS）、衛生標準作業程序（SSOP）、病原減少計畫、屠宰衛生檢查資訊系統（PBIS）建立及肉品進口核准程序等主題。
一、美國食品安全介紹現況

美國肉品檢查已有百年歷史，剛開始是為了因應肉品出口至歐洲，其檢查方式為一種只注重肉品外觀、氣味及感覺是否乾淨，尚無微生物學的觀念。直到1985年才認為真正的食肉衛生安全危害是無法從外觀見的，包括化學及微生物之危害。1993年出現重大危機，爆發E.coli O157：H7 食物媒介疾病，因食入未煮熟漢堡而造成死亡。1996年遂開始要求工廠執行HACCP計畫，以期在危害發生前即有效防止。由政府訂定標準，工廠需自行訂定HACCP計畫，找出重要管制點自我管制，政府則監督確認工廠是否遵循。

二、肉品檢查相關機關與法規
食品安全檢查署總部設於Washington DC.，下設有二處技術服務中心，地區則有地區辦公室。全美國共有將近8千家肉品工廠，向政府提出肉品檢查申請，經評估審查工廠衛生情況是否訂有標準作業程序（SSOP），是否執行HACCP計畫，若符合則獲准聯邦派駐檢查員執行肉品檢查，並給肉品工廠一個號碼。有關FSIS檢查範圍為所有的肉品工廠，但一些州內銷售的零售商或屠宰供自已食用者則不在檢查範圍之內。FSIS依據「聯邦肉類檢查法」、「蛋類產品檢查法」及「人道屠宰法」等法律之規定執行畜禽肉品及蛋類之檢查工作。

負責美國食品安全系統之主要聯邦機構有食品藥物管理局（FDA）、農業部食品安全檢查署（FSIS）、農業部動植物健康檢查署（APHIS）及環境保護署（EPA）等，各司其職並保持密切聯繫與協調，且各機關每年均定期舉行橫向會議以審視及檢討相關法規之適用性。
三、危害分析與重要管制點計畫（HACCP）

美國肉品檢查衛生檢查系統已超過百年，由一開始只檢查肉品之外觀清潔度、是否有異味及感覺乾淨等，偏重於視覺、嗅覺及觸覺等傳統之檢查方式，逐步因微生物學之發展而了解造成消費者食物媒介疾病之微生物並非肉眼可見，進而不斷改進肉品檢查方式及修正相關法規，而有今日趨於完善之肉品檢查系統。

惟美國如此完備之肉品檢查系統仍遭遇到一大危機，1993年美國發生由出血性大腸桿菌E.coli O157:H7 污染導致之食物媒介疾病致死案例，引起消費大眾注意食品衛生安全問題，美國國會及美國農業部遂檢討認為現行畜禽肉品檢查系統過於注重視覺、觸覺及嗅覺等之檢查方式，不能全然除去引起食物媒介疾病之肉眼無法看見之病原。因此，美國農業部基於增進大眾食肉衛生安全之目的，認為由美國航空太空署（NASA）於研發太空飛行時所發展出之一套控制生產過程名為危害分析及重要管制點系統（Hazard Analysis and Critical Control Point System，HACCP System），可以用於預防食物危害之發生，並可控制、減少及預防病原污染畜禽肉製品。遂於1996年著手推行病原減少及危害分析及重要管制點系統（Pathogen Reduction / Hazard Analysis and Critical Control Point System，PR/ HACCP System），冀望藉由畜禽肉品工廠內實行病原減少及危害分析及重要管制點系統，將病原污染率減低，並以科學為基礎，分析造成病原污染之原因，在食物危害發生前加以管控，以維護消費者之健康。並藉由推動此一計畫，教育工廠必須負起提供消費者安全衛生肉品之責任，而政府之職責則在於監督工廠是否確實執行其自行訂定之危害分析及重要管制點計畫，以符合法規標準。

HACCP主要內容為：一、闡明工廠管理之責任，確保符合清潔衛生規範。二、屠體冷卻前之屠宰作業，當有一種以上之抗菌(anti-microbiological)處理。三、對屠宰場應強制規定屠體冷卻作業。四、肉品工廠須建立減少微生物之目標，並強制要求每日檢查微生物。五、所有畜肉及禽肉工廠應發展及實施HACCP系統。

除此之外HACCP亦擬定了七項基本原則：一、評估危害程度(Assess hazard and risk)。二、決定重要管制點(Determine critical control points)。三、建立管制界限(Establish the critical limits)。四、監測管制點(Monitor critical control point)。五、設定矯正措施(Establish corrective action)。六、建立有效的記錄保存體系(Establish effective record-keeping system)。七、確認(Verification)。
在推行HACCP計畫之初，美國農業部食品安全檢查署除了積極開立課程輔導工廠了解此一計畫之目的及實際執行方式，並召集肉品檢查員在職訓練解說以此計畫為基礎之肉品檢查系統與過去檢查方式之差異、如何輔導業界執行計畫、如何尋求肉品衛生安全與業者利益間之平衡點及查核之訓練。於1996年公布危害分析及重要管制點計畫之法規最終版後，並規劃工廠實施期程，1998年1月起由員工超過500人之大型工廠開始實施，1999年1月起員工人數10人至500人以下之工廠開始執行，2001年1月起員工人數10人以下之小型工廠亦須實施此一計畫。

若工廠無法確實執行危害分析及重要管制點系統，亦須自行提出修正計畫，另對於不能配合或一直不能有效執行危害分析及重要管制點計畫之工廠，美國農業部食品安全檢查署則會勒令工廠停工，接受該署組成之專家團隊之輔導，直至符合標準後工廠才得以開工。此種執行方式迫使原先被動配合法規之肉品工廠，必須主動全盤明瞭自家工廠之生產流程、自行分析並管控危害分析及重要管制點，訂定矯正措施，使業界得以了解自己必須生產衛生肉品，必須對消費者負責，而美國農業部食品安全檢查署則負有評估工廠危害分析及重要管制點計畫、督促業者確實執行此計畫、糞便污染零耐受度檢查及微生物樣品採樣等之權責。
單一作業程序之 HACCP 計畫包含多種產品，因為 危害（hazards）、危害管制點（critical control point）、管制界限（critical limits）和其他之 HACCP 規定須是相同或具一致性。然在一個屠宰場危害分析團隊，評估危害分析時，須採取二大步驟，其一是確定每一步驟之危害，其二是評估危害是否合理且可能會發生，但是工廠亦須有其他之考量如食品安全性、屠體在線上檢查時可能受到糞便、腸道內容物或其他病原菌之污染，甚至最終產物亦會受到污染。
提供良好作業環境是生產安全衛生產品所必備，故屠宰場或分切、加工廠須採行推動良好作業規範(GMPs)或標準作業程序(SOPs)來減少危害之發生，良好作業規範是最基本衛生與作業要求，而標準作業程序則是符合前揭規範之指導方針，以良好作業規範作為準則去協助引導生產安全衛生產品，例如衛生良好作業規範會述明刀具及手部清洗，可減少病原的潛在性危害，如危害經判斷可能會發生，工廠必須陳述此項危害是一個危害管制點，且不能取代事先危害管控計畫，並需透過判斷及採取適當措施以防範危害發生。
四.衛生作業標準（Sanitation Performance Standard, SPS）

衛生規範方面，工廠必須符合衛生作業標準及衛生標準作業程序之規定，首先衛生作業標準主要是陳述工廠週邊及內部現況（例如通風、光照、廠房建築設備等）規定，但部份係工廠之操作規定，如要求與食品接觸面之清潔衛生（應透過工廠SSOP以符合規範）、再生水（應透過工廠HACCP以符合規範），而實施是項規範之工廠包括由美國聯邦或州執行檢查之家畜或家禽屠宰場、進出口工廠、政府許可之量販店及海關保稅倉儲等。

至於作業標準是設定可預期獲致的結果而非獲致結果所採取之方法，並提供廠方較有彈性之新制度。且衛生是「聯邦肉類檢查法」及「禽類產品檢查法」所要求；FSIS人員執行檢查須依據美國食品衛生安全檢查署5000.1指令修訂版實施食品安全官方驗證工作，至於工廠是否符合SPS規範，必須採行查核程序，該程序包括紀錄查核與現場查核二部份；現場查核採隨機取樣方式，查核人員憑藉專業知識與良好判斷力，依據工廠現況去做合理結論。查核若發現不符合規定者，查核員會開立黃色之不符合紀錄表，通知業者應採取矯正措施來改善。

衛生作業標準內容包括屠宰場作業廠區環境（地面及病媒防治）、建築設施、照明設施、通風、管路系統、廢棄物處理、供水設施及用水標準、員工更衣室、洗手台、廁所、機械設備、衛生操作及員工衛生等。這些衛生作業標準與我國屠宰場設置標準及屠宰場作業規範類似，惟仍值得借鏡與省思。

五、衛生標準作業程序（Sanitation Standard Operating Procedures, SSOP）

    本制度係指工廠衛生作業相關文書作業程序之建立與施行，以防止造成產品污染或瑕疵；同時必須保存每日SSOP執行及監測紀錄與採行之任何矯正措施。並且相關紀錄由工廠高階主管簽核，俾利FSIS駐場人員審閱；然於每日開工前，必須查核設備、器械、工具等與食品接觸面之清潔，以符合工廠本身SSOPs書面程序（ written procedure ）。

六、病原減少計畫
    不管是HACCP或SSOP計畫，其訂定的目的無疑是為提昇肉品衛生安全標準，降低污染，特別是致病病原菌的污染。依據美國最近統計估算，每年致病病原菌污染食品致死病例高達9,000件，因而造成下痢案件約650萬至3,300萬件左右，由此可見致病病原菌對食品衛生的威脅相當嚴重。因此在執行HACCP或SSOP計畫時，如何進一步減少致病病原菌及污染事件發生則顯得非常迫切需要。

家畜禽於屠宰過程中，細菌的污染無可避免，特別是牛隻的屠宰過程中，污染的來源可能源自機械零件、動物屠體及工作人員等，在動物屠體的蹄冠、皮膚、腸內容物和牛奶中，可能含有大量的細菌，這其中有少部分可能是致病性病原菌，因此那些顯而易見的污染必須加以剔除。此外，必須加強機械的清洗消毒作業，才可有效減少在屠宰過程中屠體遭受污染。
七、建立屠宰衛生檢查資訊系統（PBIS）
Performance Based Inspection System（PBIS）近似我國委由電腦公司管理之屠宰衛生檢查資訊系統，包括FSIS的基礎電腦系統及資料庫與FSIS檢查人員排定執行程序，它將所有工廠執行績效均貯存於中央電腦資料庫，該系統收集資訊並建立相關資料以利檢查人員能深入瞭解現況及了解屠宰場或分切加工廠之執行是否符合HACCP及SSOP或其他有關消費者相關保護規定與要求。

PBIS為FSIS電腦系統及資料庫，它累積了有關工廠的各項表現成績，平時由屠檢獸醫師建立工廠執行HACCP的各項資料，由電腦資料系統追蹤以利檢查員瞭解是否符合法規的要求。美國農業部食品安全檢查署之資訊非常公開化，舉凡肉品檢查相關法規、執行病原減少及危害分析及重要管制點計畫之方式、訓練計畫、範本及成果、微生物檢測計畫之方法及結果、藥物殘留檢測計畫、評估同等效力之程序及赴國外查廠之結果等，均可由其網站上獲取相關資料，有疑問者並可藉由電子郵件詢問，其討論結果亦公佈於網站，此等資訊之公開及網站之豐富內容值得我們效法。
八、肉品進口核准程序
美國農業部食品安全檢察署有一負責評估國內外畜禽肉品及蛋類法規及制度是否與美國聯邦法規及制度同等效力之部門( FSIS International Policy Staff，IPS )，其評估步驟分為三段，首先由申請輸美肉品國家填妥美方問卷，內容包括肉品相關法規、畜禽疾病之管控、微生物污染之防止、藥物殘留物之檢測等部分，經過此一文件初步審查通過後，該部門會派遣一組專家至申請輸出國實地查核其肉品檢查系統、屠宰場及肉品工廠之設備、實驗室等，通過產地實地查核作業後，始能列入輸美名單中。另輸美產品於港口仍須經由美國農業部食品安全檢查署派駐之肉品檢查員進行再查核檢查，以確保肉品之衛生安全。
本次研討會期間，除了課堂各節的講師豐富精采的講授外，他們的工作人員在課程的安排及其他相關配套活動都非常緊湊，雖然時間長達三週，但是學員的學習精神都很高昂，高潮一直維持到最後一刻。這個優點是本局在未來安排訓練班事宜時可以參考的地方。在課堂上，學員們經常提出該國之屠宰衛生檢查制度與講師互動討論，無形中，其他學員也吸收到不同國家的優點，這是出席這次研討會額外的收穫。同時也討論到如何修正傳統式檢查制度，以如何有效管理，及更節省人力及經費等。

研討會中，安排了美國肉品安全檢查部門之資深稽查員（compliance officer），就其稽查工作內容、組織架構、公權力之執行及所遇之困難進行說明。稽查員之主要就是到市場採樣或接受消費者的檢舉，當發現肉品有遭受污染時，就必須對肉品來源的屠宰場進行警告及監控，必要時可以要求場方將所有產品下架，另外，稽查員又有查核工廠的權力，遇場方不符規定時，可以限期場方改善，如場方未如期改善，則可警告場方，必要時可以撤回檢查員，當然，場方也可循規定申訴，這套系統與本局各分局查核的機制很像，只不過是，目前本局各分局之同仁主要稽查對象仍以屠宰場為主，並未到市場採樣。另外比較不同的是，當稽查員發現場方不符規定時，其法規是容許他們改善，如不改善才作處分，而我們法規規定，只要被查核發現不符規定，就需依法告發開罰單，建議有部分可容許的範圍下，可以將法規改為經勸導改善仍不改善者，才予以處分，這樣可能比較合情合理。
針對屠檢獸醫師或稽查員的安全顧慮，原本以為在美國檢查員是非常強勢，好像檢查人員說一，場方不敢說二，其實不然…，他們的屠檢獸醫師或稽查員也常常被場方人員恐嚇威脅，也發生過暴力事件， 2000年時就有兩個檢查員被開槍打死，問他們如何處理這些問題，他們說他們都教育他們的屠檢獸醫師或稽查員身段要放低，不要跟場方起衝突，保護自己的人身安全為先，事後再向主管反映，由主管來跟場方周旋，這跟本局目前所設計的系統大概一樣，所以本局所訂定「屠檢人員遭受暴力事件之處理原則」確實是正確的，另外我們於訓練班一再向屠檢人員宣示，屠檢人員於執行屠檢業務時，一定要秉持「態度要和善，立場要堅定」的處事態度，以避免不必要的衝突。萬一發生暴力事件時，只要本局各分局派員出面來周旋，場方也比較不敢囂張，只要依「屠檢人員遭受暴力事件之處理原則」之規定並依法對加害人提出告發及告訴，相信未來暴力事件應該為減少許多。

還有，這次研討會，主辦單位現在幾乎都把訓練教材製作成光碟，學員每人一份，隨時可自我學習，相當方便，另外也將所有教材、法規透過網站，讓他們的檢查人員隨時可上網研習。所以，建議我們也可比照辦理，將我們的訓練教材確定後，整理一下，壓成光碟，送給每位獸醫師一人一份，並將相關教材透過網路傳遞，應該對屠檢人員及本局承辦相關業務之同仁有所幫助。
肆、建議事項

於強化我國畜禽屠宰管理政策、肉品檢查衛生安全管理系統、及相關的法令規章制度之同時，藉研習完整之美國肉品衛生安全管理系統，將可逐步改善我國屠宰衛生檢查制度所面對之問題，以提昇整體肉品衛生水準，落實人道屠宰，增益肉品檢查行政管理與技術實務。

這次參加研討會，希望能以前瞻的創新與思維改善屠宰衛生檢查行政管理，強化屠宰衛生檢查實務效能，提升我國的肉品安全、衛生、品質之國際競爭力。謹提出建議如下：

1、 政府事權統一，相關法規命令完備

從西元1889年起，歷經百年之演變，美國對於食品安全之維護，特別是畜禽肉品與蛋製品（以及所有含肉量在3%以上之加工食品），從牧場至餐桌均由農業部食品安全檢查署主政管理，因此有完善的法規、制度與人員全程監控管理，造就了強大的畜牧產業。相較於我國有關肉品衛生安全的法規與管理體系散諸於農業、工業及衛生管理機關，分段管理，資源分散，易發生未同步管理之現象，必須加強各部會之間的橫向聯繫，才能全面落實食肉衛生安全。
2、 民間工廠自主性管理

在實地參觀美國家禽家畜屠宰場與食品工廠時，發現場地相當潔淨，相較於我國需由駐場屠檢獸醫師或分局查核人員主動告知不符規定之處，或開立處分書處以罰款之後，屠宰場才願意著手改善，顯見普遍未以肉品衛生安全為己任。究其原因在於品牌，沒有品牌就沒有自主管理，畢竟自主管理就是為建立一個可以讓消費者信賴的品牌。我國家畜屠宰場大多數是為眾多肉商提供代宰服務，賺取屠宰工資而已，也就是其所生產的屠體並非屠宰場的產品而是肉商個人零售的畜肉，因此不可能建立屠宰場自己的品牌。如欲建立品牌制度，必須設法改變目前肉品運銷制度，如僅准許合法屠宰場代表進入活畜市場標購活畜，或由屠宰場直接與牧場定訂活畜供應契約，使屠宰場屠宰「屬於自己的」家畜，而肉商則負責銷售這些屠宰場的品牌畜肉，如此才有可能建立品牌制度。另外，我國衛生單位訂定銷售畜肉的低溫條件也是一項重要因素，唯有法令要求所有畜肉必須在低溫狀態下運輸銷售，屠宰場才有可能大規模生產能較長時間保鮮之肉品，不必受制於無法長距離運銷之限制而脫離為當地肉販代宰家畜之命運，消費者亦能享受到衛生安全水準較高之肉品。
目前我國在執行畜禽屠宰場查核業務時，屠宰場之配合極為被動，均須駐場屠宰衛生檢查獸醫師或查核人員主動告知不符規定之處或處以罰鍰後，才願意配合改善，顯見我國屠宰場仍未有以生產衛生安全肉品為己任之認知，未來如何提供屠宰場負責人及員工之衛生教育，規劃推動HACCP計畫、建立我國屠宰場內微生物檢測基準計畫及以停工輔導代替處罰之方式，由屠宰場發揮自主性的管理，美國之做法應可作為我國執行時之參考。

3、 各食品工廠實施HACCP

HACCP為一連串儘可能減少食物處理過程中可能風險之預防計畫，此次所參訪的肉品工廠，均已實施HACCP，廠內均設有一名HACCP經理，統籌管理該廠的HACCP計畫，不但負責擬訂計畫，並徹底從員工教育訓練做起，使每一人員均為HACCP計畫之實踐者，故能成功推行。目前已有許多國家推動肉品工廠實施HACCP，實為國際上未來的趨勢，我國國產畜禽肉品若要與外國產品相抗衡，勢必推行HACCP，以提升國際競爭力。

4、 以助理執行屠檢工作

美國實施HACCP之屠宰場，均由訓練合格之屠宰衛生檢查助理人員在屠後檢查站執行屠宰衛生檢查工作，遇可疑無法判別之屠體再交由屠檢獸醫師複判。屠檢獸醫師則負責檢查工廠HACCP計畫裡的各項查核清單及表格記錄與報告等，除了檢查屠宰場設施與設備是否合乎HACCP計畫之要求之外，亦查核屠宰作業是否合乎法令與HACCP計畫之規定，此種安排有助於屠檢獸醫師集中精神，充分發揮專業知識，達到維護食肉衛生安全之目的。為抒解我國屠檢獸醫師招募不易之壓力，屠宰場中人力負荷較多之家禽屠宰場已開始由受過專業訓練之助理執行屠宰衛生檢查工作，屠檢獸醫師主任從旁督導，並則負責屠宰場設施設備與屠宰作業的督導工作，適當的抒解家禽屠宰場屠檢獸醫師之負荷。建議未來家畜屠宰場亦可比照辦理。
5、 屠檢人員教育訓練

美國FSIS之訓練計畫，設有一個政策、計畫與雇員部門，其成立的遠景是以持續的學習，使每位雇員的潛能發揮到最大，其任務是以世界級的教育與訓練內容，使該機關的使命在全球化的環境裡維持最佳狀態。面對全球化之貿易環境，我國為因應WTO全面開放畜禽產品輸出入之需求，日後宜積極派員至國外參加歐洲或美國舉辦之肉品檢查研討會，以充實相關人員之經驗與能力，並帶回國外最新資訊，供國內相關作業人員參考。局內主管或具潛能之同仁亦應推薦赴會，以開擴國際視野，並相互觀摩交流，提升個人之能力。
將現場稽核違規業務列為常規教學之重點且尋覓合適地點，建立屠宰衛生檢查人員專用之訓練中心，以供例行性屠宰衛生檢查人員職前及在職訓練使用。積極培養資深屠宰衛生檢查獸醫師擔任屠檢訓練課程之講師，以將其長期累積之經驗及執行技巧傳授給新進人員。
台灣已加入WTO，為應畜禽產品輸出入之需求，必須經常派員至國外參加各種肉品衛生為題之考察訓練。以充實國內相關作業人員之經驗及能力。日後如我國財政許可，宜積極派員參與歐洲及美國畜禽肉類檢查研討會類似之活動實屬必要，而簡任、薦任主管或具潛能之同仁均應鼓勵赴會以為開擴視界與觀摩比較。

6、 電腦化教育訓練軟體

電腦化的教育訓練軟體可以取代辦理大量重複性訓練課程的不便，其製造、散佈與使用成本均比真人課程相對物美價廉，且效果宏大。此現代化與人性化的科技相當值得我國套用並投入經費開發一系列之教學光碟，供政府農業、工業及衛生管理機關、學校、屠宰場從業人員、牧場人員、防疫人員等教學、訓練與充實最新資訊使用。

7、 加強農業基礎研究，提昇國人食品安全福祉

我國農政機關應急起直追，擴大發展農業科學的基礎研究能力，以強化我國國民的食品安全，進而提昇我國農畜產品在國際市場上的競爭力。

8、 藥物殘留監控管制

FSIS成立國家藥物殘留監控計畫（National Residue Program），旨在執行法令規定，以採樣抽檢為基礎，執行藥物殘留檢測，並有一套彈性措施，對於殘留情形較嚴重之牧場強制執行監視性調查，對於很少發生殘留情形的牧場則執行隨機抽檢，並會每隔一段時間（數週至數月）彙集是否有新藥上市的訊息，然後啟動大調查，全面深入檢查最近抽檢的樣品，以主動找出是否有新式藥品的出現，以便據以調整檢查項目，期能防堵新興藥物之濫用於未然，並會將抽驗之後的報告寄回給來源牧場參考，情節嚴重者還會通知相關單位進行稽查。此套作法同時具有彈性與主動性，建議我國於擴大發展藥物殘留監控計畫時予以納入規劃。

9、 廠區實施動物疫情門禁管制

本次在參訪屠宰場與肉品工廠時，所有學員均被要求穿戴防護衣物，始能入場參觀。這是防疫上的考量，以免國外訪客將疫情帶入廠區。相較於我國正努力成為口蹄疫非疫國，但部分屠宰場對訪客進出的管制措施並未嚴格執行，訪客活動的範圍亦未加以限制，其管理觀念與措施有待加強與落實。

10、 建立全國性牧場來源追蹤系統。
我國雖然跑在美國前面，成功建立豬隻健康資訊回饋系統，但牧場資料庫仍需要動物疾病防疫機關實地派員查核與衛星定位記錄，才能完全發揮本系統的農民服務與疫情追蹤管理兩大功能，建議我國儘早執行全國牧場資料查核與衛星定位記錄作業。
十一、實施檢查收費制度

依照使用者付費原則，屠宰場需支付檢查人員超時加班之費用，鑒於國內屠宰獸醫師人數已趨300人，台灣可參考美國之作法，實施檢查收費制度。
伍、附錄

一、攜回此次研討會所有研習課程內容光碟片一片。
二、美國聯邦法規手冊（Code of federal regulations）第九卷，動物與動物產品部分，Part 200 to End, Revised as of January 1, 2003.

三、相關網址

	1.
	美國農業部：

http://www.usda.gov

	2.
	美國農業部食品安全檢查署：

http://www.fsis.usda.gov

	3.
	美國農業部動植物防疫檢查署

http://www.aphis.usda.gov

	4.
	美國農業部農業研究部門

http://www.ars.usda.gov

	5.
	美國疾病預防暨管制局

http://www.cdc.gov

	6.
	美國食品與藥物管理局

http://www.fda.gov

	7.
	美國環境保護署

http://www.epa.gov

	8.
	聯邦法規法典（Federal Register Online via GPO (Government Printing Office) Access）

http://www.gpoaccess.gov/fr/index.html

	9.
	聯邦法規網站（Code of Federal Regulations）
http://www.gpoaccess.gov/cfr/index.html

	10.
	食品安全虛擬大學

http://www.fsis.usda.gov/OFO/HRDS/fsvu.html

	11.
	如何減少病原與HACCP計畫http://www.fsis.usda.gov/OFO/HRDS/PATHOGEN/haccp.htm

	12.
	以HACCP為基礎的檢查模範計畫

http://www.fsis.usda.gov/factsheets/overview_of_the_haccp_based_inspection_models_project/index.asp

	13.
	德州農工大學家禽學系

http://gallus.tamu.edu

	14.
	國際HACCP聯盟

http://haccpalliance.org

	15.
	加州家禽聯盟

http://www.cpif.org

	16.
	美國火雞聯盟

http://www.eatturkey.org/about/about.html

	17.
	美國肉品協會

http://www.meatami.com

	18.
	美國牛肉協會

http://www.beef.org

	19.
	美國肉類科學協會

http://www.meatscience.org

	20.
	美國家禽與蛋類協會

http://www.poultryegg.org


四、參訓學員名單

	國 家 地 區
	姓 名

	1. Algeria
	Dr. Nawel Mellouhi

	2. Antigua
	Miss Diahan Viola Gomes Foetschl

	3. Argentina
	Dr. Carlos Alfredo Calvari 

	4. Austria
	Dr. Herfried Forster

	5. Austria 
	Dr. Bernhard Ursinistsch

	6. Bolivia
	Luis Fernando Najera Sandoval

	7. Bulgaria 
	Mrs. Yana Georgeiva Petricheva

	8. Bulgaria
	Dr. Paskal Todorov Zhelyazkov

	9. Canada
	Dr. Elham Gurguis

	10. Chile
	Dr. Roxana Sanchez Bello

	11. Chile 
	Dr. Carmen D. Peneipil

	12. Costa Rica
	Dr. Luis Mora

	13. Denmark
	Mrs. Tina Werner Bennedsgaard

	14. Finland 
	Dr. Marja Saarinen

	15. Finland 
	Dr. Anne Lindstrom-Kuru

	16. Great Britain
	Elisabeth Geisen

	17. Hungary 
	Dr. Veronika Jezso

	18. Japan
	Mr. Kazuhisa-Iwakuma

	19. Japan
	Ms. Aki Morishita

	20. Korea
	Dr. Youngmi Kim

	21. Korea 
	Dr. Mi-Ra Chung

	22. Malaysia
	Dr. Nicholas Jenek

	23. Malaysia
	Dr. Jumaiza Mizwa Binti Mohd Termizi

	24. Mexico
	Rita Quintero Marquez

	25. New Zealand
	Bruce William Faull

	26. Paraguay
	Dr. Fredie Pinanez

	27. Peru
	Miss. Maria Del Carmen De La Colina Ochoa

	28. Philippines
	Estrelita E. Espiritu

	29. Philippines
	Rona Regina Reyes

	30. Philippines
	Lorelyn G. Tabora

	31. St. Lucia
	Pare Francis Pare Melchoir

	32. St. Lucia 
	Columbus Philippe

	33. St. Vincent and the Grenadines
	Mr. Al George 

	34. Taiwan
	Dr. Nien-Chieh Sung

	35. United States
	Justina Torry

	36. Vietnam
	Mr. Vo Minh Chau

	37. Vietnam
	Mr. Nguyen Tai Danh
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圖一：華盛頓特區是美國農業部的總部。
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圖二：研討會分組討論情形
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	圖三：美國政府還製作一系列的海報，張貼在辦公室，以提醒獸醫師嚴謹行事的重要。
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