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內容摘要：（二百至三百字）
我國最近二年內所申設之家畜禽屠宰場其規模仍以小型居多，為了解美國小型家畜禽屠宰場之設置及運作情形，行政院農業委員會動植物防疫檢疫局於96年9月21日至96年9月30日派員前往美國愛荷華（Iowa）州Amies市，透過任教於愛荷華州立大學（Iowa State University）徐灝博士，協調該州政府的肉品檢查官員安排赴小型牛、豬隻屠宰場，以考察美國屠宰衛生檢查實際執行現況，藉由參訪肉品檢查實務與畜禽肉屠宰分切場操作實況，了解其小型屠宰場在符合相關衛生條件及人道屠宰規定之下，又可達到經濟效益之管理方式與肉品危害分析與重要管制點計畫(HACCP)制度，進一步與我國現行肉品檢查及屠宰場設立相關規定比較，作為未來我國肉品檢查及屠宰場設立相關政策及制度改善之參考。
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1、 緣起及目的
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，我國屠宰衛生檢查業務於民國87年自衛生機關移撥農政單位主政，肉品衛生檢查制度亦隨之變革，並多參採美國制度規劃。基於我國近二年內所申設之家畜禽屠宰場其規模仍以小型居多，與美國州政府管轄之小型屠宰場相似，為了解美國小型家畜禽屠宰場之設置及運作情形，藉以改善我國屠宰業者所遇瓶頸，行政院農業委員會動植物防疫檢疫局於96年9月21日至96年9月30日派員前往美國愛荷華（Iowa）州Amies市，透過任教於愛荷華州立大學（Iowa State University）徐灝博士，協調該州政府的肉品檢查官員安排赴小型牛、豬隻屠宰場，以考察美國屠宰衛生檢查實際執行現況，藉由參訪肉品檢查實務與畜禽肉屠宰分切場操作實況，了解其小型屠宰場在符合相關衛生條件及人道屠宰規定之下，又可達到經濟效益之管理方式與肉品危害分析與重要管制點計畫(HACCP)制度，進一步與我國現行肉品檢查及屠宰場設立相關規定比較，以作為未來我國肉品檢查及屠宰場設立相關政策及制度改善之參考。

貳、行程及工作紀要
本次參訪美國愛荷華州畜禽屠宰場行程，始於台北時間9月21日22時50分自台北桃園國際機場搭乘中華航空CI-0008班機赴美國，經洛杉磯國際機場轉機。隨即於當地時間9月22日零時55分搭乘美國航空AA-2454班機，抵達達拉斯機場時刻為凌晨5時40分。後再搭美國航空AA-3711班機轉至美國愛荷華（Iowa）州阿姆斯（Amies）市，於9月23日起至9月27日拜會任教於愛荷華州立大學（Iowa State University）徐灝博士及參訪愛荷華州立大學獸醫學院，並參加透過徐博士協調該州政府的肉品檢查官員安排之小型牛、豬隻屠宰場參訪行程。
9月28日17時20分自愛荷華（Iowa）州首府第摩恩（Des Moines）市搭乘美國航空AA-5343班機於當地時間18時30分抵達聖路易（St. Louis）市，並於19時55分轉搭乘美國航空AA-0449班機於當地時間21時55分抵達洛杉磯國際機場，再於9月29日1時15分自洛杉磯國際機場搭乘中華航空CI-0007班機返臺，並於台北時間9月30日6時10分抵達台北桃園國際機場。

參訪小型家畜屠宰場及回程內容如下：

	日期
	起迄地點
	工作紀要

	9月21日

（週  五）
	臺北 ~ 洛杉磯
	啟程

	9月22日

（週  六）
	洛杉磯 ~ 達拉斯 ~ 阿姆斯(AMES)
	抵達阿姆斯

	9月23日

（週  日）
	阿姆斯 ~ 愛荷華州立大學獸醫學院 ~ 阿姆斯
	拜會徐灝博士並安排屠宰場參訪事宜

	9月24日

（週  一）
	阿姆斯 ~ 愛荷華州立大學獸醫學院 ~ 阿姆斯
	參訪愛荷華州立大學獸醫學院

	9月25日

（週  二）
	阿姆斯 ~ 沛瑞(PERRY) ~ 阿姆斯
	參訪Tayson公司之豬隻屠宰場
1. Tayson每日約屠宰7,400頭豬隻，有外銷日本之實蹟。
2. On-line inspectors:7人(屠宰衛生檢查，包括頭部淋巴節、內臟、屠體檢查)。
3. Off-line inspectors:2人(分切肉品衛生監控)
4. 該場計有獸醫師2位(含獸醫師主任1名)。
5. 現場觀察屠檢執行情形，在屠體檢查站發現，屠體胸腔肋膜面因肺炎沾黏比例不小，尤其只在單側面，經檢查員指示移至稽留線，均由場方人員修整後，才能判為合格放行。經請教愛荷華州立大學獸醫學院Dr.BAYRAN，當地屠宰豬隻肺炎形成肋膜沾黏大多為Mycoplasma造成，因豬隻喜歡側躺一邊，造成單側肋膜沾黏情形較多。
6. 藥物殘留及微生物監測部分，均由檢查員採樣後送聯邦認可實驗室檢驗，採黑名單管理方式。


	9月26日

（週  三）
	阿姆斯 ~ 荷士登(HOLSTEIN) ~ 阿姆斯
	參訪位於荷士登之Food locker service家畜屠宰場
1. 該場有屠宰牛、豬。
2. 由巡迴督導員(Supervisor)Dr Ted Smith陪同參訪，其轄下計有7位檢查員，由Dr Ted Smith調派檢查員至轄管17間具肉品工廠代碼之小型屠宰場(每年屠宰日數少且屠宰量不高)執行屠宰衛生檢查，另尚有20間自宰自用簡易之屠宰分切處所(惟無須到場執行屠宰衛生檢查工作，僅做一般管理工作)。
3. 微生物及藥物殘留每季1次送州政府認可實驗室檢測。
4. 30月齡以上牛隻須依聯邦規定抽檢BSE，尤其是針對健康情形不佳或屠前不合格等高風險牛隻進行採樣。
5. 為防範BSE，美國已正式宣布禁止屠宰倒牛(Downer)。

6. 該場牛用槍擊方式致昏，牛頭只保留舌頭(該場檢查員強調，Tonsils為BSE之特定風險物質(SRM)舌後面有Tonsils應避免切到，該場是將Tonsils留在頭部併為廢棄)。

7. 有收集到該場執行危害分析與重要管制點（Hazard analysis and critical control point ,HACCP）計畫相關資料如附件。

8. 美國小型屠宰場(Lockers)可屠宰他人委託代宰自用之家畜(不經屠檢)，與緊急屠宰所屠宰之畜肉，均應標示NOT FOR SALE之標誌。
9. 美國小型屠宰場所屠宰並經屠檢之畜肉，須在屠體與其包裝容器標示州政府專用之檢查合格標誌，才能運出銷售，惟不得跨州交易。
參訪LEWRIGHT MEAT 小型家畜屠宰場

1. 老廠已70年，環境維持稍為不佳。
2. 屠宰牛及豬，亦利用相同繫留及保定設備，節省空間。
3. 該場牛係用穿透型撞擊式致昏器(CAPTIVE BOLT)致昏。
4. 曾在賣場看到其未貼有合格標誌之肉品(場方承認疏忽)。
5. 在冷藏室看到豬牛肝、心等內臟直接掛在屠體旁。


	9月27日

（週  四）
	阿姆斯
	參訪愛荷華州立大學肉品實驗室附設家畜禽屠宰及加工廠

1. 每年約宰2次雞隻、每週約宰2次豬隻及牛隻。

2. 有聯邦工廠代碼並申請聯邦檢查員檢查。

3. 牛係用穿透型撞擊式致昏器(CAPTIVE BOLT)致昏，豬與羊隻則使用電擊方式。
4. 豬隻燙毛與脫毛係使用同一設備操作，體積小且為密閉式，可節省空間，並避免屠宰作業熱源散佈，惟其處理速度較慢，每頭約須5分鐘，又未與後續屠宰流程有硬體區隔。


	9月28日

（週  五）
	阿姆斯 ~ 第摩恩 ~ 聖路易 ~ 洛杉磯
	返程

	9月29日

（週  六）
	洛杉磯 ~ 台北
	返程

	9月30日

（週  日）
	洛杉磯 ~ 台北
	返抵國門


參、參訪心得
為期一週參訪美國愛荷華州畜禽屠宰場，特別是一些小型家畜屠宰場，心得感想如次:
一、在參訪美國愛荷華州幾家小型家畜屠宰場後，發現其屠宰設施設備比我國要求更為簡易，雖然有些屠宰場大都已老舊，有的甚至有七、八十年的歷史，但其屠宰設施設備仍然保持光亮，顯示他們平時就有保持屠宰場設施設備清潔衛生的習慣。反觀國內屠宰場硬體設施設備並不比國外差，有大部分是最近幾年才完成設立，但有些國內屠宰場之設施設備卻顯得老舊，推測與國內屠宰業者較為被動之心態有關，部分屠宰場，常等到官方要進行屠宰場查核時，才會比較積極清潔硬體設施設備，爰此，美國屠宰業者對於衛生安全之觀念值得我國業者學習。其實最近幾年，國內也發現不少屠宰業者，已經開始主動保持場內衛生清潔，希望在良性的互動與競爭之下，能賦予業者自我管理之觀念，提升我國屠宰肉品之衛生安全。
二、本次參訪之小型家畜屠宰場，屠宰量一天大多不超過三十頭，觀察其屠宰牛隻或豬隻時，所需工人都只要二、三人而已，屠宰作業時間及屠宰室面積也不比國內屠宰業者長及大(同樣以剝皮方式屠宰做比較)。究其原因發現，他們於家畜放血時，會以塑膠桶收集血液，此項舉動不僅可保持屠宰室不受血液污染地面，且整桶收集完成之血液，交由專業公司做回收處理，不僅可省人工清潔屠宰室，又可省下處理血液污水的費用。又因原屠宰室並未受污染，故可在同一屠宰室做剝皮及相關屠宰作業。另外發現，屠宰工人在操作過程當中，經常來回穿梭於刀具清洗消毒槽，清洗刀具並用高溫熱水消毒，且屠宰現場一有血跡或其他污染物時，場方員工均會自動用水以高壓噴槍清洗，保持場內衛生清潔狀態，以時間取代空間來做清潔區與污染區之間隔，俾在有限空間作好衛生屠宰作業。相較我國屠宰場設置標準及屠宰作業準則相關規定，要求屠宰場應有明顯之作業分區，其防止交叉汙染條件比美國小型屠宰場更優，惟我國屠宰業者在維護肉品衛生安全方面大多須由駐場屠宰衛生檢查獸醫師或公務獸醫查核人員主動告知不符規定之處，或開立處分書處以罰款並限期改善之後，屠宰場始著手改善，爰國內如能加強輔導業者效法美國屠宰業者著重於軟體之操作衛生，相信我國屠宰肉品衛生水準更能向上提昇。

三、美國生產肉品都採冷藏、凍鏈之運銷方式，美國小型屠宰場所屠宰並經屠宰衛生檢查之畜肉，也須在屠體與其包裝容器比照聯邦方式標示州政府專用之檢查合格標誌，才能運出銷售，惟不得跨州交易。至行政院農業委員會動植物防疫檢疫局自九十三年七月一日實施強制性家禽屠宰衛生檢查制度，同時推動家禽屠宰衛生檢查合格標誌黏貼作業，俾便追蹤屠宰來源甚至畜禽飼養牧場來源，使屠宰業者或牧場對其產品負起責任。另外，國內目前已有少數屠宰業者開始建立自我品牌，消費者已可於零售端直接購買到標示完整(品牌、屠宰場來源及屠宰日期)並經檢查合格之家禽產品。目前國內畜肉仍為溫體肉之運銷方式，僅能在屠檢合格屠體蓋上紅色屠宰衛生合格印記，待國內畜肉生產轉型為冷藏鏈運銷時，現行家禽屠宰衛生檢查合格標誌黏貼方式可擴大應用至家畜產品，以追蹤屠宰來源甚至畜禽飼養牧場來源，並方便消費者辨識選購。
四、我國屠宰衛生檢查人員均配置於執行屠前及屠後檢查，相當美國肉品檢查系統之On-line inspectors(線上檢查員)，但對於後端分切部分，我國並沒有與美國一樣配置有Off-line inspectors來管理業者，即使屠前、屠後檢查執行再嚴格，若分切步驟如未妥善處理，可能導致病原菌增加，而危害到消費者食肉安全。目前我國為配合家禽屠宰場施行合格標誌黏貼作業，如業者於非屠宰作業時段需要改包裝並換貼合格標誌，會派遣屠宰衛生檢查助理監督相關作業，依此機制，若能擴大屠宰衛生檢查助理之監督範圍至整個分切作業，其效果即與美國Off-line inspectors制度相當，而且因可分切之屠體應都是經檢查為合格之屠體，不需屠宰衛生檢查獸醫師資格再判定，故可避免法規之限制。未來如能加強屠宰衛生檢查助理對於分切之法規教育，將可在國內實施Off-line inspectors制度，監督業者分切作業，確保家畜禽進入屠宰場後，全程都受屠檢系統監控，保障消費者食肉衛生安全。
五、於小型屠宰場參訪過程當中，巡迴督導員Dr Ted Smith與駐場檢查人員均會詳細解說美國屠宰衛生檢查方式，包括頭部淋巴節、屠體與內臟之檢查，並現場示範，另美國曾於2003年發現BSE進口牛隻病例，由於BSE會造成牛及人之神經退行性致死性疾病，且其潛伏期很長，為一重要之人畜共通傳染病，近年美國已相當重視BSE監控等各項措施，巡迴督導員Dr Ted Smith與駐場檢查人員也特別強調BSE特定風險物質(SRM)之去除，例如牛頭在取下舌頭時，應避免切到舌頭後面之Tonsils，把Tonsils留在頭部併為廢棄，且在HACCP作業下，除監控E Coli O157與Salmonella等微生物外，也進行SRM之管制工作。我國目前雖尚未有BSE之陽性病例，為未雨綢繆，仍需持續蒐集美國等先進國家防範BSE各項作為，以強化我國相關因應措施。
肆、建議事項

一、美國小型屠宰場硬體設施設備比我國屠宰場更為簡易，然其相當重視屠宰作業之操作衛生及清潔維護，建議我國仍應依現行屠宰作業準則加強輔導業者維護屠宰作業之清潔衛生，逐漸促其養成自我管理之觀念，以為日後推動HACCP之基礎。

二、持續推動家禽屠宰衛生檢查合格標誌制度，俟其運作穩定，並待畜肉冷藏鏈運銷時機成熟，可擴大應用至家畜產品，以追蹤屠宰來源甚至畜禽飼養牧場來源，使屠宰業者或牧場對其產品負起責任，並加強其自主管理觀念。
三、加強屠宰衛生檢查助理對於分切衛生之法規教育，並在國內實施Off-line inspectors制度，監督業者分切作業，確保家畜禽進入屠宰場後，全程都受屠檢系統監控，保障消費者食肉衛生安全。
四、美國曾於2003年發現BSE進口牛隻病例，近年已相當重視BSE監控等各項措施，我國目前雖尚未有BSE之陽性病例，為未雨綢繆，仍需持續蒐集美國等先進國家防範BSE各項作為，強化我國相關因應措施，並對屠檢獸醫師及相關業者施行教育訓練，以預為準備，防範於未然。
五、為避免屠宰作業熱源散佈，妥善處理豬毛，且節省屠宰場空間，建議可參考美國豬隻燙脫毛密閉式設備，研發適合我國屠宰方式且可提高處理速率之豬隻燙脫毛密閉式設備。
六、為提昇公務獸醫之工作知能，日後如我國財政許可，宜積極派員參訪觀摩美國等先進國家屠宰場畜禽屠宰管理運作模式，充實國內相關承辦人員之經驗、能力及擴展國際視野，俾以提供相關資訊，輔導國內業者提昇生產畜禽產品衛生安全之水準。

伍、致謝
本次參訪行程承蒙國立中興大學獸醫公共衛生學研究所陳德勛副教授之協助，並由其任教於Iowa State University 指導教授徐灝博士聯繫協調美國愛荷華州政府的肉品檢查官員安排，始能順利完成參訪任務，謹此至上誠摯之謝意。
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