研習水產品衛生安全管理出國報告

1、 摘要

台灣自2002年之後，已正式成為WTO的會員國之一，自由貿易市場之開放已成為事實。從此，國外之農產、畜產以及水產品等將陸續進入我國市場，由於我國之各類產品之檢查制度或技術尚未純熟，因此有必要向先進國家如美國、英國、法國或日本等學習。由於日本無論是地緣、文化或典章制度上與我國較為相近，因此研提赴日學習相關水產品檢測及食品衛生安全與管理制度。

目前主要業務為水產品檢測及衛生安全與管理，因此，對於水產品之衛生安全與管理之檢查系統之建立與導入有其急迫性需要。

具體的研修內容:

一、有關「水產品之危害物質」之檢測技術以及基準量之訂定標準

二、有關水產品之危害物質監測系統或品質保證制定之建立

三、有關水產品檢測或食品衛生安全與管理制度之建立

四、其他日本水產品衛生安全與管理制度相關資料之收集

（一）水產品HACCP制度之建立

（二）水產食品衛生安全與管理制度

（三）水產食品之相關檢測制定

（四）水產食品之危害物質之檢測與衛生標準量之訂定

（五）探討日本對水產品危害物質檢測方法及其容許標準量

（六）瞭解日本水產品之監測系統及品質保證系統

（七）收集日本水產品之科技檢測技術及食用安全評估系統
2、 前言

隨著國民所得的增加，消費意識隨之抬頭，消費大眾對食品品質安全標準之要求與日劇增；而歐洲、美國及加拿大等國亦分別要求出口製造商及加工廠實施ISO9000之品保制度及「危害重點管理制度（HACCP system）」品管計畫，因此，加強對原料生產之品管與品保管理系統已成國際趨勢。

目前漁業署除輔導水產業者做好養殖、加工生產及魚市場管理外，積極推動水產品衛生品質監視檢驗、輔導水產加工廠實施品保制度等相關計畫，並輔導重點養殖縣市政府進行養殖水產品上市前之監視檢驗及魚市場漁產品衛生安全檢驗與監測計劃工作，透過監測調查及輔導水產業者實施改善作業，以建立養殖環境及水產加工品調查資料，提升水產品產品之衛生品質，並支援漁業預警系統，使對水產品污染帶菌，藥物殘留、重金屬、組織胺等事件防止並及早採取防範或處理措施，以維護民眾健康與保障養殖業者生計權益。

近年來國內接連發生香山牡蠣銅重金屬事件、歐盟檢出國產水產品污染帶菌，藥物殘留、重金屬、組織胺等事件，顯示國產水產品生產階段環境污染監測、水產加工廠所實施品保制度發生重大危害管制缺點，應重新追蹤評估及執行有效改善之防止再發措施。由於O-157或是腸炎孤菌所造成漁產品污染，日本厚生省從2000年度開始針對「產地魚市場」展開衛生管理總檢討。但長久以來漁產品的安全衛生管理一直是由產地魚市場以及加工製造業者做自主性品質衛生管理的管制，然而產地魚市場並無HACCP的管理制度辦法；因此，對於漁港、產地魚市場的外來腐敗細菌、病原菌等污染如何防止魚獲物二次污染措施，以及如何抑制本來就存在於魚體式海水中的細菌增殖等管理措施，確實是已刻不容緩之事。

日本厚生省從１１３處第三類漁港之環境衛生安全進行全面調查探討其結果：

1、 漁港、產地魚市場在衛生管理於教育、宣導手冊、講習等之皆無完善輔導管理措施，而於現有設備設施上並未執行好良好衛生管理制度。

2、 漁港、產地魚市場清潔用水非常重要，然後漁港、產地魚市場的水源環境衛生之惡化卻是相當嚴重的問題，並且無取得更清潔之海水或完善之找廢水排水處理設施整備及必須強化漁港設施的衛生管理，謹將考察重要過程及規劃重點報告如后。

3、 任務範圍：

研習日本水產品衛生安全管理制度
4、 代表團成員：

團員：

謝素琴小姐(農委會漁業署漁政組加工及運銷科副研究員)

  沈深先生(農委會漁業署南部辦公室遠洋漁業服務中心技士）

蕭玉田博士(國立高雄海洋技術學院副教授)
5、 活動日程（研習水產品衛生安全管理預定行程 日期：九十一年八月十九日至九月六日止）

日  期
時  間
行程及工作內容

8月 19日(一)
 09：25
啟程搭乘華航CI100號班機抵日本東京成田機場，夜宿公主花園飯店

8月 20日(二)
 9：30－12：10
開幕會


14：00－16:30
研習課程簡介

8月 21日(三)
 10：00－16：30
日本水產業現況

8月 22日(四)
 9：30－16：30
參訪農林水產消費技術中心

8月 23日(五)
09：30－16：30
參訪水產綜合研究中心中央水產研究所

8月 24日(六)
 05：00－08：30
赴東京築地魚市場之現場拍賣作業

8月 25日(日)
 05：00－18：00
參觀東京附近漁港之漁穫物卸貨作業流程

8月 26日(一)
 08：30－16：30
厚生勞動省東京檢疫所進行「有關日本水產品之食用衛生法規制度」課程及參訪

8月 27日(二)
 10：00－16：30
日本水產品導入HACCP制度現況與方式

8月28日(三)
 10：30－16：30
參訪多摩市財團法人日本食品分析中心

8月29日（四）
 10：00－16：30
日本水產業實施之水產品品質衛生自行管理制度

8月30日（五）
 9：30－15：00
參訪冷凍魚漿加工廠紀文公司

8月31日（六）
 9：30－16：30
參訪日本生食牡蠣淨化處理流程

9 月1 日（日）
 9：30－16：30
參訪魚市場之HACCP系統現場管制作業流程

9 月2 日（一）
 9：30－16：30
日本生活協同組合聯合會佐藤邦裕先生講授「目前食品品質衛生管理制度」

9 月3 日（二）
 9：30－16：30
參訪冷凍水產品加工廠日冷公司


13：30－16：30
研習成果討論會、閉幕會

9 月4 日（三）
 06：30－20：30
宮城縣松島參訪生食牡蠣淨化處理場

9 月5 日（四）
 10：00－16：00
參訪神奈川三浦海洋深層水處理設施

9 月6 日（五）
 07：00-12：15
搭中華航空CI107號班機離日本回

台灣

6、 任務執行日程紀實

一、八月十九日啟程早上由中正機場搭乘中華航空CI1009:25抵東京成田機場，由於旅客遲延而延遲30分起飛，並由於十三號颱風正侵襲東京氣流不穩定，抵東京機場為下午二點，已延遲一小時日本海外職業訓練協會西田喜實子小姐已在機場等候接此次受訓人員，日本海外職業訓練協會位於千葉市美濱區，距成田機場三十分車程及搭電車赴東京大約一小時，前面為幕張海濱公園，環境綠化是一塊海埔新生地，街頭非常乾淨雖然是颱風天。親切西田小姐詳細說明訓練中心提供服務項目，辦理完成報到事宜後就到住宿宿舍，個人房間視野非常好，海非常藍設備完善，可看到東京灣船舶進出。

二、八月二十日一早天空非常藍，一掃昨日風雨交加颱風夜，十點由台北駐日經濟文化代表處何坤松秘書日本海外職業訓練協會事業部長今村耿介先生及翻譯李秀娥小姐召開舉行水產品衛生安全研習會課程部分說明會並為配合此次研習實際需要討論而增列部分研修課程項目，並經我駐日經濟文化代表處及訓練主辦單位日本海外職業訓練協會同意後辦理。

三、八月二十一日十點開始由前農林水產廳沿岸資源調查保育部長正木康昭先生講述「日本水產業現況」課程：

（1） 漁業動向

（2） 水產廳組織編制

（3） 預算主要施政策略

（4） 主要法令制度

四、八月二十二日上午十時二十分集合由濱海幕張搭京葉線至北與野參訪農林水產消費技術中心並拜會理事長池戶重信先生、理事大西詳三先生及由國際業務課長德永陽一及國際業務第一係長野澤慎太郎進行「依據 JAS法品質表示基準法」課程，該中心係屬農林水產省下之財團法人機構主要業務為執行農林水產省之JAS制度審查輔佐導監督登錄認定機構、輔導及實地查核JAS生產業者並執行市售JAS核可產品品質標示追蹤查核、消費者權益服務及食品品質、農藥殘留、藥物殘留及基因食品等檢驗工作。而水產品生鮮、冷凍分析檢驗及產地辦示檢驗方法正研發中。

五、八月二十三日上午九點四十分集合參訪水產綜合研究中心中央水產研究所

六、八月二十四日早上五時拜訪日本南榮公司由鄧誌銘先生帶引赴東京築地漁市場參觀鮪魚拍賣作業，是各業主整齊排列，切開尾端讓業者由尾肉色澤及脂質含量判斷品質、標示捕獲產地、標出受傷部位及重量等等。以利買主判定買賣價格。日本鮪魚主要有生鮮水冰、碎冰及超低溫冷凍等三種，生鮮水冰、碎冰鮪魚皆排列置於木板條架子上，但冷凍鮪魚則有部分直接置於拍賣市場地上。買主經比價後購入鮪魚後大部分整條魚直接運銷，只有少部分購入冷凍鮪魚業者於市場旁設置之電動切片機檯上由專業人員，將冷凍鮪魚去頭分切成四片或八片後分售，但用於清潔處理台拖把直置地上衛生上不佳。築地拍賣市場外冷鮮鮪魚業者分於人工去頭、除鱗片用刀子分切成長條四片，用塑膠袋包裝置於冷藏冰櫃販售。築地魚市場鮪魚拍賣市場外、還有活魚拍賣市場、蝦子拍賣市場、及其他魚類拍賣市場。

八、八月二十六日上午八點四十五分於築地集合，搭往新橋車站再搭地驖至位於東京都江東區青海二丁目厚生勞動省東京檢疫所進行「有關日本水產品之食用衛生法規制度」課程及參訪

九、八月二十七日上午十時由高鳥直樹先生「日本水產品導入HACCP制度及推廣」

十、八月二十八日上午十時四十五分集合參訪位於多摩市財團法人食品分析中心之多摩分析檢驗室並進行意見交換討論，該中心已由農林水產省項下機構目前已能自給自足無政府編列預算該檢驗室符合ISO9001品保認証，研究在環境監控，目前有日本政府委託測試600種環境殘留有毒物毒性測試，及申請上市農藥作法殘留量檢測，基因食品檢測及近紅外光檢測不純物夾雜量，微生物基因鑑定。並與中心人員討論日本每年十月至二月養殖牡蠣准許生食之上市為可產製，天然岩牡蠣一般易於控制其品質衛生，而養殖牡蠣帶殼生食牡蠣上市時常發生小球型病毒（SRSV）中毒事件，剝殼處理後經紫外線深層海水淨化包裝上市之生食用牡蠣則較無發生食品中毒事件。

十一、八月二十九日上午十時開始由有馬食品科技有限公司技術員有馬和幸先生講授「日本水產業實施之水產品品質衛生自行管理制度」

十二、八月三十日上午九時集合參訪冷凍魚漿加工廠紀文公司位於千葉東京加工廠

十三、九月一日上午九時三十分集合參訪冷凍水產品加工廠日冷公司位於千葉船橋加工廠

十四、九月二日上午十時開始由日本生活協同組合聯合會佐藤邦裕先生講授「目前食品品質衛生管理制度」

十五、九月三日上午九十三十分集合搭車參訪冷凍水產品加工廠日冷公司位於千葉船橋加工廠，其產製產品主要為冷凍微波調理食品（烤飯團、蛋炒飯、炒飯、油炸可樂肉餅、油炸可樂蝦餅等製品）。  

十六、九月四日早上六點由OVTA出發搭東北新幹線赴官城縣，參訪松島町漁業協同組合之生食牡蠣淨化處理場，目前日本養殖生食用牡蠣，養殖區環境衛生監測須經衛生單位檢測總生菌，大腸菌,腸炎弧菌，小球型病毒SRSV及A型肝炎等，檢驗合格後准予捕獲，加工處理設施須經衛生單位檢驗合格後，准予產製生食用牡蠣，養殖牡蠣只於每年十月至二月准予生食用。加工處理程序及要求，衛生單位檢驗合格後準予捕獲，經用高壓海水洗滌去除殼上等附著物，處理室室溫不得高於15℃，牡蠣完全浸泡於20℃殺菌連續式海水淨化池淨化八小時以上，剝殼後牡蠣立即用5℃海水冷卻牡蠣至5℃(處理室室溫不得高於15℃)，包裝標示生產日期，5℃以下保存販售(可生食用只在四天內)。

加工處理設施：淨化池、殺菌設備(紫外線燈,電解水)、冷卻海水設備(20℃冷卻海水)、冷藏庫(4℃冷藏)、10℃以下冷藏車。 
（1） 日本生食用冷凍魚介類衛生標準：總生菌數:100,000/g以下(標準平板培養法)、大腸桿菌群:陰性、腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)。

（2） 日本生食用牡蠣衛生標準：

1． 帶殼牡蠣：總生菌數:50,000/g以下(標準平板培養法)
2． E. coli.:230/100g以下(EC培養法)。

3． 剝殼牡蠣：腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)
4． 保存方法：冷藏10℃以下, 冷凍-15℃

5． 標示方法：可生食用保存方法、保存期限、加工業者名稱、聯絡地址電話

十七、九月五日參訪神奈川三浦海洋深層水處理設施，所謂海洋深層水是取離陸地五公里以上，水深200至330公尺海洋深層水，其可利用食品、醫療、水產養殖及農業等等廣泛應用，特別是應用於海藻及甲殼類養殖上，其生長速率較表層水有顯著性快。

（1） 海洋深層水五大特性：低溫安定性、清淨性、富營養性、含礦物質、熟成性。

（2） 海洋深層水產品種類：海洋深層水原水、脫鹽海洋深層礦泉水、含氯化鈉濃縮鹽水、脫鹽無礦物質海洋深層水、含礦物質濃縮鹽水。

（3） 海洋深層水流程：深層採水管採水、原水貯存槽、脫鹽處理裝置(電透析,逆滲透膜)、給水貯存槽、供水設備。

十八、九月六日回程早上由東京成田機場搭乘中華航空CI1079:45抵中正機場結束此次研習行程平安返回家

7、 報告內容

1、 上課內容：

（1） 日本水產業現況：由前農林水產廳沿岸資源調查保育部長正木康昭先生講述「日本水產業現況」課程，主要內容為：
1、漁業動向：適當漁業資源保護復育政策、確保漁產品衛生安全政策、漁獲養殖區生態環境保護及安全衛生監測制度、振奮消費者食魚安全信心及努力市場水產品供應量能滿足消費者需求量。

2、水產廳組織編制：水產廳長官、次長、四部、十五課

（1） 漁政部：參事官、漁政課、企劃課、水產經營課、水產流通課、漁業保險課。

（2） 資源管理部：審議官、管理課、沿近海課、遠洋課、國際課。

（3） 增殖推進部：研究指導課、漁場資源課、栽培養殖課。

（4） 漁港漁場整備部：參事官、計畫課、整備課、防災漁村課。

（5） 國際顧問（水產）

（6） 漁業調整事務所

（7） 水產綜合研究中心

（8） 鮭、鱒資源管理中心

（9） 水產大學校

3、主要施政策略

（1） 強化地方性特色

（2） 建構循環性經濟社會及環境保護問題對策

（3） 培育人材教育訓練

（4） 提昇振興水產業科學技術

（5） 實現世界最先進國家資訊網系統

（6） 漁村人口數減少、人口老化問題因應對策

（7） 都市活力化再生、再現都市魅力並提昇都市國際競爭力

4、主要法令制度：以消費者考量之漁產品食用安全制度（JAS法、PL法(損失賠償責任、HACCP制度)、水產基本法、漁產品食用安全信心振興計畫。由正木康昭博士講授日本水產業現況課程並進行討論相關事宜。另日本農林水產省水產廳於明年（2003）年度將開始推動養殖水產品商標化，配合地區特性生產養殖魚，並檢討進行產地區隔化政策推動。

（2） 日本農林水產品質標準基本表示（JAS）法：

　　　獨立行政法人農林水產消費技術中心由該中心國際業務課國際業務第一係長野澤慎太郎等負責解說日本農林水產品質標準基本表示（JAS）法、報告該中心業務及參觀實驗室相關設施事宜。該中心係屬農林水產省下之財團法人機構主要業務為執行農林水產省之JAS制度審查輔導監督登錄認定機構、輔導及實地查核JAS生產業者並執行市售JAS核可產品品質標示追蹤查核、消費者權益服務及食品品質、農藥殘留、藥物殘留及基因食品等檢驗工作。而水產品生鮮、冷凍分析檢驗及產地辦示檢驗方法正研發中。業者如有不實標示時則需負相關罰則。

1、 Japanese Agricultural  Standards(JAS日本農林水產省)：

（1） Organic JAS Mark(有機類農產品標誌認証)
（2） Product Quality Assurance JAS Mark(品質保証標誌認証)
（3） Specific JAS Mark for Production Method Certification(產品及製成標誌認証)
2、 JAS System
（1） JAS Standards
（2） Standard for Quality Labeling
（3） 委託核可之檢驗單位執行檢驗及相關驗證業務

3、 JAS法標示種類

（1） 初級加工冷藏品(屬較易腐敗產品)
（i） 產品名稱

（ii） 國產原產地名稱/輸入國名稱

（iii） 養殖品/解凍產品

（iv） 重量

（2） 加工產品

（i） 產品名稱

（ii） 原材料名稱/組成分名稱

（iii） 內容量/重量

（iv） 賞味期限/消費期限

（v） 保存方法/使用方法

（vi） 原產國名稱

（vii） 製造商名稱/進口商名稱/販賣商名稱
（3） 日本漁產品須依據JAS法標示產品種類：鹽乾漁產品、鹽藏漁產品、鰻加工品、柴魚片、鹽藏鹽乾藻類加工品。

（3） 有關日本水產品之食用衛生法規制度：厚生勞動省東京檢疫所分別由所長森田邦雄、檢查課課長前田憲二及食品監視課食品衛生專門官石井敦子進行「有關日本水產品之食用衛生法規制度」課程及參訪實驗室相關設施衛生菌檢驗、藥物殘留及食品添加物。
1、 生食用冷凍魚介類衛生標準(日本)
（1） 總生菌數:100,000/g以下(標準平板培養法)
（2） 大腸桿菌群:陰性

（3） 腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)
2、 日本生食用牡蠣衛生標準

（1） 帶殼牡蠣：

（i） 總生菌數:50,000/g以下(標準平板培養法)
（ii） E. coli.:230/100g以下(EC培養法)
（2） 剝殼牡蠣：腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)
3、 水產品貝毒衛生標準：

（1） 麻痺性貝毒為4 MU/g以下 (可食部分)
（2） 下痢性貝毒為0.05MU/g以下 (可食部分)
4、 日本水產品PCB每人一天最大容許攝取量

（1）4 pg TEQ/Kg體重/日為每人一天最大容許攝取量(TDI值)
（2）2.25 pg TEQ/ Kg體重/日為每人一天由食品最大容許攝取量

（3）1.73 pg TEQ/ Kg體重/日為每人一天由魚介類最大容許攝取量

（3） TEQ：Toxic Equivalent 毒性等量

5、 日本水產品PCB衛生標準

（1） 遠洋魚類為0.5 ppm (可食部分)
（2） 沿岸、海水養殖、內陸養殖魚類為3 ppm
6、 日本水產品汞衛生標準

（1） 總汞量為0.4 ppm (不含鮪、鰹、旗魚類等遠洋洄游性魚類)
（2） 甲基汞為0.3 ppm (不含鮪、鰹、旗魚類等遠洋洄游性魚類)
7、 日本水產品輸入查驗程序辦法：

（1） 向檢疫所申請提送輸入產品相關書面資料供檢疫所書面查核。

（2） 屬已公告強致檢驗輸入產品項目檢疫所通知檢驗，由業者自行委請合法檢驗單位取樣檢驗，檢驗結果合格後送檢疫所放行商品通關。

（3） 不屬已公告強致檢驗輸入產品項目，依據監測計畫由檢疫所負責抽樣檢驗，檢驗不合格產品將列入公告強致檢驗輸入產品項目及檢驗項目等。
（4） 屬已公告強致檢驗輸入漁產品檢驗項目

（i） 抗生素藥物殘留

（ii） 魚貝毒

     日本政府自今年起大刀闊斧地在食品管制上進行改革，重新引起社會對食品安全性問題的關注，今年年初以來頻頻發生中國進口食品含過量農藥的問題便是最顯著例子。以往厚生勞動省對進口蔬果的檢疫對象僅限於生鮮蔬果，今年三月同時針對冷凍蔬菜實施檢疫，進口蔬菜農藥殘留超過基準值的問題才突顯出來。今年九月實施的新修食品衛生法規定，凡檢測出過量農藥的食品不僅必需從賣場上撤架，更嚴格限制該出口國的製造業者進口。對於日本國產蔬果，厚生勞動省也開始檢討「有機農產品」、「農藥減量農產」、「化肥減量農產」以及「無農藥農產品」的明確基準，以減少食品品質標示上模糊兩可的空間。
（四）日本水產品導入HACCP制度現況與方式：由有馬食品技研有限會社社長有馬和幸技術士，講授日本水產品導入HACCP制度現況與方式課程並進行討論相關事宜。Hazard Analysis Critical Control Point事先分析作業可能發生之危害並建立管制措施，予以防止生產線因管理管制不當而產製出有害不良產品。

    其主要策略為「原料源頭管理管制」、「自主管理管制」、「產品責任制」並依據危害分析管制管理辦法，分析出所產製產品之可能發生之危害項目，並擬訂相關之危害項目、重要危害項目等，規劃有效之重要管制點提出管制措施策略計畫等，予以防範產製產品之程序所可能發生之危害並防止、去除、降低任何之危害等。另訂定有效並應達到防止、去除、降低危害發生之有效之管制界限並依據實際需要適時修訂。依據危害重要管制點、管制步驟、管制頻率等相關計畫書，研訂有效之監測管制產製流程程序並確保產製產品完全符合管制界限合格品。

    重要危害管制計畫書應含括重要管制點計畫書、矯正措施計畫書、有效確認程序、再評估程序、記錄保存、員工教育訓練、潛在危害及其相關防止措施等，並適時有效提出修訂之相關管理程序書。

１．危害管制項目計畫書應含括：

　　危害分析計畫書、重要管制點計畫書、文件適時更新、管制界限、矯正措施、監測計畫書、確認措施、記錄製作等相關工作項目。依據重要管制點研訂異常矯正措施及制定採用有效之行動矯正動作之相關負責人。

    紀錄保存、保管及紀錄管理、分析改善等。確認事項應包括重要管制點、管制事項，異常發生時原因現象探討及提出有效改善之矯正措施等。

２．必需確認事項：
（1） 引起偏離管制界限之因素並研擬出有效之排除異常發生措施及再發防止措施等。
（2） 經確實實施矯正措施後，產製產品規格及其重要危害管制點已能有效於管制界限內。
（3）防止由於異常所導致之危害產品或不良品產生及嚴禁此類有害物品流入市面危害消費者，其有效措施為產品隔離及產品回收及實施有效矯正措施計畫，並經新確認變異常原因或其危害原因等改善措施，應併入HACCP計畫內確實執行，並定時再確認檢討及驗收HACCP計畫實施成效、持續確認、有效執行、評估驗效。

３．驗效應包括：

初步驗收完成危害分析及執行HACCP計畫成效結果、驗效評估確定此計畫是否有效達成HACCP制度之功能。驗效措施應就危害重要管制點、管制界限、監測計畫、矯正措施、檢測紀錄是否有效適當執行進行再評估再確認。

４．持續確認：
（1） 檢測監測儀器定期確實較正
（2） 檢測監測工作及矯正措施等實際現場查核並確認
（3） 檢測監測、矯正措施的實施狀況及其相關設施、設備衛生管理等的記錄查核並定期有效查核。HACCP計畫每年定期重新評估及確實執行之再評估。

（五）日本水產業實施之水產品品質衛生自行管理制度：由社團法人大日本水產會品質管理部次長高鳥直樹先生講授日本水產業實施之水產品品質衛生自行管理制度課程並進行討論相關事宜。

1、 Japan Management Standard(JMS；日本經營管理標準)
（1） Total Quality Management(TQM)
（2） International Organization for Standardization(ISO)
（3） Total Quality Control(TQC) 
（4） Hazard Analysis and Critical Control(HACCP)
（5） Good Manufacturing Practice(GMP)
（6） Sanitation Standard Operating Procedure(SSOP)
（六）「目前日本食品品質衛生管理制度」：

　　　日本生活協同組合連合會品質管理部部長佐藤邦裕先生、寺嵨昭先生講授日本生活協同組合連合會之「目前日本食品品質衛生管理制度」，及該日本生活協同是由消費者組成團體並通過ISO 14001及ISO 9001認証系統，產品開發依據美味、安全、合理價格、食用健康、無污染物殘留、符合環保之產品，並完全經過符合消費者需要、市場需求、高加工技術等考量及具商品價值之後，開發商品、商品試作、消費者品評等過程後，再決定商品化產品、販賣準備、生產準備、委託符合該組織規定品質衛生管制系統廠商生產、收集消費者相關意見憑以修訂改善產製商品品質規格，及對其委託產製產品加工廠之流程品質衛生管理系統認証管理管制，辦理接受訂單、符合衛生安全工廠委託產製及相關配送等經營管理事宜。

　　目前該日本生活協同組合連合會有2018個會員，一九九九年銷售額為33兆3仟3佰億日元，其經營業務有超級市場及宅配相關業務，主要目標為服務消費者。該日本生活協同組合連合會主要目標是為消費者管理管制檢測商品，從生產產地源頭管制原材料生產田間管理（美味、安全）、產地品種（糖度、酸度）、衛生安全管理檢測（藥物殘留、農藥殘留、衛生菌、添加物）以防範食品中毒、非基因食品、合理的產品價格及相關加工產品產製也依規定辦理等。以提供高品質衛生安全產品給消費者，該組織非常重視並負責其販賣產品品質衛生管理管制與經營。其委託產製產商主要為符合並依據HACCP管理制度生產產品，該日本生活協同組合連合會並定期負責查核管考評鑑加工廠之HACCP制度確實執行相關情形。

2、 參訪事宜

（1） 參訪獨立行政法人農林水產消費技術中心，由該中心理事長池戶重信、本部理事大西詳三、技術指導部國際業務課長德永陽一、國際業務課國際業務第一係長野澤慎太郎等負責解說、報告該中心業務及參觀實驗室相關設施事宜。業者如有不實標示時則需負相關罰則。
1、 Japanese Agricultural  Standards(JAS日本農林水產省)：

（1） Organic JAS Mark(有機類農產品標誌認証)
（2） Product Quality Assurance JAS Mark(品質保証標誌認証)
（3） Specific JAS Mark for Production Method Certification(產品及製成標誌認証)
2、 JAS System
（1） JAS Standards
（2） Standard for Quality Labeling
（3） 委託核可之檢驗單位執行檢驗及相關驗證業務

3、 JAS法標示種類

（1） 初級加工冷藏品(屬較易腐敗產品－含生魚片製品)
（i） 產品名稱

（ii） 國產原產地名稱/輸入國名稱

（iii） 養殖品/解凍產品

（iv） 重量

（2） 加工產品

（i） 產品名稱

（ii） 原材料名稱/組成分名稱

（iii） 內容量/重量
（iv） 賞味期限/消費期限

（v） 保存方法/使用方法

（vi） 原產國名稱

（vii） 製造商名稱/進口商名稱/販賣商名稱
（3）日本漁產品須依據JAS法標示產品種類：鹽乾漁產品、鹽藏漁產品、鰻加工品、柴魚片、鹽藏鹽乾藻類加工品。

（2） 參訪水產綜合研究中心中央水產研究所：

　　　由該所企劃連絡科長岸田達、加工流通部品質管理研究室室長岡崎惠美子等負責解說、報告該所業務及參觀實驗室相關設施事宜。原是屬於農林水產省下之研究中心，2001年改制成獨立行政法人，目前由政府每年編列預算支應該所研究經費，其主要研究目標為魚類生物生態資源調查管理研究、分子生物細胞生物生物特性開發研究、海洋生物生態化學環境分析調查研究、養殖淡水魚類生態分析調查研究、海洋生物化學研究開發、加工技術品質管理及食品保存研究開發、漁業經營消費者流通經營調查研究、沿岸漁業及養殖業資源調查研究、黑潮生物生態資源調查研究、海洋漁業資訊資源調查船等。

（3） 赴東京參訪築地魚市場之現場拍賣作業：

　　　凌晨赴東京參訪築地魚市場，拜訪船橋水產株式會社社長松元健次先生、南榮有限會社社長鄧鋕銘先生、木村政昭先生等，由鄧鋕銘先生解說相關鮪魚拍賣標示等問題。東京築地漁市場參觀鮪魚拍賣作業，是各業主整齊排列，切開尾端讓業者由尾肉色澤及脂質含量判斷品質、標示捕獲產地、標出受傷部位及重量等等。以利買主判定買賣價格。日本鮪魚主要有生鮮水冰、碎冰及超低溫冷凍等三種，生鮮水冰、碎冰鮪魚皆排列置於木板條架子上，但冷凍鮪魚則有部分直接置於拍賣市場地上。買主經比價後購入鮪魚後大部分整條魚直接運銷，只有少部分購入冷凍鮪魚業者於市場旁設置之電動切片機檯上由專業人員，將冷凍鮪魚去頭分切成四片或八片後分售，但用於清潔處理台拖把直置地上衛生上不佳。築地拍賣市場外冷鮮鮪魚業者分於人工去頭、除鱗片用刀子分切成長條四片，用塑膠袋包裝置於冷藏冰櫃販售。築地魚市場鮪魚拍賣市場外、還有活魚拍賣市場、蝦子拍賣市場、及其他魚類拍賣市場。
   我國輸日鮪魚主要是經代理商代理並於魚市場拍賣，鮪魚、劍旗魚由承銷商拍賣議價後，運出拍賣場區至電動專門分切區分切後依客戶需要部位銷售。另一種銷售是築地拍賣市場旁分銷市場由中間商承銷後經分切後，再依客戶需要部位進行零批作業。

（4） 參訪厚生勞動省東京檢疫所分別由所長森田邦雄、檢查課課長前田憲二及食品監視課食品衛生專門官石井敦子進行「有關日本水產品之食用衛生法規制度」課程及參訪實驗室相關設施衛生菌檢驗、藥物殘留及食品添加物。

1、 生食用冷凍魚介類衛生標準(日本)
（1） 總生菌數:100,000/g以下(標準平板培養法)
（2） 大腸桿菌群:陰性

（3） 腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)
2、 日本生食用牡蠣衛生標準

（1） 帶殼牡蠣：

（i） 總生菌數:50,000/g以下(標準平板培養法)

（ii） E. coli.:230/100g以下(EC培養法)

（2）剝殼牡蠣：腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)
3、 水產品貝毒衛生標準：
（1） 麻痺性貝毒為4 MU/g以下 (可食部分)

（2） 下痢性貝毒為0.05MU/g以下 (可食部分)

4、 日本水產品PCB每人一天最大容許攝取量
（1）4 pg TEQ/Kg體重/日為每人一天最大容許攝取量(TDI值)

（2）2.25 pg TEQ/ Kg體重/日為每人一天由食品最大容許攝取量
（3）1.73 pg TEQ/ Kg體重/日為每人一天由魚介類最大容許攝取量
（3） TEQ：Toxic Equivalent 毒性等量
5、 日本水產品PCB衛生標準
（1） 遠洋魚類為0.5 ppm (可食部分)

（2） 沿岸、海水養殖、內陸養殖魚類為3 ppm

6、 日本水產品汞衛生標準
（1） 總汞量為0.4 ppm (不含鮪、鰹、旗魚類等遠洋洄游性魚類)

（2） 甲基汞為0.3 ppm (不含鮪、鰹、旗魚類等遠洋洄游性魚類)

7、 日本水產品輸入查驗程序辦法：
（1） 向檢疫所申請提送輸入產品相關書面資料供檢疫所書面查核。
（2） 屬已公告強致檢驗輸入產品項目檢疫所通知檢驗，由業者自行委請合法檢驗單位取樣檢驗，檢驗結果合格後送檢疫所放行商品通關。
（3） 不屬已公告強致檢驗輸入產品項目，依據監測計畫由檢疫所負責抽樣檢驗，檢驗不合格產品將列入公告強致檢驗輸入產品項目及檢驗項目等。
（4） 屬已公告強致檢驗輸入漁產品檢驗項目
（i） 抗生素藥物殘留檢驗
（ii） 魚貝毒檢驗
（5） 參訪財團法人日本食品分析中心：
     參訪財團法人日本食品分析中心多摩研究所，由所長齊藤文一，常務理事丹野憲二、藥事試驗部部長鈴木忍、總務部部長補佐阿部修也報告該所業務實驗室相關設施。

    參訪位於多摩市財團法人食品分析中心之多摩分析檢驗室並進行意見交換討論，該中心主要業務為食品營養成分分析、食品衛生安全檢測（衛生菌檢測）、醫藥品醫療器材安全性測試、環境污染物化學物質生態影響試驗分析、GC/MS/MS農藥殘留檢測、HPLC/MS藥物殘留檢測、FT/IR應用於食品成分分析檢測、高解析度GC/MS/MS檢測PCB殘留量檢測、AA及ICP/MS之重金屬殘留檢測、NMR應用於化學藥物分析鑑定、基因產品分析檢測、以PCR方法分析鑑定微生物品種（建立DNA基因分析資料庫）、食品添加物分析鑑定、水質檢驗分析、舉辦HACCP制度訓練、講習會、工廠推廣輔導認証事業。

    該中心已由農林水產省項下機構目前已能自給自足無政府編列預算該檢驗室符合ISO9001品保認証，研究在環境監控，目前有日本政府委託測試600種環境殘留有毒物毒性測試，及申請上市登錄農藥作法殘留量檢測，基因食品檢測及近紅外光檢測不純物夾雜量，微生物基因鑑定。並與中心人員討論日本每年十月至二月養殖牡蠣准許生食之上市為可產製，天然岩牡蠣一般易於控制其品質衛生，而養殖牡蠣帶殼生食牡蠣上市時常發生小球型病毒（SRSV）中毒事件，剝殼處理後經紫外線及深層海水殺菌水淨化冷卻包裝上市之生食用牡蠣則較無發生食品中毒事件，但日本每年發生上百件生食牡蠣中毒案件。
（6） 參訪冷凍魚漿加工廠紀文食品有限公司（Kibun Food INC.）：

      參訪冷凍魚漿加工廠紀文食品有限公司，有惠庭、鹽釜、東京、橫濱、靜岡、大板、京都、廣島、佐賀等加工廠，位於千葉縣印旛郡榮町矢神明2-1-1東京冷凍魚漿加工廠，由該公司ISO推進室長花岡豊、東京工場長弓削涉、生產支援室長前崎真一、品質管理室長井上彰、副課長小栗和幸等負責解說及參觀事宜。該廠於1938年6 月創立，1947年9月設立食品加工廠，主要營業項目紀文公司是依據符合HACCP制度於1997年建廠產製魚漿製品，並分別於取得ISO9002及ISO 14001認証，該公司業務係由原料進料為魚漿再加工製成魚漿製品（關東煮產品、竹輪、寒片）後，冷藏保存產品檢驗合格再經配送中心系統配售。該公司並經營流通業。台灣高雄憶霖紀文公司是其相關產業，是台灣地區負責供應7-11關東煮原料廠商、頂好Wellcome主要煉製產品的供應商。

（7） 參訪冷凍水產品加工廠日冷有限公司：

      參訪冷凍水產品加工廠日冷有限公司由該公司業務部長益田雅文、課長佐藤博負責解說報告該場位於千葉縣船橋市日出二丁目19番1 號之船橋工廠業務及實地參觀事宜。日冷公司有札幌、仙台、東京、名古屋、大阪、福岡等加工廠，於一九四五年十二月一日設立，平成十二年資本額為303億圓日幣，平成十二年營業額5,694億圓日幣，平成十二年從業人員為5,951人，營業項目有低溫物流業、加工食品業、水產品製品、畜產品製品、米類製品等。日冷公司業於2001年3月26日取得ISO14001認証，目前由於廠房老舊等相關原因，尚未能符合HACCP管理制度系統，

（8） 赴宮城縣松島參訪生食牡蠣淨化處理場：

    參訪宮城縣松島參訪生食牡蠣淨化處理場，由松島町漁業協同組合代表理事組合長大山守一、松島地區漁業組合組合長蜂谷雅美、松島町企劃調整課主幹阿部庄一報告該漁業組合業務及並參觀其生食牡蠣淨化處理場設備及相關處理程序設施等。當地政府機關非常嚴謹辦理養殖產區及剝殼處理廠之環境衛生及產品之品質衛生等把關作業程序予以防止食物中毒案件發生，養殖生食用牡蠣全程運銷販售於5℃以下無菌海水保存、運送販售，可生食用有效期限為四天內，並於每年十月至二月上市才准予生食用。其他生產時間及保存期限超過四天以上，皆須加熱後才准予食用。惟日本每年尚有百件以上因生食牡蠣而發生之食品中毒案件。

1、 生食用牡蠣加工處理程序加工處理設施：

（1） 淨化池

（2） 殺菌設備(紫外線燈,電解水)供應殺菌海水淨化處理用

（3） 冷卻海水設備(20℃冷卻海水淨化處理用、5℃冷卻海水冷卻保存生食用牡蠣用)
（4） 牡蠣剝殼處理檯應配備5℃冷卻海水冷卻保存生食用牡蠣用

（5） 冷藏庫(4℃冷藏)
（6） 10℃以下冷藏車配送生食用牡蠣運銷  
2、 生食用牡蠣養殖區環境及處理廠品質衛生監測管理

（1） 生食用牡蠣養殖區環境衛生監測經衛生單位檢驗合格後准予捕獲(檢測項目為總生菌，大腸菌，腸炎弧菌，小球型病毒SRSV及A型肝炎等)
（2） 生食用牡蠣加工處理設施經衛生單位檢驗合格後准予產製生食用牡蠣

（3） 養殖牡蠣只於每年十月至二月准予生食用

3、 生食用冷凍魚介類衛生標準(日本)
（1） 總生菌數:100,000/g以下(標準平板培養法)
（2） 大腸桿菌群:陰性

（3） 腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)
4、 日本生食用牡蠣衛生標準

（1） 帶殼牡蠣：

（i） 總生菌數:50,000/g以下(標準平板培養法)
（ii） E. coli.:230/100g以下(EC培養法)
（2） 剝殼牡蠣：腸炎弧菌:100/g以下(TCB洋菜培養法)
5、 生食用牡蠣保存及標示方法

（1） 冷藏10℃以下, 冷凍-15℃

（2） 可生食用

（3） 保存方法
（4） 保存期限

（5） 加工業者名稱

（6） 加工業者聯絡地址及電話

6、 生食用牡蠣加工處理程序及衛生要求

（1） 養殖牡蠣須經衛生單位檢驗合格後準予捕獲。

（2） 高壓海水先洗滌去除養殖牡蠣殼上附著物及夾雜物等。

（3） 將帶殼牡蠣完全浸泡於20℃下殺菌海水連續式自動換水之淨化池中，帶殼牡蠣必須完全淨化八小時以上(處理室室溫不得高於15℃)後，才能執行剝殼處理。

（4） 牡蠣剝殼後立即用5℃殺菌海水冷卻牡蠣肉至5℃(處理室室溫不得高於15℃)以下。

（5） 在5℃下包裝並標示剝殼日期及其可生食用四天期限及在5℃下保存。
（6） 保存於5℃以下貯運販售(可生食用只在四天內有效)
（9） 參訪神奈川三浦海洋深層水處理設施，海洋深層水

1． 海洋深層水五大特性及優點：

（1） 低溫安定性

（2） 清淨性

（3） 富營養性

（4） 含礦物質

（5） 熟成性

2． 海洋深層水產品種類：

（1） 海洋深層水原水

（2） 脫鹽海洋深層礦泉水

（3） 含氯化鈉濃縮鹽水

（4） 脫鹽無礦物質海洋深層水

（5） 含礦物質濃縮鹽水

3． 海洋深層水定義與利用：

（1） 離陸地五公里以上

（2） 水深200至330公尺

（3） 食品醫療水產養殖農業等

（4） 應用於海藻甲殼類養殖生長較表層快

4． 海洋深層水產製流程：

（1） 採水

（2） 原水貯存槽

（3） 脫鹽處理裝置(電透析,逆滲透膜)
（4） 給水貯存槽

（5） 供水設備

５．據海洋深層水業者表示從地點探勘、選擇、接管線、抽水設施、過濾、殺菌、貯水桶、供水設備等設施共計約需花費27億日元。

6． 日本推展應用海洋深層水養殖魚貝類

　　　近年來，日本利用陸上深層海水實驗設施，在試驗培養微藻和海藻同時，也進行了利用深層海水飼養魚蝦貝類研究並獲得結果：

（1） 日本櫛鯧魚：

　　　　　日本櫛鯧魚棲息處為150-400公尺水深，不易飼養，只要水溫高於24℃以上，死亡率劇增，利用海洋深層水試驗養殖，保持水溫於20℃以下（12℃-19℃）飼養，由平均體重248克，平均體長22.1公分，幼魚開始試驗養殖十八個月後體重可成長至約3137克，平均體長至57.5公分。

（2） 太平洋鱈魚：

　　　　　利用海洋深層水試驗養殖人工魚苗，由平均試驗養殖平均體長34.7公分，平均體重0.4公斤，幼魚開始試驗養殖十二個月後體重可成長至約1.3公斤，平均體長51公分，試驗養殖十八個月後體重可成長至約2.6公斤，平均體長至61.7公分，生長速度大體與所採捕的野生標誌放流個體相同，部分雄魚於二年成熟、部分雌魚於三年成熟。

（3） 大西洋鱒魚：

　　　　　利用海洋深層水全年試驗養殖大西洋鱒魚，由平均體重130克幼魚開始試驗養殖十八個月後體重可成長至約2400克，成活率高達74%，成長狀況不亞於北歐海面養殖鱒魚。

（4） 鮭魚：

　　　　　利用調溫至12℃的海洋深層水試驗飼養，由平均體重57克幼魚開始試驗養殖十八個月後體重可成長至約717克。 

捌、心得與建議

1、 此次研習會日本生活協同組合連合會之「目前日本食品品質衛生管理制度」，及該日本生活協同是由消費者組成團體並通過ISO14001及ISO9001認証系統，產品開發依據美味、安全、合理價格、食用健康、無污染物殘留、符合環保之產品，並完全經過符合消費者需要、市場需求、高加工技術等考量及具商品價值之後，開發商品、商品試作、消費者品評等過程後，再決定商品化產品、販賣準備、生產準備、委託符合該組織規定品質衛生管制系統廠商生產、收集消費者相關意見憑以修訂改善產製商品品質規格，及對其委託產製產品加工廠之流程品質衛生管理系統認証管理管制，辦理接受訂單、符合衛生安全工廠委託產製及相關配送等經營管理事宜。由消費者自行要求水產品品質衛生要求，自行成立購買符合自行要求之品質衛生之漁產品產品及符合自己規格要求配合「供應鏈管理制度」（SCM；Supply Chain Management）系統，予以有效實際確保維護自己食用漁產品之衛生安全品質。
2、 如何提昇台灣漁產品衛生安全信心

（一）台灣由於牡蠣體內總生菌數含量高，加上因工業污染所造成之重金屬蓄積及捕獲後不良之處理與行銷方式等等問題，消費者對攝食牡蠣食的安全性產生不信任感，故漁業署皆應必須立即對此一水產品之衛生安全做合理、有效的管制與監測，更必須輔導牡蠣生產業者採用符合衛生安全的作業系統。擬需解決之問題： 

1.牡蠣體內重金屬殘留之監測。 

2.牡蠣體內總生菌數之監測。 

3.牡蠣淨化作業流程之研發。 

4.訂定牡蠣生食與熟食之安全標準。 

5.牡蠣生產、包裝、行銷過程之衛生安全控管。
（二）為確實有效管控生產優質牡蠣產品擬建議執行事項：

1.牡蠣養殖水域之水質監測，包括重金屬含量、BOD、COD、pH質、濁度等。 

2.牡蠣淨化作業流程之規劃設計，包括作業場所、淨化流程、監控暨檢查儀器   之採購。 

3.採收後暨淨化處理後牡蠣體內總生菌數之測量比較。 

4.進行模式實驗（Model Test），藉以訂出規劃牡蠣生食與熟食之安全標準。 

5.輔導下游養殖業者暨生產加工業者讓牡蠣之生產、行銷達到衛生安全標準。 

6.進行產(包括生產與行銷業者)、官、學之協調。
（三）為提昇國人對牡蠣之喜好性及增加消費者之安全信心，促進國產牡蠣產銷策略為：

1.讓消費者對牡蠣之消費產生信心：能讓消費者免除含重金屬或病源菌過多之恐懼。 

2.規劃完成我國第一座標準的牡蠣淨化生產作業場所，淨化場所也可以適用於   其他貝、蝦類之生產行銷作業。 

3.提高牡蠣養殖生產量，創造牡蠣養殖第二春：達到衛生安全管理標準之牡蠣   對於開拓內、外銷市場應有相當之助益。 
4.激勵其他養殖事業。
3、 漁產品加工研發方向

   由於婦女就業人數增加，為促進消費者多多攝食衛生安全之漁產品，應發展衛生安全、簡單處理之漁產品商品：（1）業經前處理完成之漁產加工品（2）業經調理復熱可食用冷凍微波漁產加工品（3）特殊機能保健食品開發研究。

四、目前國內漁產品安全管理因應對策 

（1）  推動漁產品安全管理計畫，輔導漁民團體建立先期食品衛生安全管制系統（HACCP），提昇魚貨衛生品質。

（2） 持續輔導辦理二十一處魚市場檢驗人員不定期至魚市場抽驗未上市魚貨之品質衛生制度及漁產品安全管理委辦計畫，辦理生產地、消費地魚市場魚貨品質，以執行漁產品衛生安全檢驗與監測計劃。

（3） 持續輔導重要養殖縣市政府辦理養殖水產品上市前衛生品質監視與檢測工作，建立養殖水產品之監測預警制度，俾利採取事先防範及處理措施。
（四）辦理水產品衛生安全宣導管理及病害防治講習，輔導養殖業者維護養殖環境衛生，建立正確用藥觀念，以提昇養殖產品品質，維護消費大眾食用安全。

（五）配合歐盟自二ＯＯ一年起要求各輸歐養殖水產品生產國家需逐年提出    相關監測報告，持續建立我國之自主環境污染物檢驗資料以為因應。

（四）協助辦理水產業者規劃建立文蛤、牡礪、九孔、吳郭魚、虱目魚等大宗漁產品產地型儲運中心及產品流通「分級作業標準化」、「包裝規格化」、「分類編號條碼化」建立品質品牌，使突發之水產品衛生事件，得以區隔降低對產業之衝擊。
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