壹、研修目的

台灣加入世界貿易組織(WTO)後，國際間農產商品之區域性間隔逐漸消失，畜禽水產食品及蜂蜜中可能有之動物用藥殘留可能隨著自由貿易出現於國內消費市場，加諸世界各國對於畜禽水產食品之衛生安全標準、檢驗等之要求亦日趨嚴格。為保護國人健康並增進食品貿易之流通，至鄰國日本對其畜禽水產食品藥物殘留與其他肉品檢查，及水產品HACCP等食品衛生相關之措施進行實地了解，並與日本產官學食品衛生相關機構進行檢驗技術與資訊交流，以提昇國內抗生素殘留檢測之能力，並蒐集日本動物用藥之相關資訊，供國內抗生素殘留監控措施執行之參考。
貳、研習人員

	機  關  名  稱
	職  稱
	姓  名

	行政院經濟部標準檢驗局
	薦任技正
	吳姿蓉

	行政院經濟部標準檢驗局
	薦任技士
	白玠臻

	行政院衛生署藥物食品檢驗局
	薦任技士
	陳清美

	行政院衛生署藥物食品檢驗局
	薦任技士
	陳信志


參、行程與工作記要

	92 年
	起訖地點
	工作記要

	月
	日
	
	

	11
	25
	台北→東京
	啟程；台北→中正機場→成田機場→海外職業訓練協會

	11
	26
	東京
	海外職業訓練協會報到及行程說明會

	11
	27
	東京→橫濱
	參訪厚生勞働省橫濱檢疫所本所廳舍及輸入食品檢疫檢查中心

	11
	28
	東京→六本木
	食品安全委員會講習

	11
	29
	東京
	週六，海外職業訓練協會撰打報告

	11
	30
	東京
	週日，海外職業訓練協會撰打報告

	12
	1
	東京→六本木→國分寺→東京
	食品安全講習及參訪動物醫藥品檢查所

	12
	2
	東京→羽田機場→帶廣
	前往北海道

	12
	3
	帶廣
	參訪帶廣畜產大學及帶廣食肉衛生檢查所

	12
	4
	帶廣→札幌
	前往札幌

	12
	5
	札幌
	參訪北海道農業部農政課

	12
	6
	札幌→東京
	返回海外職業訓練協會

	12
	7
	東京
	週日，海外職業訓練協會撰打報告

	12
	8
	東京→琦玉新都心→惠比壽→東京
	參訪獨立行政法人農林水產消費技術中心及日本食肉加工協會

	12
	9
	東京→櫻新町→橋本→東京
	參訪國立醫藥品食品衛生研究所及財團法人畜產生物科學安全研究所

	12
	10
	東京→根岸→東京
	參訪動物檢疫所

	12
	11
	東京
	於海外職業訓練協會由大日本水產會講述水產品HACCP 

	12
	12
	東京→台北
	返程；東京→成田機場→中正機場→台北


肆、研修內容重點：

十一月二十七日上午  橫濱檢疫所總所

前往橫濱檢疫所總所拜會，由所長吉田哲彥博士接見，然後再由衛生食品監視課食品衛生專門官天野典彰先生介紹組織與概況，橫濱檢疫所成立於1879年，底下有輸入食品檢疫檢查中心、橫須賀與三崎二個出張所及輸入食品中央情報管理官的設置，在總所組織方面，有總務課、檢疫課與衛生食品監視課三個部門，其中總務課與衛生食品監視課底下分別設有業務管理室及輸入食品相談指導室。在業務上同時遵循檢疫法（檢疫業務、申請業務、港灣衛生業務）與食品衛生法（輸入食品監視業務）之規範（附件一）。

檢疫業務方面有：（1）船舶與飛機之檢疫（2）診察與檢驗（3）隔離與停留（4）貨物等之檢查（5）消毒廢棄等工作；

申請業務方面有：（1）船舶衛生檢查（2）鼠類與蟲類之驅除（3）輸出貨物之消毒（4）預防接種之申請；

港灣衛生業務方面：對鼠類與蟲類、食品、飲用水與海水作調查並做驅除清掃、消毒與健康診斷等措施。

由於日本在食品上的自給率為40%左右，有一半以上的熱量來源需仰賴進口，因此要在國內市場流通需經過嚴格把關。對於輸入食品監視業務，除受理輸入申請與審查指導外，尚針對食品、食品添加物、器具、容器包裝及嬰幼兒玩具進行行政檢查。橫濱檢疫所有一套網路系統－FAINS（Food Automated Import Notification & Inspection Network System），伺服器設在總所，可以與海關的NACCS（Nippon Automated Cargo Clearance）系統聯結，這套系統可接受輸入食品申請登記，自動審查資料，傳送輸入食品資料到各檢疫站並傳送檢驗結果至NACCS系統，厚生勞働省方面則可接收統計資料，這套系統目前僅有澳大利亞有互相聯結。輸入食品檢驗系統分為二種，一種為命令式檢驗，由厚生大臣下達命令，不分國家區域，選定122種違規性較高之項目進行檢驗，貨品會待所有檢驗項目合格才通關；另一種為篩檢式檢驗，會參照Codex基準，由食品安全官員抽樣，交由橫濱檢疫所檢驗，貨品並不滯留於海關，二者皆每年會針對個別食品品目設定檢驗項目（附件二）。

十一月二十七日下午  橫濱檢疫所－長濱輸入食品•檢疫檢查中心

長濱輸入食品•檢疫檢查中心位於橫濱港旁，主要業務根據檢驗類別區分為動物用醫藥品、總合調整、微生物（包含出血性大腸桿菌O157、狂牛病之prion）、殘留農藥、添加物與基因食品等領域，各有統括檢察官負責，另外尚有審查指導課（檢查的正確性、效率）。在總務課業務管理室長山崎友悅先生帶領下，先聽取資訊室同仁說明FAINS系統設計與架構，接著由審查指導課鯉口先生介紹檢驗流程，審查指導課的業務有以下內容：（1）檢查樣品所採用的檢驗方法是否正確（2）檢驗方法所使用的試藥與儀器記錄是否完整（3）檢驗結果分析（4）檢驗人員技能評價（5）與其他單位評價檢驗技術水平（6）檢查之信賴性確保。在介紹完後於討論上詢及是否有針對不合格檢體作複驗，他們表示檢疫所並不會再做複驗的動作，因為在整個檢驗過程中，審查指導課會監督整個檢驗流程，確保檢驗的品質。

在進微生物實驗室前先穿上實驗衣，由青木博士導覽參觀鏡檢室、P3無菌室以及檢測腦炎的蚊子樣本；在理化學實驗室，檢體運抵時先進檢體受領室登記及保存，然後再進檢體處理室，內有整排之均質機、減壓濃縮機等設備，檢體處理完後，儀器室有多種儀器可供不同檢驗方法進行檢測。最後來到基因食品檢查室，為新建的空間，依照處理流程區分試料調整室、抽出精製室、試藥調製室、PCR增幅室、電泳室及試驗品保管庫，現場由統括檢察官大神田先生解釋大豆檢測結果，並展示電泳圖。

在長濱分所附近有檢疫資料館，為橫濱檢疫所之舊建築改裝而成，保留著當時的擺設，並陳列著昔日醫療器具與資料，旁邊有野口紀念公園，為紀念從事研究梅毒與黃熱病研究之醫學家野口英世。

十一月二十八日上午  食品安全委員會成立背景及工作內容

上午至交流協會，由內閣府食品安全委員會事務局總務課課長補佐植村悌明先生為我們介紹食品安全委員會成立背景與權責、組織及業務內容（附件三）。

一、食品安全委員會成立背景

（1）食品安全所面臨之變革

日本近來飲食生活面臨許多變化，如飲食習慣多朝向西洋化及多樣化，食物需仰賴進口，而國際間農產品之區域性間隔逐漸消失，食品之流通國際化，新的危害因子如O157、prion等出現於消費市場，遺傳子組、clone等技術開發。日本於2001年9月首次爆發牛隻感染BSE（狂牛症）疫情，震驚全國，進口的蔬菜中被檢驗出已遭禁用的農藥及農藥殘留過量的問題，威脅食品安全的事件頻頻發生，引起日本消費者極度不滿。而國際對食品安全之風險控制驅向源頭管制及科學化的風險分析與管理，許多與食品安全相關問題發生，迫使日本重新改進食品安全措施。

（2）訂定「食品安全基本法」

在食品安全面臨許多變革環境下，為維護食品安全，日本國會於2003年2月提出「食品安全基本法」法案，同年5月公布，於7月實施。明述其宗旨為「確保食品安全，為維護日本國民健康不容忽視的重責」。

（3）食品安全委員會之成立

在「食品安全基本法」基礎下，2003年7月1日於內閣府之下正式成立「食品安全委員會」，同日由內閣總理大臣任命7名食品安全委員。

二、食品安全委員會之權責、組織及業務內容

（1）權責

「食品安全委員會」設立的主要目的是：希望行政機關在處理危機時的風險評估與管理機制能夠分離；由「食品安全委員會」負責風險評估，而由「農林水產省的消費安全局」及「厚生勞働省的食品安全部」分別負責管理農業及食品衛生為主的相關業務。此種制度的設計，是希望「裁判不要兼球員」，以達「行政中立」的目的。
（2）組織

食品安全委員會由委員7人（其中屬常任委員4人，非常任委員3人）、專門調查會（編制員額約200人）、事務局（其內設置4個課，編制員額全計約80人）組成，並由委員互選委員長為機關法定代表人。委員會議，採公開原則，每週召開一次。尚有來自於民間，分布於各都道府縣的食品安全監視員480名，負責對本地飲食健康反應並執行上級對下級之勸告。

（3）業務內容

只要與食品安全有直接或間接關聯事項或是相關緊急事件之對應，均屬專門調查會所掌管的業務範圍，但原則上可分成危機風險的資訊傳播、食品添加物、農藥、動物用藥等化學相關物資的風險評估，微生物、濾過性病原體、真菌毒素、prion等與生物相關的風險評估，基因改造食品等創新類型食品的風險評估等幾大類。

十二月一日上午  駐日代表處講習

上午的課程安排在駐日代表處會議室，課程由「厚生勞働省醫藥食品局食品安全部」四位研習講師負責講習，分別為企画情報課的廣瀨 誠課長補佐講習「食品衛生法、健康促進法及其他相關法修訂概要」，基準審查課田中鈴子技官講習「動物用藥殘留標準值之制定」，企画情報課檢疫所業務管理室田中 誠係長講習「食品安全之管理」，監視安全課輸入食品安全對策室磯貝達裕室長補佐講習「進口食品之監測」，講習內容分述如下：

食品衛生法、健康促進法及其他相關法修訂概要（附件四）
研習講師：廣瀨 誠（厚生勞働省醫藥食品局食品安全部企画情報課）

一、前言

日本近年由於BSE（狂牛症）疫情暴發、進口的蔬菜被檢驗出禁用農藥殘留問題以及連續發生多起食用肉類偽造產地證明等產品不實標示事件接二連三發生，引發民眾對食品安全極度的不信任與不滿，在輿論壓力下，訂定「食品安全基本法」，包括食品安全基本概念之介紹及設立食品安全委員會。

新食品安全管理策略分成風險評估（risk assessment）、風險管理（risk management）及風險資訊交流（risk communication）；風險評估由食品安全委員會依「食品安全基本法」執行，其工作內容（1）執行風險評估，（2）於風險評估得到之結果對風險管理者提出要求，並監督其執行情形，（3）收集及分析國內外食品安全危害資訊，（4）危機風險的資訊傳播。風險管理由厚生勞働省及農林水產省執行，厚生勞働省依食品衛生法於檢疫所、地方之衛生單位及健康中心等來執行食品安全之風險管理。農林水產省依農藥管理法等於地方農業行政管理單位、食品品質分類中心及消費者服務中心執行農產品、禽類及水產業之風險管理。風險資訊交流之執行，推動食品安全除政府單位外，對食品業者更要求其自主管理，聽取民眾之意見外，亦要求消費者提高食品安全方面之知識並多參與食品安全相關活動。

二、基本概念

確保食品之安全為國民健康之保證，主要觀點包括提出更多正面措施以維護人民健康、加強業者自主管理及改善農業、家畜和漁業產品生產階段的連絡管道。

三、修訂之主要內容

1. 修訂宗旨及明確權責之區分：修訂「食品衛生法」之宗旨、明確中央、地方及業者之職責、聽取民眾的心聲。

2. 農業用藥殘留採用正面表列。

3. 確保保健食品之安全：有危害健康疑慮的保健食品暫時禁售、禁止誇大不實宣稱療效的廣告。

4. 改善檢驗實驗室之檢測能力。

5. 鼓勵業者於食品安全上做最大的努力：更新HACCP認證制度、要求公司設立專職食品安全人員。

6. 加強引起食物中毒之回應：厚生大臣可要求對引發擴大食物中毒事件提出調查，業者有義務保留相關紀錄。

7. 加重違規罰款。

動物用藥殘留標準值之制定（附件五）
研習講師：田中鈴子（厚生勞働省醫藥食品局食品安全部基準審查課）  

動物用藥是用做家畜類如牛、豬、禽類及水產養殖動物之疾病預防及治療，包括合成抗菌劑、抗生素及驅蟲劑。食品衛生法宗旨規定，食品不得含有抗生素，同時亦規範肉類、蛋及水產品不得含有合成抗菌劑。條款的制定是基於藥物的安全性及抗藥性微生物之產生影響人體健康。因此，動物用藥只有在其制定的殘留標準量之下是允許殘留於食品中。日本於1995年12月首次制定了6個藥物的殘留標準，接著於1997年3月制定了5個及於1999年11月又制定4個。至目前為止共制定了如下26個藥物之殘留標準：

抗生素及合成抗菌劑：13品目

驅蟲劑：11品目

荷爾蒙：2品目

殘留標準(MRLs)之制定：

基本上動物用藥殘留標準之制定與農藥殘留之制定是相同的。首先，「食品安全委員會」對目標物質作健康風險評估，透過毒性試驗結果得出NOEL（No-Observed-Effect-Level）或NOAEL（No-Observed-Adverse-Effect-Level）。接著，NOEL/NOAEL乘以安全係數，得出每日可容許攝取量（Acceptable Daily Intake, ADI）。將殘留數據與Codex標準加以考量，設定出MRLs。然後由MRLs 及目標食物總攝取量得到理論每日最大攝取量（Theoretical Maximum Daily Intake），確認TMAI小於ADI，且沒有具體問題時，即表示MRLs可被採用。日本將於2006年5月前對動物用藥及飼養添加物做正面表列，以防範動物用藥殘留於市售食品中。實施正面表列前則以暫定基準值為之，目前除已制定殘留標準的26個動物用藥外，尚有許多動物用藥未制定殘留標準，日本在過渡期之措施則參照Codex或其他國家之標準來制定。

食品安全之管理（附件六）
研習講師：田中 誠（厚生勞働省醫藥食品局食品安全部企画情報課檢疫所業務管理室）

日本約有60 %食品仰賴進口，過去10年（1992~2002）進口食品的登記量，數量上增加了2倍，重量增加了1.3倍，由於WTO農產品貿易頻繁，消費大眾對飲食需求多樣化，食品安全之管理不容忽視。食品安全管理之目的為透過加強確保食品安全之查核工作達到維護國民之健康。食品安全管理受「食品安全基本法」及其他相關法規之規範，不僅規範食品、添加物、器具、容器包裝之安全也規範業者之權責及提供食品安全相關資訊給民眾及業者。

日本於2001年6月將「厚生省」及「勞働省」合併為「厚生勞働省」，改組後，食品安全之管理由「醫藥食品局」之下的「食品安全部」管轄。

2000年日本首次發生牛隻感染BSE（狂牛症）疫情，引起日本民眾對食品安全極端不信任，在此情況下，日本新訂定「食品安全基本法」，明述其宗旨為「確保飲食安全，為維護國民健康不容忽視之重責」，並引用風險分析來管理食品安全。風險分析含括：（1）風險評估－以科學方法執行風險評估。（2）風險管理－基於風險評估執行必要的策略。（3）風險資訊交流－於民眾、政府及學術單位間執行訊息的交換與告知。 
為達成食品安全之管理，地方政府扮演非常重要的角色，工作內容有對食品相關業者執行監督及提出勸告、證照的發行及對違法者取消證照，以及執行市售食品之檢測。

進口食品由分布全日本的31個檢疫所負責執行檢測，目前共有283位食品監視員。

進口食品之監測（附件七）
研習講師：磯貝達裕（厚生勞働省醫藥食品局食品安全部監視安全課輸入食品安全對策室）

日本對進口食品之監測按進口食品種類、進口量及違規比例等考量在監測產品種類、檢驗項目及採樣數量上每年都會提出年度監測計畫，其目的為確保食品安全及通關速度。進口食品之監測採命令式檢驗及檢查式檢驗，所謂的命令式檢驗為具特殊性或過去反覆出現問題之產品，則對進口商採取命令式檢驗。進口食品之監測執行檢驗之機關由「厚生勞働省」指定或出口國指定之公認檢驗機關負責，對未得合格結果之食品不得進口銷售。例如進口水產品檢出抗生素則將檢驗比例提高至50﹪，若第二次檢驗還被判定違規則提高其命令式檢驗。我們很好奇問在這樣的進口食品之監測機制下有沒有發生市售後調查才發現殘留藥物情事，磯貝先生以2002年由中國大陸進口的冷凍菠菜被檢測出殘留農藥為例，由於進口監測時抽驗一件檢體檢驗，造成採樣均勻性不一，後來將抽樣件數改為2件、4件甚至增加到16件，直至市售冷凍菠菜未再發現農藥殘留。進口食品之監測，檢驗項目包括指定的添加物、不法物質及病原菌。禽畜水產品依產品種類詳列監測項目，磯貝先生指出近來他們發現由中國大陸進口的烤鰻殘留有高量新的抗菌劑（enrofloxacin），此抗菌劑將列入新年度進口禽畜水產品監測項目中，磯貝先生說當初委託國立醫藥品食品衛生研究所建立檢驗方法，由於檢體是成分複雜的烤鰻，在研擬檢驗方法時花了很多時間，直到2003年7月終於研擬完成此抗菌劑的檢驗方法。由此可看出日本在維護食品安全上的用心，我們對此檢驗方法很感興趣，因此磯貝先生很貼心地於第二天將檢驗方法送到我們手中。

十二月一日下午  農林水產省動物醫藥品檢查所

下午至動物醫藥品檢查所，首先由所長牧江弘孝先生為我們介紹組織概況，動物醫藥品檢查所底下共有企画連絡室、庶務課與會計課三個行政部門，業務方面為動物醫藥品國家檢定、製造與流通過程查驗、品質查驗、以及其它如輸出動物醫藥品或發出成績書等依賴性檢查，分別由檢查第一部(生物製劑)與檢查第二部(抗生物質、藥劑作用及化學殘留等檢查)負責。
接下來由企画連絡室山本 實先生做概況介紹，日本動物用藥品管理極為嚴謹，主要分為：（1）承認審查制度、（2）製造管理制度、（3）流通管理制度及（4）再評價管理制度。其管理法規係依據藥事法，其中央主管單位係農林水產省畜產局衛生課藥事室，掌理有關動物用藥品登記許可及監督指導，檢查業務則由動物醫藥品檢查所負責，另設有動物用醫藥品關係審議會，負負審理新醫藥品登記、有關藥品重要事項之調查審議及訂定醫藥品之基準，其業務性質與行政院農業委員會家畜衛生試驗所動物用藥品檢定分所類似。
隨後先參觀小池好子博士之實驗室，由她為我們解說畜水產食品中動物用藥殘留的現況，並簡單介紹殘留分析的方法與流程（附件八）；接著再由檢查第二部抗生物質製劑檢查室室長高橋敏雄博士帶領參觀動物用藥化學分析儀器，如氣相層析質譜儀、高效液相層析質譜儀等。參觀實驗室完畢後，進行座談，其中提及對於動物用抗生素之代謝物是否有列為檢查考量，經過討論後的回覆為日本以原物質檢驗為主，若代謝物毒性弱或無則不成問題，在代謝物的毒性上會以國際間或Codex參考值為依據，經過評估後訂定殘留標準，最後在討論完畢後結束今日的行程。
十二月二日
因北海道為日本重要的畜牧區，在狂牛病的篩選及防治的工作方面也格外重要，本團自12月2日至12月6日一週間，前往北海道參訪有關狂牛病防治及篩選之相關單位，這段期間內主要參訪的機關及單位有：

一、帶廣畜產大學；

二、北海道畜產公社十勝事業所；

三、北海道帶廣食肉衛生檢查所；

四、北海道農政部。
由千葉縣海外職業訓練協會（OVTA）所在JR海濱幕張站搭乘利木津巴士到達羽田機場，轉搭日本航空JAL國內線飛抵帶廣國際機場，到達後乘坐十勝巴士到達下褟旅館。
十二月三日上午 帶廣畜產大學
本日上午參訪北海道帶廣畜產大學，由總務課係長浪塚良平先生全程接待，接著由副校長長澤秀行先生進行學校業務簡介。

帶廣畜產大學的前身為帶廣獸醫技術學校，成立於1941年，校區位於北海道帶廣市稻田町，佔地約190公頃，為日本唯一國立的獸醫及農產大學，也是北海道首屈一指的畜產專門學校，對狂牛病的檢驗尤其有深入的研究。公元1996年(平成8年)該校內共同教育研究設施「地域共同研究中心」成立，該中心的成立結合了教學及研究且增進了與民間機關之聯繫。2000年更設立了「原蟲病研究中心」，是日本有獸醫及畜產系的大學中唯一的全國共同利用設施，提供日本國內外研究原蟲病相關研究人員一個絕佳的研究環境。目前大學分畜產科學部與獸醫學部二部分，共有二十四個學系，大學的教育目標主要在使用大範圍基本和進階的教育措施，使學生們能對他們的潛能，能在獸醫、農業和畜牧業及許多其它社會經濟方面上的ㄧ般事務和其他情況下做完全的應用。學校當局鑑於畜產學、醫學與食品衛生學三者為息息相關的領域，因此培養畜產專業人才也是對食品衛生與消費者健康有重要貢獻的目標。
副校長簡報結束後，接著參觀學校設施。首先，由「大動物特殊疾病研究中心」研究食品有害微生物的牧野壯一教授簡介該校對沙門氏桿菌與大腸桿菌等致病菌的研究，並惠賜發表於學術論文二篇：

1. Changes in Salmonella enterica serovar Oranienburg viability caused by NaCl- induced osmotic stress is related to DNA relaxation by the H-NS protein during host infection.

2. Does Enterohemorrhagic Escherichia coli O157:H7 Enter the Viable but Nonculturable State in Salted Salmon Roe? (發表於Applied and Environmental Microbiology期刊)
牧野教授的簡介結束後，接著由食科生產科講座的關川三男教授帶領參觀口田圭吾副教授的研究生目前之研究，並介紹該實驗室關於食肉、牛乳與乳製品的電腦管理系統，該系統是將已售出肉品的影像建檔來分析親代與子代間的肉品品質與價格的關係；農協與農戶自行上網登入該實驗室架設的網站，藉由既有網站資料庫預測將出售牛豬隻的價格，是生物資訊實際應用的創意研究。

    最後由關川三男教授對本身負責的研究案作簡短的介紹，他的研究主要在動物中樞神經系統的診斷問題，簡介說明了從牛的肝細胞不同酵素的mRNA變化來診斷牛隻的健康度，另一個實驗是利用不同的化學溶液台沖洗屠宰後的肉品或肉類加工品後，使用免疫分析法來分析神經組織的殘留程度，以作為狂牛症防治之參考（附件九）。

十二月三日下午 畜產公社十勝事業所＆北海道帶廣食肉衛生檢查所
畜產公社十勝事業所
下午首先參觀位於帶廣市內的北海道畜產公社十勝事業所，由工場長越野 修先生帶領參觀工廠內各項設施。北海道為北海道畜產公社創立於昭和32年，公社組織如圖一，北海道畜產公社下轄道央、十勝、上川、北見、釧路及函館六個事業所(圖二)，負責全北海道的牲畜的屠宰與初步加工，公社下屬事業所的六個工場每日平均共可處理大型動物723頭，小型動物(豬、羊等)3,374頭。


圖一、北海道畜產公社總組織圖
[image: image1.png]



圖二、北海道畜產公社各據點
    本次參觀的十勝事業所佔地129,276平方公尺，每日可處理大型動物300頭及小型動物500頭，為各事業所中處理大型動物數量最多的單位。越野先生帶領參觀了牛隻解體工廠，並由觀測窗了解恆溫生產線支解肉的處理過程(圖三)，現場生產線分兩條：一是處理普通肉牛，另一是處理乳牛或較特殊的牛種等。在牛隻支解過程中，比較特殊的地方就是腦部的處理：所有牛隻的腦組織都要經過檢驗通過(BSE檢驗為陰性)方能放行，而檢查過的腦組織等部分都要以高溫焚毀，負責這些檢查的機關為各地的食肉衛生檢查所。     
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圖三、大型動物處理解體生產線流程
北海道帶廣食肉衛生檢查所
帶廣食肉衛生檢查所創立於昭和54年(西元1979年)，佔地面積1498.85平方公尺（房舍536平方公尺），位置緊鄰著畜產公社。檢查所為厚生勞働省下屬單位，也受農林水產省的指導與監督；其主要業務有下列幾項：

一、實驗室檢查：家畜疾病之檢查時肉眼難以判斷之項目，進一步執行微生物病理性物理及化學方法檢查。

二、有害物質殘留之防止：抗生素、合成抗菌劑等殘留之監視檢驗 

三、衛生管理：家畜養殖場實施HACCP系統制度之輔導管理，並以大腸桿菌數為指標，做衛生方面的監視及檢查。

四、衛生教育：食用肉品生產有關知識與食肉衛生、食物中毒關係講習會之舉辦等。

五、畜牧場、食用肉品及食用禽肉處理設施之衛生指導：家畜之傷口、解體處理設施及支解後肉塊切割設施及禽類處理場的衛生管理監視及指導。 

六、食肉搬運車輛之衛生指導：食肉搬運車輛之衛生管理之監視與指導。 

七、汚物、汚水與廢棄物處理設施之衛生指導。

八、検査資料之復原
健康之家畜搬運前後之衛生狀況檢查，與搬運後動物健康是否恢復。

九、調査研究

十、食肉衛生行政之開發

在帶廣畜產公社屠宰後的肉品都要經過衛生檢查所的初步篩選後才能進入市面。目前該所的檢驗量相當於畜產公社的處理量(大型動物每日300頭，小型動物每日500頭)。本次簡報由檢查所岡田三男次長、指導課主查(企畫指導)橫山良秀先生、指導課更科 順課長為我們簡報及帶領參觀設施，以下根據簡報說明部分動物的檢驗法（附件十）。

1. 牛隻BSE檢驗

檢查所的人員所做的簡報中指出，自2001年10月18日以後，所有宰殺的牛隻都要經牛海綿狀腦病(BSE)的檢查，北海道實施BSE的檢查所有八雲、早來、東藻琴、帶廣四所及名寄、北見及釧路三個保健所與旭川市及函館市。

當天宰殺後的牛腦組織經取樣及編號後送到檢查所，當天下午即初步採用ELISA酵素免疫分析法做初步的篩選，檢液與兩個陽性控制組與四個陰性控制組比對，當檢液的儀器讀值大於陰性控制組的平均值的容許範圍即不准許出場，再將檢體送到國家級單位(如大學或國立研究所)，應用蛋白質西方墨點法(western blot method)與免疫組織化學法切片，結果如仍為陽性，則須經專家會議做最後確認，進而焚毀。

平成13年至平成15年(11月23日)經此程序檢查確認的案件已有3件(共檢查389040頭牛)。

2. 家禽檢驗：

家禽包含：雞、鴨、火雞等動物。

檢驗程序為逐隻檢驗，包含下列程序：

        1.活家禽檢驗；

        2.脫毛後檢查；

        3.內臟移除後檢驗；

        4.檢驗通過。

十二月四日上午  北海道農政部
北海道位於東經139至148度，北緯41到45度，人口568萬人(只佔全日本人口的4.5 %)，人口密度每平方公里68人，土地利用方面農用地雖只佔全道的15.2 %(全道為83,453平方公里)，但北海道是日本最大的食糧供給地，許多物產都佔全日本第一：小麥(58.4 %)、紅豆(84 %)、馬鈴薯(77 %)、牛奶(43.9 %)、牛肉(13.8 %)等，可以說是日本的大穀倉。

北海道廳位於札幌市中心，行政組織圖如圖四，舊紅磚樓道廳現為文書陳列館，新道廳在舊道廳旁，為北海道的行政中心，由道民選舉出的知事為綜理全道事務的主政者，本次參訪的農政部位於新道廳七樓。
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圖四、北海道行政組織圖

    本日北海道農政部的參訪由農政部的國際交流主查中兼正次先生負責，主要簡報由酪農畜產課家畜衛生組主幹野上良邦先生進行，簡報的主題有二：一是北海道BSE檢查體制與檢查狀況；另一是北海道死亡牛隻肉骨粉處理狀況（附件十一）。

    北海道自平成14年(2002)起實施牛海綿状脳症(BSE)對策特別措置法，實施BSE篩選檢查的機關有前述的帶廣食肉衛生檢查所等九個機關，在平成13年至15年共以酵素免疫分析法(ELISA)篩選389,040隻牛共檢出5件，經再確認後有3件，顯示出北海道目前的確有狂牛病的問題。

    關於死亡牛的檢查方面，平成15年經11個家畜衛生保健衛生所對約5000頭死亡牛隻(非屠宰牛)腦部取樣，交由石狩、上川、網走及十勝4個所檢查，如BSE陰性則交由指定化製場做肉骨粉等的燒煉，如檢出BSE陽性則由家畜衛生保健衛生所燒煉焚毀。

   自平成16年(2004)開始，道內更增設道內各地之專門的死亡牛隻地域檢查設施及死亡牛隻處理化製場以處理死亡牛隻的BSE問題。關於北海道每年生產2500噸的肉骨粉因全面禁用而產生囤積問題，自2004年4月後也將會獲得解決。

十二月八日上午  農林水產消費技術中心

參訪當日由理事長池户重信先生接見，隨後由技術調查部國際課主任調查官神谷光行先生與技術指導部鑑定課長新鈿雅企先生，分別介紹該單位之組織與業務內容，以及實驗室參觀與檢驗方法。

農林水產消費技術中心原隸屬於農林水產省，平成13年（2001年）日本將國立科研機構改組為獨立行政法人，使之具有較大的自主權，以提高研究開發效率和促進科研成果向生產力的轉化，農林水產消費技術中心遂轉型為獨立行政法人單位，本部設於琦玉縣，另於小樽、仙台、橫濱、名古屋、神戶、岡山及門司等地均設有分支機構。

農林水產消費技術中心之主要工作目標為促進食品品質及正確標示，以達到保護消費者之利益，辦理之業務包括（附件十二）：

一、與消費者有關之業務

隨著日本爆發狂牛症疫情，農林水產省與厚生勞働省對整個事件之處理過程遭受各界質疑，引起日本國內對食品安全及品質標示的高度重視，日本政府為有效改善層出不窮之食品衛生安全問題，成立了食品安全委員會，主導食品安全之風險評估，農林水產省與厚生勞働省則負責風險管理之業務，至於與消費者間之風險交流，則由相關之行政法人配合辦理，有效整合食品安全之管理制度。

1.  國際化業務

2. 技術支援：對地方公共團體職員等提供相關檢驗分析之技術指導

3. 委託檢驗

4. 4. 調查研究：包括食品之品質、標示、微量物質及緊急應變措施之調查分析等

5. ISO/IEC 17025


6. JAS相關業務

JAS制度係依據「農林物資規格化及其品質表示之適正化」之相關法律，由農林水產大臣制定之「日本農林規格（JAS）」，「JAS規格制度」

JAS制度包含二個標準，其一為「JAS標準」，另ㄧ個標準則為「品質表示基準」，JAS標誌可分三種：「JAS標識」、「特定JAS標識」及「有機JAS標識」。新的JAS證明制度包括農林水產省認定之JAS發證單位之檢查及業者之自主檢查二種，應檢查符合始可標示JAS標識。

JAS的品質標示基準主要為確保食品及飲料之品質、正確標示並協助消費者選擇適當之產品，規定應標示名稱、原材料名、內容量、賞味期限、保存方法、原產國名及製造者名。生鮮水產品除標示名稱、原產地外，因是否為「養殖」或是否經「解凍」都會影響消費者之選購考量應明確予以標示。1999年修正JAS法，將違反JAS規定者予以公告，並處ㄧ百萬日圓以下或ㄧ年以下刑責。

二、日本有關食品標示之相關法規介紹（附件十三）
1. JAS法：Japanese Agricultural Standards，為農林水產省權責，規範農林產品規格及適當標示。

2. 食品衛生法：食品衛生法的目的在預防衛生上的危害以提升公眾衛生，要求食品應標示產品名稱、製造者以及所使用之食品添加物等。

3. 健康增進法：規範針對營養改善、促進國民健康及嬰幼兒、孕婦、病人使用之特殊營養食品應標示相關之營養成分。

4. 不正當標示防止法：為公平交易委員會權責，為維持公平交易並保護消費者權益。

5. 計量法：為經濟產業省權責，對特定產品強制規定應標示產品名稱、單位及內容量。

三、畜水產品抗生素監視方法：介紹Ampicillin(AN)、Kanamycin(KM)及Oxytetracycline(OTC) 之生物分析檢驗法及蜂蜜中合成抗菌劑之化學分析法。

四、介紹鑑別產品品種之方法

由於日本種鰻魚與歐洲鰻或美洲鰻之品質不同，市售價格差距極大，部分不法業者即以不實標示抬高售價，為監控鰻魚產品品種之不實標示，採用PCR的方法，鑑別日本種鰻魚，針對不同加工業者抽樣確認是否有混充國產鰻魚之情形；此外，日本極負盛名之松坂牛肉，亦有遭混充情事；以及新、舊米之標示是否正確，均為該技術中心服務之項目之一。

十二月八日下午  日本食肉加工協會

社團法人日本食肉加工協會為全國食肉加工業者組成之會員團體，現有會員168個，設立的目的主要在執行食肉及食肉製品之試驗、檢查及研究，提升並改善食肉及食肉製品之品質、確保其安全性，進ㄧ步發展製造技術，促進食肉加工業之發展。

日本食肉加工協會之主要業務包括（附件十四）：

1. 辦理JAS認可登錄作業。

2. 辦理食品衛生法相關之試驗檢查業務包括一般檢查、抗生物質、合成抗菌劑、荷爾蒙、寄生蟲用劑、細菌檢查、食品添加物、農藥及重金屬等。

3. 食肉及食肉製品品質、規格及製造技術、設備之調查研究與輔導設有品質規格委員會，推動檢討與食肉製品有關之品質規格、JAS規格、與衛生有關事項之檢討、彙整業界修正意見提供相關省廳、導入總合衛生管理製造過程，並辦理HACCP制度認定。

4. 食肉加工業經營改善之調查研究與輔導

進行食肉加工業界有關人員、設備、經狀態之實地調查，舉辦食品衛生講習會、販賣促進講習會、針對企業之新進人員辦理即食肉加工技術講習會。

5. 食肉製品之消費宣傳及教育訓練。

理事檢查所長新村 裕博士為我們介紹日本食肉及食肉製品之衛生管理，重點如下：

一、保健所對食品製造廠等加工企業之監督

食肉及食肉製品之衛生管理係依據食品衛生法之相關規定辦理，對於有害人體之食品、添加物、容器包裝等不符衛生食品禁止製造、加工、輸入及販賣，訂有相關之管理基準。

食品製造廠等加工企業開始生產時應接受都道府縣辦理營業許可基準之調查，獲許可後並須接受保健所職員每年三次衛生點檢調查。

二、食品規格基準之制定

1. 依據食品衛生法訂定之食品規格基準，包括基本之保存基準、成份規格及製造基準。

2. 食品添加物使用基準、包裝容器之有害物質溶出基準等

3. 以HACCP為基礎，符合綜合衛生管理製造過程製品之承認

製造廠申請總合衛生管理製造過程製品之承認認定，係由厚生勞働省下設之厚生局進行工廠衛生管理狀態之調查，日本食肉加工協會為協助加工業者建立相關制度，針對食肉製品之總合衛生管理製造過程制定一套訓練課程，包括有二日期的基礎班講習會、三日期之進階班講習會。

4. 厚生勞働省及都道府縣對市售食品之監視調查

厚生勞働省及47個都道府縣衛生局每年進行國內市售食品檢查，並每年公佈檢查結果。

5. 輸入食品之通關檢查。

6. 輸入食品之通關檢查係由厚生勞働大臣指定之檢查機關於通關時辦理食品、食品添加物、包裝容器等之檢查，配合食品衛生法之修正，2004年起將增加民間法人為指定之檢查機關。日本食肉加工協會為厚生勞働大臣指定之檢查機關，辦理輸入食肉、食肉製品、魚介類之命令檢查。

7. 厚生勞働省及都道府縣於2004年4月以後之「輸入食品監視指導計畫」。

8. 2006年6月以後將實施之「食品中殘存農藥之監視計畫」

參照Codex、歐盟、美國、加拿大、紐西蘭及澳大利亞之標準，大量增列食品衛生法規定之抗生物質、動物用醫藥品及農藥殘留之種類，預定自2006年6月以後將實施新修正「食品中殘存農藥之監視計畫」，本協會配合調查公眾意見，設立專門委員會提出檢討修正意見。

十二月九日上午  國立醫藥品食品衛生研究所

位於東京都之國立醫藥品食品衛生研究所，底下共有總務部、藥品部、生物藥品部、生藥部、遺傳子細胞醫藥部、療品部、環境衛生化學部、食品部、食品添加部、食品衛生管理部、衛生微生物部、有機化學部、機能生化學部、代謝生化學部、安全情報部、醫藥安全科學部、毒性部、藥理部、病理部、變異遺傳部、綜合評價研究室，另外還有大阪支所，在築波、北海道與種子島三處有藥用植物栽培試驗場。

參訪當日首先由食品部主任研究官村山三德博士為我們介紹，村山博士曾於2002年應邀來台，於藥物食品檢驗局做有關動物用藥之專題演講，此次再度會面，丰采更勝往昔；食品部主要業務為建立食品中農藥、動物用藥、環境污染物、過敏物質與天然產生毒素之標準分析方法，並檢測基因改造食品及放射性食物。此次介紹將日本動物用藥之概況作一說明，由於日本對於未訂定殘留基準值之動物用藥，皆列為不得檢出，因此日本預定在二年後把基準值與檢驗方法一同建立完成；雖然歐盟對於進口把關較嚴，但是日本銷往歐洲的食品少，因此歐盟對於氯黴素的偵測極限已降低，日本國內在這方面卻無一點動靜，歐盟對於進口食品之檢驗有指名單位，如日本食品分析中心等，所以出口商會按照進口國標準，找檢驗單位確認。在檢驗方法的討論上，村山博士給大家看了2003年9月剛出版的「食品衛生檢查指針－動物用醫藥品•飼料添加物編」，他本身是此書之執筆者之一，並且是專門委員，書中內容皆為抗生物質、合成抗菌劑、寄生蟲用藥等檢驗方法，可提供作為國內檢驗單位作參考。

接著由食品衛生管理部部長山本茂貴先生介紹微生物風險分析，主題分為風險評估、風險管理與風險溝通，該部門的研究共分三部分：

一、食品中病原菌之研究。

二、海洋毒素（麻痺性貝毒、下痢性貝毒、河魨毒等）檢測方法開發與確認。

三、食品中微生物風險評估（附件十五）。
其中微生物風險評估是近幾年來才開始興起的學門，主要是將風險管理的概念應用到食品安全上，基本的架構起源於世界衛生組織，在微生物的風險評估上，首先要針對危害因子（病原菌）做確認，由曝露的範圍評估數量，調查多少數量會誘發疾病的產生，去找出危害的特徵，綜合這些累積的資料去計算風險之機率；在風險管理的原則上，主要以保護人體健康為考量，對風險評估的資料量測其不確定度，降低危害的發生，並列舉FAO/WHO 對於李斯特菌、沙門氏桿菌、腸炎弧菌與彎曲桿菌之風險評估。

十二月九日下午  財團法人畜產生物科學安全研究所（RIAS）
財團法人畜產生物科學安全研究所，在昭和51年基於飼料安全法為農林水產大臣指定檢查機關，平成2年基於食品衛生法為厚生勞働大臣指定檢查機關。在組織方面分總務部、安全性研究部、生物工學研究部、分析試驗研究部、臨床試驗室、信賴性保證室及企畫調整室，目前有40位正式員工與40位雇用人員。在業務上既受到國家委託檢驗，還會有來自民間申請檢驗，檢驗內容包含動物用藥與飼料添加物之殘留性、安全性、毒性、藥理、效果與安定性等試驗，農藥與化學物質之環境毒性試驗，除了檢驗部份外，另外還從事檢驗方法的開發。在委託試驗之申請流程方面，首先由企畫調整室負責聯絡事宜，再提出試驗之概要計畫書，締結實驗實施契約（內含保密事項），實驗進展逐次報告，最後在期限內提出試驗報告書。

此次參訪承蒙理事長石井達郎、分析試驗研究部部長青木葉一先生與主任研究員內田一成先生為我們介紹與招待，石井理事長曾先後因演講及口蹄疫事件應邀來台二次，在做完介紹後，由內田先生帶領參觀實驗室並示範抗生素之微生物檢驗法，包含菌種保存、菌液與培養基配製，然後以有別於紙錠與鋼圈的方式，利用機械式打孔，加入檢液，培養後再以電子游標尺量測抑菌圈。緊接著參觀化學檢驗之儀器設備，最後在討論會結束後完成今日的行程。

十二月十日下午  農林水產省動物檢疫所（AQS）

動物檢疫所總所位於橫濱，共有成田、名古屋、關西機場、神戶、門司、沖繩六個分所，本日參訪總所由檢疫部長吉田 稔介紹，首先播放影片介紹動物檢疫所業務內容，然後再以投影片介紹家畜衛生相關之法律（獸醫師法、獸醫療法、家畜保健衛生所法、家畜傳染病預防法、狂犬病預防法、藥事法、感染症之預防及對感染症之患者所做之醫療相關法律）與有關家畜衛生之組織與體制，重點除談到狂牛症（BSE）外、並提到狂犬病與伊波拉病毒之檢疫工作（附件十六）。
動物檢疫所主要業務是避免感染動物的疾病經由進口進入日本國內，同時也是經由出口無感染疾病的動物或動物產品，以確保不會影響其他國家其境內動物之健康。為了達到此功能，經常與其他機構如負責與國際組織或其他國家境內動物健康資訊交流與市場規劃的農林水產省農業生產局畜產部，負責日本島內動物健康的預防與控制措施的縣動物健康組，與食品安全有關的厚生勞働省，和執行國內動物感染症研究的國家動物健康研究所保持聯絡。進口和出口時的檢查主要是根據境內動物感染症控制法、狂犬病防制法、感染症防制及感染病人醫療照顧相關法律來執行。

動物到達港口時，檢疫官員立即在船上進行檢疫作業，之後即接受農林水產省及檢疫官員的指示在原地留置一段時間。在留置期間，動物要接受臨床檢查、血清反應試驗、過敏反應試驗及其他病理學的檢查。若是動物產品，檢查係在指定的保稅倉庫等其他地點進行。當有需要時，收集樣品進行檢測。根據檢測的結果，一些進口或出口的動物產品需要被消毒或焚化，以避免需要申報的法定傳染病或需要報告的疾病的侵入。

消毒的方法包括蒸汽、煮沸、噴灑或浸泡化學藥品，或對壓縮的包裝在減壓的情況下進行燻煙。另外一些不符合規定的動物產品則退貨處理。若動物被診斷受到嚴重感染或被通報的疾病感染，就不能輸入或是就地銷毀。動物檢疫所除了執行快速且正確的診斷或檢疫方法的研究與開發，也定期邀請外面的講員針對國外動物健康狀況舉辦討論報告與有關技術或管理上的研習會或研討會。此外，除了加速動物產品檢查過程電腦化，同時也在其網頁上提供資訊給全球的旅遊業者，並以E-mail 回答人民各種有關檢疫的問題。
聽完簡介後，一行人參觀實驗室，在1樓介紹狂牛症檢驗有：（1）PCR－檢測動物體內DNA，（2）ELISA－檢測動物體內蛋白質與（3）顯微鏡觀察－觀察肉骨粉形態等方法。2樓則為病毒試驗室及P3無菌室，介紹禽流感病毒(AIV)檢測流程，包含抽取雞胚，作血球凝集試驗，分離株之抗體作中和試驗等。

十二月十一日上午  日本水產食品業實施HACCP之現況及相關訓練

由社團法人大日本水產會品質管理部高鳥直樹次長，針對日本水產食品業實施HACCP之現況及相關訓練作一介紹。

大日本水產會成立於1882年，為ㄧ非營利團體，會員數超過四百個，涵蓋水產食品加工產業及漁業團體，其主要任務為振興日本水產業。

日本水產食品業實施HACCP之現況（附件十七）：

日本政府對於HACCP制度的推動可分為二部份：

一、厚生勞働省相關法令規定管理

厚生勞働省於1995年5月修正食品衛生法，參考Codex有關HACCP之規範，訂定總合衛生管理製造過程承認制度，導入業界自主管理之概念，取代食品衛生管理由官方對產品之檢驗制度。總合衛生管理製造過程承認制度同時適用於國內外廠商，適用之產品類別包括：肉品、乳製品、罐頭食品、魚漿煉製品及飲料等產品，目前認可工廠已超過五百家，其中輸歐盟合格水產加工廠有十五家。

申請日本總合衛生管理製造過程承認制度應具備下列文件：

1. 產品說明書。

2. 製造流程圖及其詳細說明。

3. 工廠設備布置圖，包括動線及清潔度之區分。

4. 潛在危害分析。

5. 預防方法。

6. 改善措施。

7. 衛生管理作業程序。

8. 確認。

9. 紀錄。

10. 作業人員之教育訓練等。

二、自主管理

由日本三個審查機構辦理輸美水產加工廠第三者驗證約二百家，另日本品質保證機構亦辦理有關ISO9000-HACCP之驗證，但目前尚無水產業取得。

日方配合輸美水產品HACCP制度辦理第三者驗證及核發證明之作業有：

1. 大日本水產會：配合制定HACCP指引、舉辦HACCP訓練課程、辦理工廠評鑑、核發證書。

2. 輔導顧問機構：參加HACCP訓練課程、辦理地方HACCP研討會、協助業者建立HACCP制度。

3. 水產品加工業者：參加HACCP訓練課程、準備HACCP計畫及衛生管理標準作業程序、實行「自我管制」制度

日本食品業者取得第三者驗證之流程：

1. 組成HACCP小組。

2. 完成HACCP訓練課程。

3. 必要的話可尋求輔導顧問機構協助。

4. 準備並實施HACCP計畫及衛生管理標準作業程序。

5. 必要的話可透過預評改善HACCP制度。

6. 向大日本水產會提出申請。

7. 接受稽核取得證書。

8. 半年ㄧ次追查。

日本國內之HACCP訓練機構：

1. HACCP連絡協議會：由日本食品衛生協會負責，依產業別辦理四天之HACCP講師之訓練課程，包括現場實習及分組演練。

2. 國立公眾衛生院：訓練政府之食品衛生監視員。

3. 大日本水產會：辦理三天之HACCP基本課程，講述HACCP之原理及必要之衛生管理，並進行危害分析及HACCP計劃之演練另有2-5天之稽核進階課程，提供辦理內、外部稽核之稽核員或輔導顧問之專業稽核課程，符合FDA規範。

4. 公立檢查機關。

5. 私人機構。

伍、心得與建議

1. 由於日本國內曾發生狂牛症本土病例，從本次參訪中可看出日本方面對於狂牛症的因應相當地重視，如食品安全委員會的設立，以及官方及民間檢驗機構對國外進口及本土牛肉嚴格把關，可作為我國的防疫與檢驗政策的參考。

2. 民間檢驗機構不僅接受民眾委託檢驗，且能支援國家檢驗業務，並各自有專長的檢驗項目；對於負責檢驗方法開發的單位，能夠專門致力於研究，而與負責檢驗案件的單位有所區別，值得作為我方在業務區分上的參考。

3. 由日本自行開發的FAINS系統甚為便利，我方若能與之建立連線，相信在申請食品出口至日本方面，在手續跟程序上，必定更能節省時效。

4. 對於在檢驗流程上，長濱輸入食品•檢疫檢查中心審查指導課對於檢驗業務的監督，與檢驗品質的管理，令人印象深刻，一方面可確保檢驗的準確性，另一方面可維持檢驗人員的水平，並節省檢驗的時效。

5. 食品安全委員會的設立，不僅可因應攸關民眾飲食安全之緊急事件，並且可協調厚生勞働省與農林水產省彼此皆有關之業務，可作為國內衛生署與農委會在權責上之參考。為了排除業者或官員與一些不法情事有關，由民間的營養師、醫師等人員組成的食品安全監視員，可發揮民間監督的力量，使政府沒有注意到的地方皆能顧及到，也是我方可以學習的地方。

6. 本次委辦訓練單位OVTA住宿設施及硬體環境甚為完善，收費與東京都內其他住宿設備相較之下頗合理，為推薦的研習住宿場所。但本次至參訪點之行程多位於東京都內，惟進入東京都內最少要30分鐘以上之交通時間 ，平均到達參訪單位電車車程皆需一小時以上，交通須消耗較多時間，致使參訪時間受到限制。 

7. 本次行程OVTA安排參訪共十三個行程，應團員需要另加一堂日本HACCP介紹，皆獲得不少有用的經驗並與日本相關機關建立交流管道，且OVTA承辦西田喜實子小姐於連絡上甚為費心，所有預定行程皆按時成行，值得我方辦理相關活動時借鏡。
8. 由於參加台日合作計畫之多數團員皆為首次因公赴日，對於日本風俗民情及公務單位參訪禮儀皆較無資訊，建議能比照聯合技術協訓計畫，以書面發給團員相關行程注意事項，(如衣著要求、禮品準備、可能攜帶用品及不需攜帶用品)。
9. 東京都內皆須以電車交通，每日累積車資昂貴，且皆以自動驗票機驗票，車站出入口人潮行動迅速且時有壅塞，無法每個出入單程票要求留存票根，造成報帳困擾，希望報帳會計單位了解當地交通常例，審核時認定車資方式應具彈性。此外，因公出國之日支費於特定日程內減半之措施，如本團行程18天，卻僅能支領9天全額日支，且以日支較低的其他地區計價，眾所皆知日本物資及交通昂貴，審核時又東扣西扣，實無法應付日常所需，嚴重影響參訪品質。
陸、致謝

感謝衛生署給予參訪機會與經濟部之預算支應，以及藥物食品檢驗局陳樹功局長、施養志組長與鍾月容科長之支持與推薦，使得我們能順利至日本研習，亦誠摯地感謝海外職業訓練協會（OVTA）西田喜實子小姐辛勞地安排行程與活動並代為購買衛生法規與檢驗方法相關書籍，以及德滿千春小姐專業之翻譯，另外OVTA的立花英明課長、西山信子小姐與田邊崇洋先生亦多有協助，海外台北駐日經濟文化代表處謝偉馨先生與經濟部國際合作處張國英小姐在出國手續上安排與協助，使我們能順利成行，最後感謝各參訪單位熱情招待，使大家能順利完成本次研修，本次行程與各參訪單位建立起密切聯絡管道，希望可作為國內交流的參考。
柒、附錄

附件一、橫濱檢疫所業務概要。

附件二、食品衛生檢驗權責講義。

附件三、食品安全委員會介紹之講義。

附件四、食品衛生法、健康促進法及其他相關法修訂概要。

附件五、在食品衛生法的基礎上建立標準化。

附件六、食品安全行政。

附件七、食品安全與檢驗相關參考文件。

附件八、畜水產食品中動物用醫藥殘留與HACCP。

附件九、食肉、乳製品之生產流通與衛生情報管理系統之開發。

附件十、食肉之檢查與安全性確保。

附件十一、北海道關於BSE檢查體制與檢查狀況。

附件十二、食品品質、標示與消費者服務講義。
附件十三、JAS系統講義。

附件十四、日本食肉加工協會見學研修資料。

附件十五、微生物風險分析講義。

附件十六、家畜衛生相關法律。

附件十七、日本水產食品產業HACCP證明與訓練講義。
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