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100 年度大陸上海產學合作交流 
 

 

 

 

 

 

 

           
服務機關：國立中興大學食品暨應用生物科技學系 

姓名職稱：胡淼琳特聘教授兼系主任、顏國欽專任講座教授 

派赴國家：中國大陸上海地區 

出國期間：100年 11 月 4日至 100年 11 月 7日 

報告日期：100年 11 月 20日 
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摘要： 

本計畫之動機，係擬改善並加強食品暨應用生物科技學系與食品產業界雙向交流，

藉由交流過程達成促進「產學合作」關係，由於台灣食品產業正處於激烈競爭的經

營環境，自由貿易讓我們面對國際級大廠的壓力，而西進大陸，面對的是從背後追

趕過來，一步到位一夕成長的大陸企業，同時，區域經濟圈的形成，包括東南亞國

協的啟動，使得國內食品產業在外銷的拓展更加困難，如何再創新局，並提升競爭

力，已是產業界及學術界共同需面臨的嚴肅課題。 

台灣食品業的經營環境變化多樣，從傳統商店的生意、罐頭業外銷衰竭及最近的塑

化劑影響，嚴重影響台灣食品界，也讓學術界重新審慎思考，希望藉由產學合作方

式讓提升市場競爭力並將優秀人才引進食品業界再創新商機。 
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一、活動目的 

1.加強食生系與食品產業界雙向交流，促進「產學合作」關係。 

2.將系上所研究之食品生物技術移轉，預計進行設備生產及配方開發。 

3.建立就業管道，提升學生多元化就業機會並爭取學生實習與就業機會。 

4.促進與食品界系友合作關係，搭起食品資訊交流、商務合作、經驗分享等橋樑。 

5.推行 HACCP制度。 

6.推行衛生標準操作程序（SSOP）。 

7.推行良好生產規範（Good Manufacture Practice, 簡稱 GMP）。 

二、活動過程 

此次產學交流活動過程中，交流行程表如下： 

日期 時間  

11/04 

星期五 

6:30~7:05 台中烏日高鐵出發抵達桃園中正機場 

9:00~10:50 搭乘 CI0501航班前往上海浦東機場 

11:00~12:30 至神旺酒店 check in 

13:00 旺旺集團研發長，陳俊江處長與胡淼琳主任討論產學交流事宜 

18:00 自理 

11/05 

星期六 

10:00~15:00 與大陸區系友-產學合作交流座談會 

15:00~17:50 胡淼琳系主任和顏國欽講座教授主持與同學們討論培訓與資源小

型座談會。 

18:00 快樂鋒楊鵑華副總裁討論學術交流合作事宜 

11/06 

星期日 

9:30~17:30 與上海旺旺集團進行學術交流 

18:00 與台灣綠園張耀文副總經理討論學術交流合作 

11/07 

星期一 

12:00~14:10 搭乘 CI0502航班前往台北桃園中正國際機場 
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產學合作討論過程中也達成以下 3點合作方式： 

1.上海旺旺集團與中興大學食品暨應用生物科系固定性產學合作，藉由系上專業及

優秀人才，開發食品新市場。 

2.上海翔茂企業有限公司董事長：李茂盛系友固定長期捐贈經費贊助中興大學食品

暨應用生物科系「食品加工廠」重建專用                   。 

3.上海艾瑪拉皮帶公司董事長: 涂木林系友捐贈經費贊助中興大學食品暨應用生物

科系「食品加工廠」重建。 

此次產學合作過程中也重新再次宣導HACCP制度（危害分析與重要管制點）以符合國

際趨勢，除了提醒學生在學校所交的食品衛生所學的應用在食品界上，更加再次重

新解釋HACCP制度（危害分析與重要管制點）的七手法(原理)： 

手法一、危害分析及風險評估 

手法二、確定重要控制點(CCP) 

手法三、建立控制界限和預防方法 

手法四、建立監督CCP的程序書 

手法五、建立失控時之矯正措施 

手法六、建立有效的書面記錄管制辦法 

手法七、建立確認步驟以証實此系統運作正確 

2004年立法通過HACCP為食品工廠及餐飲業之管理規範，我們也提醒企業應整理出計

畫生產的食品特性，評估產品屬何種風險等級，詳細明列出製造流程，發掘可能 
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產生危害的製程步驟，再尋求有效的防患措施，HACCP應只考量產品的安全品質方

面，而對於不影響安全的規格品質，例如含脂肪量、含糖量、包裝淨重等，則不在 

HACCP的討論範圍內，但在IS0 9000管制範圍內有關非安全方面的品質規格，美國國

家食品微生物標準諮詢委員會並不建議將其列入HACCP計畫中，而建議列於一般品管

計畫來監控。危害分析和關鍵控制點（Hazard Analysis Critical Control Point） 

簡稱HACCP，為實施HACCP體系，提供基礎的良好生產規範（GMP）和衛生標準操作程

序（SSOP）等，以確定加工產品的設施、方法、操作和控制是否安全，以及這些產

品是否在衛生條件下加工。對實施GMP 和SSOP 的情況進行檢查、記錄，並把記錄情

況存檔備查。 

 

三、心得 

此次大陸區產學合作交流，充分的展現出本系畢業學生於上海旺旺集團研發部服務

的專業表現獲得肯定，無論於研究方向較有原創性，也再次肯定中興大學食品暨應

用生物科系畢業的學生於業界的專業，身為老師的我們真的以他們為榮耀。今年的

塑化劑事件對於食品界莫過於一個大的震撼彈，也讓食品界出現了前所未有的危機

意識，但是這次的產學合作交流的廠商「旺旺集團」並無影響到，原因為旺旺集團

的品管及研發團隊於最前線就已經替消費者把關（包括從原物料部分檢驗）。 

我們也希望食品企業為保障食品衛生品質，在食品加工過程中應遵守的操作規範

(SSOP)的八項內容及良好生產規範（Good Manufacture Practice, 簡稱GMP）並對

各類食品實施GMP 應按照已經發佈或參照相關的良好生產規範，以確定加工產品的
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設施、方法、操作和控制是否安全，以及這些產品是否在衛生條件下加工。 

而企業應該對實施GMP的情況進行檢查、記錄，並把記錄情況存檔備查。 

(SSOP)的八項內容： 

1.水質安全 

2.食品接觸面的條件和清潔 

3.防止交叉污染 

4.洗手消毒和衛生間設施的維護 

5.防止摻雜品 

6.有毒化學物的標記貯存和使用 

7.雇員的健康情況 

8.昆蟲和鼠類的消滅與控制。 

當然產學合作的期中一項目的也為：建立就業管道，提升學生多元化就業機會並爭

取學生實習與就業機會，也替食品業界帶來無限人才，企業人力資源管理的目的，

就是要依企業的需求及員工的天賦、學識、能力及績效表現，作最適當的配置，以

達到適才、適所、適時、適量的善用人才，俾使員工人盡其才、發揮所長，提昇工

作績效。簡言之，用才就是績效管理，也希望企業能人盡其才。 

食品暨應用生物科技學系預計明年度將邀請系友林鎮世總處長及陳俊江研發長回系

上與同學們交流，共同討論食品界的一些研發技術及人才招攬；除此之外，在這 4

天的行程裡，很高興能夠與較年輕輩的畢業同學舉辦各小型的「大陸區工作的心得

交換座談會」，聆聽同學們工作上所遭遇的困難與瓶頸，一同討論學校未來可提供的

資源與就業前的培訓課程，目前將同學們所建議的事項歸類為兩點： 
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(1)希望學校能加強食品加工與工廠經營與管理等就業需要的課程。 

(2)就業後若有遇到需要幫忙的困難，希望學校能提供資源幫忙建立產學合作良好的 

  關係。 

未來本系將擴大爭取學生與大陸區系友的合作關係，並多加利用產學合作計畫以提

升學生之國際視野，並培育食品產業更多具有國際觀之優秀人才，同時對開啟未來

雙方國際食品知識及市場。 

四、附錄 
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