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 摘要
英國屠宰衛生檢查制度始於西元1875年頒佈的Public Health Act 1875，僅由地方政府自行派員在屠宰場檢查動物健康及屠體與肉品之衛生情形，以避免帶有疾病之產品被大眾食用，但由於未全面在各場派員，且不同地方單位間之執法寬鬆不一，故屠宰衛生檢查徒具形式，其實際績效不彰。因應政府對食品管理愈趨嚴格，並要求食品業者應擔負更多管理責任之下，相關法規經由1924年的小幅改革，並自1963年起大幅改革由中央集中實施屠宰衛生檢查，並陸續於1964、1972年修法強化管理權力，使管理制度趨於完備，最近一次修法為2006年，故英國由中央執行屠宰衛生檢查的歷史有40餘年。英國環境農林事務部負責動物防疫及動物福利措施的規劃，及相關法規制訂作業，屠宰衛生檢查由食品標準局的執行機關-肉品衛生局負責規劃及實施，涵蓋屠宰場設立登記、檢查人員派任及考核、確保動物福利措施適當地執行及違規事項舉發等業務，食品標準局則稽核肉品衛生局的效能，確保其執行效率維持在最高水準。目前英國有273座家畜屠宰場、91座家禽屠宰場，共派駐363名公務獸醫師、1,033名檢查員，年屠宰牛2百萬頭、羊1千5百萬頭、豬9百萬頭、家禽8億隻，牛肉產品經檢查無牛海綿狀腦病後，可銷往歐盟各國。英國屠宰衛生檢查制度綜合該國原有內政架構及歐盟規定，賦予業者主動維護食品衛生的責任，並由公務獸醫師複查其衛生情形，屠宰從業人員均需領有相關證照才能受雇，其工作表現亦需同時接受廠方經理人及公務獸醫師的監督，故人員的工作效能較為穩定，另外業者於設廠時均與肉品衛生局簽署協議書，願意在維護安全衛生的目的之下放棄部分權利，故官方的管控措施亦能確實執行無礙。
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目的
為瞭解歐洲已開發國家之屠宰衛生檢查制度與實務，並實地參訪該國屠宰場與肉品加工廠之作業情形，以便與我國現行屠宰衛生檢查及屠宰場設立相關政策比較，充實我國未來管理方式，達到改善我國屠宰衛生檢查及屠宰場設立相關政策及制度，提升我國畜禽肉產品之國際競爭力，並建立後續業務聯絡與意見交流管道的目的，爰以英國為歐洲已開發國家之一，屠宰衛生管理制度完備，經我國駐英國代表處經濟組協助接洽英國環境農林事務部獸醫處、食品標準局及肉品衛生局等相關單位，確定參訪研習內容後據以成行。
英國概況
英國國內由四個區域聯合而成，分別是英格蘭、蘇格蘭、威爾斯及北愛爾蘭，領土面積約是我國的八倍大，人口數約6,600萬人。2009年5月止與屠宰產業相關統計數據分別是家畜屠宰場273座（分切場318座）、家禽屠宰場91座（分切場252座）、派駐363名公務獸醫師、1,033名肉品檢查員，年屠宰量為牛2百萬頭、羊1千5百萬頭、豬9百萬頭及家禽8億隻。
過程
第一日，7月13日（星期一）：
由我國駐英國代表處經濟組廖秘書浩志陪同之下，拜訪英國環境農林事務部獸醫處（DEFRA Veterinary team），由Mr Geoff Webdale 帶領技術幕僚Ms Rebeca Garcia及Mr Alan Dell，輪流簡介DEFRA下肉品與食品安全管理組織架構與動物福利相關內容，並於簡報結束後互相交換意見，其內容摘錄如下：
一、歐盟在動物福利方面的立法
　　 歐盟的動物福利事務首先由歐盟執委會（European Commission, EC）委請歐洲食品安全管理局（European Food Safety Authority, EFSA）內的動物健康與福利科學諮詢小組（EFSA Scientific Panel on Animal Health and Welfare）提交專業報告（EFSA Report），作為制訂執委會規章草案(Draft Commission Regulation)的依據，此草案再送交歐盟部長理事會工作小組（Council of Ministers Working Groups）討論修正，最後經歐盟部長理事會決議採納，成為歐盟規範之一。
　　EFSA專業報告有幾個重點：
（1） 主要考量範圍為確保主要經濟動物（牛、羊、馬、豬、家禽、養殖魚類）在主要致昏與屠宰系統過程中的動物福利。
（2） 不考量道德差異的、社會經濟差異的、文化上的或是宗教上的爭議。
（3） 最近一次採納的報告在2004年6月。
二、英國動物福利之立法及發展
英國在確保動物福利方面的作業相當積極，首先由歐盟在1993年頒佈「COUNCIL DIRECTIVE 93/119/EC of 22 December 1993 on the protection of animals at the time of slaughter or killing（EU directive 93/119/EEC）」，規範歐盟會員國應立法規範動物在空閒時應避免遭受驚擾、痛苦或危難，且其屠宰作業應以人道方式為之，英國隨即依此指導原則進行立法作業。在制訂過程中，為求慎重，執行不少作業流程，包含：廣泛的向相關領域專業諮詢磋商、參考相關科學研究報告、考量實務運行經驗及參照英國國內牧場動物福利委員會Farm Animal Welfare Council (FAWC)的建議等。經過各立法程序的討論及審核後，於1995年頒佈The Welfare of Animals (Slaughter or Killing) Regulations 1995（簡稱WASK），以貫徹EU directive 93/119/EEC的規定。本法案適用於大不列顛地區，僅在蘇格蘭及威爾斯地區有少許不同，而北愛爾蘭地區自行實施相對應的規定。
三、WASK的精神在於規範所有屠宰場與畜牧場，在處理所有經捕捉或畜養後用於取肉、毛皮或其他產品的動物之運輸、繫留、保定、致昏、屠宰或撲殺時，必須使動物免於不必要的驚擾、痛苦或危難。規範事項涵括從業人員的屠宰證照、屠宰場設施設備之維護、動物屠宰前管理、動物致昏前保定、致昏與放血規範、氣體致昏規範、疫情發生時之撲殺及因宗教需求之屠宰規範。
四、有關WASK的執行，在屠宰場由MHS所指派的公務獸醫師（Official veterinarian, OV）監督，範圍涵蓋屠前、屠後檢查，訓練合格的公務獸醫師可由屠後檢查時發現的病徵，來判定動物於生前是否遭到違反動物福利的處置，若公務獸醫師發現有違反動物福利規範的情形時， 即將相關事證匯集報告屠宰場所在地之地方政府機關（Local Authority, LA），由政府機關裁罰或送交法院起訴。
五、屠宰場外的動物福利狀況檢查由地方動物防疫機關執行，疾病爆發時大量撲殺作業的動物福利措施亦由地方政府執行。
六、歐盟已於2009年6月22日批准新的屠宰規範， 新規範將會置換會員國現有的法規，但會員國法規中如有優於歐盟規範者可不必置換。此新規範限定各會員國最遲於2013年1月1日實施，該規範的目標仍與目前相同，旨在使動物免於遭受不必要的痛苦，但實施步驟要求需符合衛生程序，並且每一個屠宰場要自行指派一名動物福利長（Animal welfare officer），此職位必須給予適當水準的權力，以便食品業者（Food business operator, FBO）能在屠宰場內有效監督產品於生產過程中持續高度地維護動物福利。動物福利長需接受訓練並領有合格書證書方能就任。
七、DEFRA辦理與WASK有關的訓練課程，對象包含公務獸醫師、動物福利長及地方防疫單位人員。公務獸醫師除了上完所訂的課程以外，尚須進屠宰場獲得200小時的實地工作時數才能結訓。動物福利長的課程委託該國研究經驗最豐富的布里斯托大學辦理。地方防疫單位則注重在防疫有關的撲殺作業訓練。公務獸醫師每年還要接受至少兩天的持續專業進修時數Continuing Professional Development (CPD)。除了實際課程之外，還提供網路線上學習課程，該課程提供豐富的主題供學員線上進修。
第二日，7月14日（星期二）：
　　      筆者搭乘英國國家鐵路公司的列車，前往肉品衛生局（Meat Hygiene Service, MHS）總部所在地York。筆者在York火車站下車時，MHS獸醫師經理（Veterinary Manager）Mr Lewis Grant 已在車站月台等待，筆者前去互相問候之後，隨即上車前往MHS總部，拜會該局獸醫及技術處處長（Veterinary & Technical Director）Ms Jane  Downes 等6人，並輪流聽取MHS相關業務簡報，於簡報後再就內容進一步交換意見，其內容摘錄如下：
　     MHS為獨立機關食品標準局（Food Standards Agency, FSA）下所設之執行機關，有5個區域性辦公室，主要核心任務就是執行FSA所賦予的屠宰衛生檢查業務，另還執行 FSA及DEFRA所交辦的工作。MHS專注於藉由一連串的檢查與稽核作業，在官方控制下確保食品業者遵照法規執行生產作業，以確保食品業者在核准的設施內生產肉品的過程中能避免危害公共衛生及動物健康與福利。FSA交辦的重要業務包括：屠宰場設立審核與登記、屠宰衛生檢查、傳達官方控制、執行歐盟食品衛生法規、特定風險物質（specified risk material, SRM）管控、動物副產品（Animal By-product, ABP）標示、任命公務獸醫師等。DEFRA交辦的重要業務有：執行屠宰場內動物福利規定、採樣檢測動物用藥殘留、羊隻傳染性腦海綿狀病變（TSE）抽樣檢測、屠宰場內發現疫情時之危機處理、檢查牛隻護照及耳標、監督48月齡以上牛隻之牛海綿狀腦病變（BSE）檢測等。
1、 屠宰場設立審核與登記
歐盟規範明訂所有屠宰場必須事先經政府檢查與核准，MHS內部成立屠宰場核准業務編組，由FSA內部稽核員及獸醫肉品衛生顧問小組（Team of Veterinary Meat Hygiene Advisers, VMHAs）組成，審核重點包括場內所使用之衛生標準、屠宰設施設備之適用狀況、HACCP系統、良好衛生規範（Good Hygienic Practice, GHP）、動物福利標準、資訊可回溯性、ABP及SRM管理計畫等。審核過後結果可能是完全核准、有條件核准並限期改善、或重新辦理核准及拒絕核准，只有完全通過審核重點者才能稱為完全核准。已經獲准設立之屠宰場，需要定期接受稽核，以確保FBO持續且適當地進行屠宰作業。
2、 定期稽核屠宰場之作業與衛生
已設立之屠宰場於後續營運時，需接受政府定期稽核，稽核重點為：HACCP系統、GHP、ABP與SRM管控、結核菌症篩檢及進場動物之管理等。稽核機關不只一個，大致上可劃分為MHS機關內部稽核，以及其他機關稽核。MHS機關內的稽核由4名獸醫稽核員（Veterinary Auditors）及2名技術稽核員（Technical  Auditors）組成獸醫稽核小組（Veterinary Audit Unit）辦理，並且每季提送查場報告。MHS機關外的稽核有FSA內部指派的VMHAs，跟歐盟食品及獸醫辦公室（Food & Veterinary Office of the EU, FVO）。
3、 每個屠宰場被稽核的頻率並不固定，因為稽核的頻率依照場內衛生程度而定，越衛生的屠宰場，被記的點數越少，稽核的間隔就越長，一般而言，稽核的頻率如下表：
	Audit Category
	Points Range
	Minimum Audit Frequency

	I
	0  - 45
	At least every 12 Months

	II
	50 - 90
	At least every 8 Months

	III
	  95 - 135
	At least every 5 Months

	IV
	140 - 180
	At least every 3 Months

	V
	185 +
	At least every 2 Months


四、MHS總部設有局長（Chief Executive）一人，下設七個處，職稱分別是北部事務處長（Business Director (North)）、南部事務處長（Business Director (South)）、獸醫及技術處長（Veterinary and Technical Director）、資訊處長、人事處長、財務處長及業務發展處長。全國領土依屠宰場分佈密度，平均劃分為37個小區（cluster），每個小區派駐一名領導獸醫師（Lead veterinarian, LV）及1至2名資深肉品檢查員（Senior Meat Hygiene Inspectors, SMHIs），約管理8至10名 OV，每3至4個小區劃成為一個小區群（cluster group），共劃分成12小區群（再平均劃分為南北兩區，各區指派一名事務處長），每個區群設置一名事務經理（Business Manager, BM），負責區群內所有的人事、財務、經費核銷、契約事務、績效考核、進度管考、資料彙整與報告等行政事務。
五、每個屠宰場內均有屠宰衛生檢查管理人員，包括公務獸醫師（Official Veterinary, OV）及肉品檢查員（Meat Hygiene Inspector, MHI），OV是屠宰場內人員的領導者，場內的MHI需接受OV的指揮， MHI 的表現及效能也由OV稽核。OV的角色相當於政府駐場代表人，其養成訓練十分完整，其執掌除了管理場內人員及作業之外，亦是資訊提供者，FBO若對管理內容有疑義時，OV可提供完整資訊，甚至遇有新頒佈法規時，亦可向OV查詢或索取，故 OV的管理效果不但即時且具體實用。 
六、動物屠前檢查由OV執行，屠後檢查由MHI執行，OV監督MHI的檢查作業。OV另一重要工作為對場內屠宰工人發行屠宰臨時執照，領有臨時執照之工人需在有正式執照之員工監督下工作，並持續接受工作效能評估，經OV確認該工人表現水準足以適任，即會發給屠宰作業執照。該執照有記載可作業之動物別、屠宰場別等等，僅允許持照人在執照記載範圍內作業。
七、屠宰場內所有的檢查記錄，均集中由OV收集、保管及傳輸，屠宰結束後，屠後檢查之報表由OV製作，送交FBO存查。
八、MHS目前在第一線的人員中，共有363名OV，其中僅有9人由MHS直接雇用，其餘皆為契約獸醫師，1,033名MHI中有787名由MHS直接雇用，其餘246名為契約雇用者，由國家契約經理（National Contracts Manager）提供絕大部分的契約管理服務。
九、HMS內部有一編輯小組，將所有的法規、手冊、表格等資料，匯集成一部Manual for Official Controls (MOC)，連同Meat Industry Guide（MIG），發送給BM、LV、OV、MHI、FBO等屠宰從業人員，另外發送給相關業界人士，如大學、產業界、外國政府等參考。若相關法規或政策有所變更，MOC將會立即修訂並發行。2008年起，MOC改用光碟片發佈，並且所有最新檔案都可以在MHS的內部資訊網下載。
十、OV另一重要職責為監督屠宰場內動物福利的執行情形，若有發現違規情事，OV有通知改善甚至舉發之責，為此，MHS教授OV一系列執法訓練課程，從法規教育為基礎，於訓練課程中大量給予合法或違法案例。再由專業執法專家傳授蒐證技巧，使OV善用對比、佐證法拍攝照片，儘可能在第一時間收集相關證據，如文件記錄、會議記錄、電腦記錄、自動連續列印記錄簿等，或是拍下動物斷肢、斷齒、死亡或耳標脫落等照片，將比例尺入鏡以便表達尺寸，相關度量衡資訊如長度、溫度、濕度、重量、光照度等等亦一併記錄，必要時製作素描圖以便示意，除了蒐證時儘可能完整之外，電子檔最好能製作備份，以免不慎遺失。實體證據要進行必要的保存處理，如照相、測量、包裝及冷藏等。完整齊全且清楚的證據可以避免有爭議的內容被業者抓到質疑的機會，而且在法庭上才能確實說明違規的情形。證據收齊後，OV製發改善通知書給FBO，並且視違規情形要求FBO停止生產線或是其中一部份設備，立即停止違規行為，直到違規情形被改善至合格水準。作業恢復後應持續監督違規情形是否有復發的情形。
第三日，7月15日（星期三）：
實地參訪Dovecote Park Abattoir，該屠宰場為Waitrose超市的牛肉供應商，提供高品質與高價位的產品，該場每日屠宰30頭牛左右，而且只屠宰30月齡以下的牛（under 30 months, UTM）。駐場的OV是Ms  Maryan，場內派駐有4名MHI。牛隻致昏方式為 captive bolt，該場標準放血時間設定為30秒以上，剝皮時由兩位員工，站在不同高度的平台上，分別剝離上半身及下半身的牛皮。取內臟後分由兩名MHI檢查屠體、內臟及頭部，若發現病變，立即指示場內員工予以切除，並置於專用之廢棄桶，檢查資料立刻輸入於場方提供之終端電腦，屠後檢查合格之屠體即送入預冷室，經24小時的冷卻之後，才推入分切室處理。該場場區內相當潔淨，相關廢棄桶以不同顏色區隔，並在桶身以印刷方式標明，標示效果清楚且不易脫落。筆者在該場內亦觀察到牛籍護照（Cattle passport）的實際管理情形。英國規定，牛隻的身分辨識及移動管制，一律使用Passport做記錄，牛移動到哪裡，Passport就跟到哪裡。當小牛出生後，牧場管理人必須向英國牛隻移動管理局（British Cattle Movement Service, BCMS）提交基本資料，如出生牧場名稱、出生日期、品種、性別、親母牛的耳標編號。BCMS審核通過後，便會賦予一個耳標編號，並且一併用該編號與提交的出生資料發行該頭牛的passport，郵寄到牧場，牧場必須在上面寫上收到日期並簽名，同時要貼上牧場編號，再根據所給的耳標編號，訂製印有該編號的耳標，在7日內釘在牛耳上。
BCMS建立國家級的Cattle Tracing System (CTS)資料庫，以便於一旦檢查出BSE時可以立即追蹤牛隻的所有移動過程。Passport 是一本10頁的小冊，有欄位記載牛的耳標編號、停留地編號資料（Holding）、負責人資料（keeper），每一頁的背面設計成免付郵資明信片，當牛隻移動時，移出牧場的人員必須在passport貼上Holding條碼，並簽名押日期，移入牧場的keeper於點收牛隻後，必須在Passport同一頁貼上Holding條碼，並簽名押日期，然後將這一頁撕下後投入郵筒，寄至BCMS。BCMS會立即將明信片上的條碼及日期輸入資料庫，移動申報作業於焉完成。如果整本的頁數用完了，需再向BCMS申請第2本。牛隻屠宰前，會先經屠宰場工作人員確認牛隻身份（如性別、品種、耳標編號、年齡判定等）後將Passport送至獸醫師辦公室備查。屠宰完畢後，由MHI在最後一頁（死亡記錄頁）貼上屠宰場的Holding條碼，並蓋上官方發行之屠宰場驗證章。當日所有牛隻之passport統一收集後以專用郵包（拉鍊有防止開包設計）寄送至BCMS。
第四日，7月16日（星期四）：
實地參訪Dunbia Ltd. Sawley 屠宰場，該場為一來自愛爾蘭的連鎖企業，該企業擁有10個工廠，雇用員工總數3000人以上，該場牛隻屠宰量一天達三百頭以上，亦設有羊隻屠宰線，致昏方式為 captive bolt，該場內標準放血時間為1 分鐘，OV是Mr  Oscar，場內派駐8名MHI。為防止BSE進入食物鏈，英國法規已經將不同年齡的牛分成三種，再依照不同的風險管制措施，由檢查員執行檢查。分別是UTM、30月齡以上（over 30 months, OTM）、48月齡以上（over 48 months, O48M）。其中UTM無BSE風險，故在屠宰過程中移除SRM之後，不須做任何的BSE 檢查，另兩種在屠宰過程中需要逐隻採取腦幹樣本，送至規定的實驗室檢查，直到實驗室傳回結果陰性的報告後，才可以由OV簽發放行文件，進行分切包裝。英國BSE實驗室的工作效率很高，該場每日下午3點屠宰完畢，即發快遞將腦幹樣本送交實驗室，第二天早上5點即可收到實驗室送來之電子報告，其速度與效率均令人滿意。MHS提到，OV的薪水依照所給工作的不同，給予不同薪水，每個屠宰場的工作項目、職責等不盡相同，所以是照實際情形給薪的，工作越多、職責越重的人薪水就越高。該場MHI在繫留欄詳細檢查牙齒，以便確定牛的年齡是否與資料相同，若不相同則會立即報告，在該場，已建立電腦系統，可做第一時間報告，然後再做文件報告，電腦依照設定的條件判別該採取的行動，若是可能會有風險物質侵入生產線的話，最佳的行動就是把生產線停下來，如果發生最壞的污染情況，生產線必須停止轉動並且全廠消毒。筆者當日參訪完畢即於傍晚時分赴York 火車站搭車至倫敦。
第五日，7月17日（星期五）：
     由我國駐英國代表處經濟組廖秘書浩志陪同，至獨立機關食品標準局（FSA），拜會Mr Milorad等3人，並輪流聽取英國國家食品安全管理發展、FSA任務執掌、食品安全事件處理等簡報，並於簡報結束後互相交換意見，內容摘錄如下：
一、FSA為獨立機關（Non-Ministerial Government Department），總部於2000年設於倫敦，有3個區域性辦公室（Aberdeen, Belfast and Cardiff），總員工數約700人，主要業務為食品標準訂定、食品安全事件（Incidents）處理、消費者保護資訊提供、發佈科學資訊等，FSA還與DEFRA合作，辦理農藥與動物用藥管理、進口動物產品管理及飼料中動物成分之管理，另外FSA還會定期稽核MHS的執行效能，並且督導地方政府（LA）的食品安全管理業務。
二、FSA由理事委員會監督管理，設有主席及副主席各一人，委員中2位代表英格蘭，威爾斯及北愛爾蘭各1位，另外還有來自不同專業領域的委員共8名，組成理事委員會，該理事會決定相關政策，並對外公佈，每年大約有8場公開會議，所有的資訊皆在網站公開發表。
三、目前FSA業務重點與議題包括食品安全業務執行、食品標示管理、食物中毒事件危機處理、國民營養議題、基因改造物管理、預防牛海綿狀腦病、FSA如何善用科學改善食品安全等，並且依照政策需要，組成以科學指導為主的委員會，最近組成的委員會有Advisory Committee on Novel Foods & Processes、Advisory Committee on Microbiological Safety of Food、Meat Hygiene Advisory Committee、Advisory Committee on Research、Committee on Toxicity of Chemicals in Food etc.、Committee on Carcinogenicity、Committee on Mutagenicity、Scientific Advisory Committee on Nutrition、Spongiform Encephalopathy Advisory Committee、Advisory Committee on Animal Feedingstuffs等。
四、食品安全事件（Incident）指的是在已知的資訊下獲知有實際或潛在的安全威脅或是品質問題，需要人為的干預才能保護消費者的事件。2008年食品安全事件前三大類分別為環境污染、天然化學物質污染及微生物污染問題。
五、FSA內部設有Incidents Branch，專門處理食品安全事件，除了24小時接受事件通報之外，還安排食品安全警報或是過敏成分警報相關議題，若確定事件成立，還會透過食品與飼料快速警報系統（Rapid Alert System for Food and Feed, RASFF）通知歐盟各國。
六、FSA未來5年內的目標是持續降低食源性疾病及化學物污染食物的風險，教導民眾更容易選擇健康飲食，減少飲食不當造成的疾病，達到提高生活品質的效果。
	日期
	行程
	研習內容

	7月11-12日
（六、日）
	搭機前往英國希斯洛機場
	夜宿Strand Palace Hotel


	7月13日
（一）
	抵達Department for Environment, Food and Rural Affairs(DEFRA) , Veterinary team，
拜會Mr Geoff Webdale 等3人
	1. Welfare of Animals at Slaughter
2. UK Legislation

3. Auditing and Supervising Systems

4. Training

5. Research
夜宿Strand Palace Hotel

	7月14日
（二）
	搭火車前往York
抵達Meat Hygiene Service headquarter(MHS)，拜會Ms Jane Downes 等6人 
	1. MHS Operational Functions and Roles
2. Veterinary & Technical Functions

3. MHS Enforcement Procedures

4. Manual for Official Controls

夜宿 Hotel 53

	7月15日
（三）
	實地參訪Dovecote Park Abattoir, Bankwood Road, Stapleton, Pontefract, West yorkshire. WF8 3DD
	夜宿 Hotel 53

	7月16日
（四）
	實地參訪Dunbia sawley, Clitheroe, Lancashire. BB7 4LH
搭火車前往倫敦
	夜宿Strand Palace Hotel

	7月17日
（五）
	抵達Food Standards Agency headquarter (FSA)，拜會 Mr Milorad等3人
	1. FSA Role and Functions
2. Enforcement

3. Inspection/Auditing/Approvals
4. Incident Management

5. Case Study

6. Looking Ahead
夜宿 Strand Palace Hotel

	7月18日
（六）
	休息及彙整資料
	夜宿 Strand Palace Hotel

	7月19-20
（日、一）
	搭機返抵桃園機場
	


心得及建議事項
　　　　英國屠宰衛生檢查制度始於西元1875年頒佈的Public Health Act 1875，當時僅由地方政府自行派員在屠宰場檢查動物健康及屠體與肉品之衛生情形，以避免帶有疾病之產品被大眾食用，但由於未全面在各場派員，且不同地方單位間之執法寬鬆不一，故屠宰衛生檢查徒具形式，其實際績效不彰。因應政府對食品管理愈趨嚴格，並要求食品業者應擔負更多管理責任之下，相關法規經由1924年的小幅改革，並自1963年起大幅改革由中央集中實施屠宰衛生檢查，並陸續於1964、1972年修法強化管理權力，使管理制度趨於完備，最近一次修法為2006年，故英國由中央執行屠宰衛生檢查的歷史有40餘年。
　　英國為歐盟會員國之一，國內屠宰衛生管理法規均遵循歐盟規範辦理，歐盟一旦通過新規範，英國政府即著手制訂法規，趕在規定期限前完成立法。英國屠宰衛生檢查制度綜合該國原有內政架構及歐盟規定，賦予業者主動維護食品衛生的責任，並由公務獸醫師複查其衛生情形，屠宰從業人員均需領有相關證照才能受雇，其工作表現亦需同時接受廠方經理人及公務獸醫師的監督，故人員的工作效能較為穩定，另外業者於設廠時均與MHS簽署協議書，願意在維護安全衛生的目的之下放棄部分權利，故官方的管控措施亦能確實執行無礙。
　　此次前往英國研習相關制度與人員訓練等計畫後，獲益良多，不但在簡報中瞭解到屠宰衛生管理相關的制度與人員訓練，更在實地至屠宰場參訪時，親身見證其執行情形，相關工作人員兢兢業業，盡力做好分內的工作，場區內設施、設備及作業動線等亦規劃妥善，光線明亮，工作時較為安全舒適。筆者與主講人面對面討論時亦不斷交流兩國間異同之處，我國堅持實施屠宰衛生檢查，有效捍衛國人健康，雖實施至今不過10年光景，但管理水準其實與英、美等國相去不遠。
綜合本次研習內容，筆者提出幾點建議如下：
一、推動屠宰從業人員證照管理制度
       英國屠宰相關人員需領有相關執照，方能受僱，受僱期間之表現，同時由OV及FBO評估考核，若表現不佳，作業違反規定，情節嚴重者，可由OV取消其證照資格，進而排除食品安全風險。我國未有屠宰相關證照管理制度，遇有人員違規時，僅能由開立改善通知，不定期稽查或開立行政處分書加以裁罰。
二、建議食品業者與政府部門簽訂管理協議

MHS要求FBO於核准設立屠宰場後，共同簽署協議書（Voluntary surrender），由FBO願意在維護食品安全的前提下，放棄部分屠體處理的權利，或是部分管理員工的權利，交由官方控制，破除權利模糊地帶，故能有效傳遞官方控制措施。我國由於農民或承銷人觀念仍主張有完整的動物或屠體權利，以致於遇重大病變需判廢棄時，因農民或承銷人之反應過於激烈，而對第一線屠檢人員施加不必要的壓力。
四、建議賦予食品業者主動建立及保存所有作業期間資訊之責任
       英國各FBO有保存生產過程資訊的責任，故牛隻的來源，屠宰後的結果，牛肉的去向等均有詳細的報表紀錄。我國由於無此規定，故業者如果未能提交供宰動物來源資料時，政府即不易澈底追查來源。
五、比照BCMS，建立豬隻與牛隻移動申報中心

       英國BCMS申報方法簡單，業者即使無電腦操作能力，也能經由電話或郵寄方式辦理移動申報，我國由於未賦予農民申報動物移動的義務，亦無罰則，故動物之來源追查較為不便，動物死亡時僅能送往化製場，農民若未與化製場簽約，則政府機關不易澈底掌握死亡動物之流向，若賦予農民申報之義務，並由移動申報中心管理所有資訊，則以上長期困擾問題將迎刃而解，
六、以退款獎勵業者提交樣品檢驗
       歐盟對於每一件檢查BSE的樣品，依送件數目規模，給予6至20歐元不等的獎勵金，故業者送驗情形踴躍。我國雖然無BSE檢測需要，建議其他防疫相關檢驗（血清抗體力價或藥物殘留等）可以參考英國作法，鼓勵農民送驗。
七、積極派員至歐盟實習

       本次研習過程中，DEFRA表示，歐盟常開設獸醫相關課程或訓練，如結構訓練計畫、動物福利講習等，不定期有新課程，部分課程不限會員國參加，可供同仁進一步瞭解歐盟最新措施，結訓後可建立後續聯絡管道，建議同仁有興趣者應密切注意相關訊息並積極報名參加。
七、持續培養同仁語言能力，並鼓勵參加相關訓練或講習，擴展業務學習範圍

由於筆者曾取得短期HACCP講習結訓證書，亦參加過衛生署舉辦之歐盟RASFF系統說明會議，故在時間緊湊的簡報中，均能快速融入課程，課間互相討論時若遇有HACCP及RASFF相關之問題與觀念均能正確溝通無礙。另一方面，豐富的專業經歷也有助於提升出國人員之專業形象。
照片
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圖一：筆者與DEFRA 獸醫處Mr Webdale及其同仁合照
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圖二：筆者與FSA EU and International Strategy 及Incidents Branch同仁合照
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圖三：筆者與MHS Ms Jane Downes及其同仁合照
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圖四：筆者與Dunbia技術經理Mr Paul、MHS VM Mr Grant及OV Mr Oscar合照。
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此次英國研習之行，承蒙我國駐英國代表處經濟組陳組長榮驤及廖秘書浩志的協助，事先依照我方需求費心與英方政府相關單位接洽，並不時緊追英方回應進度，筆者才能及早在英國人民休假的旺季來臨之前赴英研習，廖秘書於倫敦研習期間全程陪同筆者拜會相關單位，適時提供諸多協助，使本次研習過程圓滿順利，不但大量攜回英方知識與優點，對個人成長而言亦獲益良多，謹此致上最高之謝意。

附錄
相關法規網址：
· Directive 93 / 119 - http://ec.europa.eu/food/fs/aw/aw_legislation/slaughter/93-119-ec_en.pdf 

· Welfare of Animals (Slaughter and Killing) Regulations 2005 - http://www.opsi.gov.uk/si/si1995/Uksi_19950731_en_1.htm 

· European Food Safety Authority Recommendations - http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_1178620775454.htm 

· http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_1178620773440.htm 

· Proposal for a new Welfare at Killing Regulation - http://ec.europa.eu/food/animal/welfare/slaughter/proposal_en.pdf 

· Defra Animal Health and Welfare Strategy - http://www.defra.gov.uk/animalh/ahws/strategy/ahws.pdf 

· Defra Animal Welfare Delivery Strategy - http://www.defra.gov.uk/animalh/ahws/pdf/awdelivery-strategy.pdf 

· MHS Manual of Official Controls - http://www.food.gov.uk/foodindustry/meat/mhservice/mhsmanual2006/ 

· Farm Animal Welfare Council Report – Red Meat  - http://www.fawc.org.uk/reports/pb8347.pdf 

· Farm Animal Welfare Council Report – White Meat  - http://www.fawc.org.uk/pdf/report-090528.pdf 

· Bristol University Welfare Officer Training - http://www.vetschool.bris.ac.uk/langford/dfas/training.html 

· Humane Slaughter Association - http://www.hsa.org.uk/ 

· EU Training - http://ec.europa.eu/food/training_strategy/training/index_en.htm 

· 屠宰人員課程 http://www.defra.gov.uk/foodfarm/farmanimal/welfare/slaughter/guidance.htm
· FSA Annual Report of Incidents 2008
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/incidents08.pdf
· MHS年報2008-2009

http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/publication/mhsara0809.pdf
· 後附：MHS Lead veterinarian 及Business Manager介紹。
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Under the MHS Transformation programme a
new operational structure was designed to
maximise the effectiveness of our service delivery
anc lity anc ntability at
a local level.

Under this new structure of geographical clusters,
MHS services will be managed at a local level
through a team headed up by a Lead Veterinarian.
There will be one Lead Veterinarian in each of the
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Meat Hygiene Service

37 clusters which cover the 960 meat premises
in Great Britain.

Our twelve Business Managers will continue to
provide the link between three or four clusters —
a Cluster Group — and the central services
provided by the MHS headquarters team in York.

This leaflet introduces all the Veterinarians,
lists their contact details and outlines their work.
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transformation



[image: image6.jpg]Each number represents
a cluster with a Lead
Veterinarian assigned to it





[image: image7.jpg]The Meat Hygiene Service team

of Lead Veterinarians

Cluster 1

Ricardo da Rocha

Tel: 07969 027473

e-mail: ricardo.darocha@mhs.gov.uk
Business Manager: lan McWatt

Cluster 2

Sandy Duncan

Tel: 07734 498473

e-mail: sandy.duncan@mhs.gov.uk
Business Manager: lan McWatt

i

Cluster 3

lan McLeish

Tel: 07810 657273

e-mail: ian.mcleish@mhs.gov.uk
Business Manager: lan McWatt

Cluster 4

Frank Folguera

Tel: 07980 883825

e-mail: frank.folguera@mhs.gov.uk
Business Manager: Archie Drummond

Cluster 5

David Flores

Tel: 07788 688430

e-mail: david.flores@mhs.gov.uk
Business Manager: Archie Drummond

Cluster 6

Ana Quintanilla

Tel: 07891 513560

e-mail: ana.quintanila@mhs.gov.uk
Business Manager: Archie Drummond

Cluster 7

Javier Amigo

Tel: 07975 851763

e-mail: javieramigo@mhs.gov.uk
Business Manager: Robert Locker

Cluster 8

Ester Benguerel

Tel: 07764 343123

e-mail: esterbenguerel@mhs.gov.uk
Business Manager: Robert Locker

Cluster 9

Mayte Armisen

Tel: 07715 002953

e-mail: mayte.armisen@mhs.gov.uk
Business Manager: Nick Varga

Cluster 10

Ramon Romero

Tel: 07920 204521

e-mail: ramon.romero@mhs.gov.uk
Business Manager: Nick Varga

Cluster 11

Jose Ruiz

Tel: 07796 937498

e-mail: jose.ruiz@mhs.gov.uk
Business Manager: Robert Locker

Cluster 12

Angel Miguelez

Tel: 07891 513505

e-mail: angel.miguelez@mhs.gov.uk
Business Manager: Kevin Maher

Cluster 13

Carlos Perez Rois

Tel: 07834 023032

e-mail: carlos.rois@mhs.gov.uk
Business Manager: Nick Varga

Cluster 14

Jose Teja

Tel: 07764 343120

e-mail: jose.teja@mhs.gov.uk
Business Manager: Steve Lomas

Cluster 15

Grigorios Koulianos

Tel: 07771 560232

e-mail: grigorios.kouliancs@mhs.gov.uk
Business Manager: Steve Lomas

Cluster 16

Carlos Ganarul

Tel: 07976 837313

e-mail: carlos.ganarul@mhs.gov.uk
Business Manager: Kevin Maher

Cluster 17

Jacqueline Rodriguez

Tel: 07989 356766

e-mail: jacqueline.rodriguezvigo@mhs.gov.uk
Business Manager: Kevin Maher

Cluster 18

Jatinder Dhami

Tel: 07803 891400

e-mail: jatinder.dhami@mhs.gov.uk
Business Manager: Robert Jackson

Cluster 19

Henrieta Bernardi

Tel: 07843 356799

e-mail: henrieta.bernardi@mhs.gov.uk
Business Manager: Robert Jackson
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Alex Gonzalez

Tel: 07796 315205

e-mail: alex.gonzalez@mhs.gov.uk
Business Manager: Steve Lomas

Cluster 21

Luis Serra

Tel: 07817 402316

e-mail: luis.serra@mhs.gov.uk
Business Manager: David Lowe

Cluster 22

Marta Pascual

Tel: 07775 730752

e-mail: marta. pascual@mhs.gov.uk
Business Manager: Robert Jackson

Cluster 23

Claudia Boavista

Tel: 07920 138635

e-mail: claudia.boavista@mhs.gov.uk
Business Manager: Robert Jackson

Cluster 24

Ana Solis

Tel: 07920 109145

e-mail: ana.solis@mhs.gov.uk
Business Manager: Collin Willscn

Cluster 25

Alistair Hamilton

Tel: 07796 937486

e-mail: alistair.hamilton@mhs.gov.uk
Business Manager: Collin Willscn

Cluster 26

Elvira Diez

Tel: 07799 476515

e-mail: elvira.diez@mhs.gov.uk
Business Manager: Collin Willscn

Cluster 27

Miguel Arranz

Tel: 07816 777431

e-mail: miguel.arranz@mhs.gov.uk
Business Manager: Martin Evans

Cluster 28

Gaspar Avendano

Tel: 07920 204516

e-mail: gasparavendano@mhs.gov.uk
Business Manager: David Lowe
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Cluster 29

Raquel Luque

Tel: 07921 586339

e-mail: raquel.luque@mhs.gov.uk
Business Manager: David Lowe

Cluster 30

Monica Racero

Tel: 07720 302176

e-mail: monica.racero@mhs.gov.uk
Business Manager: Frank Gorman

Cluster 31

Pedro Benitez

Tel: 07979 535200

e-mail: pedro.benitez@mhs.gov.uk
Business Manager: Frank Gorman

Cluster 32

Lawson Wood

Tel: 07880 787372

e-mail: lawson.wood@mhs.gov.uk
Business Manager: Frank Gorman

Cluster 33

Paul Birch

Tel: 07891 514141

e-mail: paul.birch@mhs.gov.uk
Business Manager: Martin Evans

Cluster 34

Oscar Baguena

Tel: 07801 634641

e-mail: oscarbaguena@mhs.gov.uk
Business Manager: Martin Evans

Cluster 35

Massimo Rescigno

Tel: 07919 058075

e-mail: massimo.rescigno@mhs.gov.uk
Business Manager: Kirsty Shaw

Cluster 36

Jose Garmendia

Tel: 07798 613464

e-mail: jose.garmendia@mhs.gov.uk
Business Manager: Kirsty Shaw

Cluster 37

John Whittaker

Tel: 07788 916904

e-mail: john.whittaker@mhs.gov.uk
Business Manager: Kirsty Shaw
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The Meat Hygiene Service is changing the way Veterinarian serving one of 37 clusters of the
ivery of the al 1500 meat plants in Great Britain.

controls necessary to ensure safe meat from

animals that are well cared for at the point

of slaughter.

Twelve Business Managers will each provide the
link between three or four clusters and the central
services provided by MHS headquarters in York.
The overall cost to taxpayers and food
businesses will be reduced with a new
management structure.

The Business Managers began work in April
2008. This leaflet intro he Busil
Managers, lists their contact details and outlines
In future the MHS services will be managed at their work.

a local level through a team headed by a Lead
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