參加改善食品衛生之ISO22000：食品安全管理與HACCP訓練班報告

出國人：行政院衛生署技士  高怡婷

出國地點：韓國首爾

出國期間：96年7月8至14日

報告日期：96年8月
壹、摘要

亞洲生產力組織（APO）於96年7月至9日於韓國首爾舉辦改善食品衛生之ISO 22000：食品安全管理與HACCP訓練班，此次會議由韓國生產力中心 (Korea Productivity Center) 負責辦理，派員參加之國家有柬埔祭、斐濟、印度、印尼、寮國、馬來西亞、菲律賓、新加坡、斯里蘭卡、泰國及台灣等十一國，主辦國韓國並未派員參加。除了斐濟、新加坡及台灣只有一名官方代表參加外，其餘國家多有兩名以上的代表參加，除官方外還包括有來自業界的代表。

本次訓練班主要介紹ISO 22000，講師有三位，分別來自美國　(BRS) 及歐盟 (Independent European Certification Limited) 之驗證機構，課程班排除了介紹整個ISO 22000國際標準外，並將學員分組，以實例進行小組討論，並將討論之結果報告，已瞭解學員是否已瞭解內容。在整個標準介紹完畢後，並至兩家在韓國獲得ISO 22000認證的工廠參觀，學員可將這幾天所學之標準應用在實際工廠上。

食品業者實施安全管制系統是時代的潮流，國內繼水產品及水產加工品強制實施食品安全管制系統之後，今年也分別預告餐盒食品工廠及肉品工廠即將實施食品安全管制系統。

隨著經貿自由化與全球化發展趨勢，我國市場必將日趨開放，商品流通、產業競爭，如何協助廠商因應此一發展，提升商品競爭優勢，拓展國際市場，政府正積極推動多項國際化策略，推動國際驗證機制為其中一重要工作，財團法人全國認證基金會 (Taiwan Accreditation Foundation, TAF) 於93年1月成立，推動國內各類驗證機構、檢驗機構及實驗室各領域之國際認證，建立國內驗證機構、檢驗機構及實驗室之品質與技術能力的評鑑標準，結合專業人力評鑑及運用能力能驗，以認證各驗證機構、檢驗機構及實驗室，提昇其品質與技術能力，並致力人才培訓與資訊推廣，強化認證公信力，拓展國際市場，提昇國家競爭力。
職此次奉派參加此訓練課程，得以瞭解ISO 22000國際標準之內容，以及他國驗證機構推行ISO 22000的情形，以及國際間相互認證之事實，所得之資料也將有利於國內推動食品安全管制系統認證之參考。

貳、前言

「ISO 22000 Food safety management systems—Requirements for any organization in the food chain」是國際標準組織（ISO）於2005年9月1日發布的第一個食品安全管理系統（Food Safety Management System, FSMS），在我國已經由經濟部標準檢驗局已將其譯為中文，並訂為「CNS 22000食品安全管理系統—食品供應鏈中組織之要求」食品安全管理系統—食品供應鏈中組織的要求」。

為確保食品由農場到餐桌（from farm to table）的整個食物鏈的食品安全，此標準所規定的食品安全管理系統的各項要求，結合了以下四個關鍵要件：

1. 相互溝通（interactive communication）

2. 系統管理（system management）

3. 前題方案（prerequisite programs, PRPs）

4. 危害分析重要管制點（hazard analysis and critical control point, HACCP）原則

ISO 22000整合了聯合國食品標準委員會（Codex Alimentarius Commission; Codex）所開發的危害分析重要管制點系統原則及應用步驟，藉由在前題方案的基礎上，施行HACCP，經由監視重要管制點以及稽核等，以達到食品安全的目的。

事實上HACCP緣自於美國，為達成太空食品零污染的需求，美國太空總署（NASA）採用了陸軍製造武器的管控方法，與一家大食品公司合作，進行「零缺點計畫」，建立一套食品安全管制系統，即HACCP。隨後美國食品藥物管理署（FDA）以此系統為藍本，訂定了一系列的食品良好作業規範，包括有低酸性罐頭食品等，到了 1993，Codex更積極推動 HACCP 制度，建議世界各國以 HACCP 為食品安全之管制規範，目前已被國際間廣泛地採用。我國自 1998 起實施自願性的餐飲 HACCP 先期輔導計畫，至今約有 250 家餐飲業者取得標章；又自 2001 起，衛生署即積極研訂 HACCP 法規和訓練全國衛生管理人員，在 2004 年底針對水產品強制實施 HACCP 食品安全管制系統，2007年預告肉品及餐盒工廠也要強制實施此管理制度。

HACCP 是一種源頭管理、全程評估、監測取代檢驗、有效管制的系統化管理制度。各國採用相同的管理系統，彼此可以相互認證，產品迅速通關、減少邊境管制的延誤、掌握商機、促進貿易交流。因此ISO將HACCP融入於其標準中，其目的也在於此。

且ISO 22000已與ISO 9001相調和，若食品工廠已經實施ISO 9001，也能與之相調合，建立一個符合食品安全管理的系統。此外，ISO 22000能夠獨立於其他管理系統標準外單獨使用。

參、內容 (詳細課程內容請參閱selamat網站http://www.selamat.net)

第一天：

由來自亞洲生產力組織的Mr. Muhammad Saeed先生致歡迎辭後，就開始了緊湊的課程，課程由來自BRS（美國）的Mr. Victor M. Cintron以及來自IEC（英國）馬來西亞分公司的Mr. Jimmy Chua和Mr. Y.C.Lee三人交替授課（附件一）。

課程一開始先藉由填寫一張問卷（附件二）以瞭解參加的學員們的背景，及對於食品安全管制系統之瞭解，一方面做為授課之參考，當課程結束時，會將此問卷再發回，由學員自己檢視是否都由課程中得到了答案。

緊接著即開始正式進入課程，ISO 22000於2005年9月1日正式發布，是ISO國際標準組織第一個發布的食品安全管理系統（Food Safety Management System, FSMS），事實上就是將源自美國太空總署的的危害分析重點管制系統（Hazard Analysis Critical Control Point system）與ISO9001品質系統的精神相結合，讓全球食品供應鏈有了明確的方向，可以藉由獲得ISO22000 系統的認證，展示貫徹食品安全管理的決心及實踐，博取全球消費者的信賴。
第一天的課程最後由Mr. Y.C. Lee跟大家介紹了食品中可能的危害，包括有生物的、化學的以及物理的。

第二天：介紹ISO22000的標準


完整的介紹ISO 22000標準，包括8個章節：

一、適用範圍

二、引用標準

三、用語釋義

四、食品安全管理系統

五、管理階層責任

六、資源管理

七、安全產品的規劃與實現

八、食品安全管理系統的確認、查證及改進

第三天：介紹HACCP

ISO 22000標準除了延續原先的品質管理系統特性外，並融入了危害分析重要管制點，因此在課程的第3天，安排了整天的危害分析重要管制點的課程。

ISO 22000標準條文的第7章為安全產品之規劃與實現，說明了為確保產品之安全性，應規劃、實施、運作及確保所規劃活動之運作之有效性。而為了維持整個食品供應鏈的衛生環境所必要的基礎條件及活動為前提方案 (prerequisite programmes, PRPs)，前提方案在不同組織或食品供應鏈的不同階段有不同的名詞，例如：良好農業規範 (good agricultural practice, GAP)、良好獸醫規範 (good veterinarian practice, GVP)、良好製造規範 (good manufacturing practice, GMP)、良好衛生規範 (good hygiene practice, GHP)、良好生產規範 (good production practice, GPP)、良好配銷規範 (good distribution practice, GDP)及良好貿易規範 (good trading practice, GTP)等。

前提方案建立後，可開始進行實施HACCP，依據HACCP之七大原則及12項步驟建立危害分析重要管制點系統。

在這部分的課程，將學員分為五組，並在課程某一段落結束後，預留約20分鐘供學員討論，例如一開始要求每組預想一種產品，並描述其產品特性、原物料、成分、生產方式、包裝及運送方法、儲存條件等，接著分析該產品可能的危害，以及所要採取的管制點，最後判訂是否設為重要管制點等，分組討論後，再分組報告。我很幸運與馬來西亞、泰國及寮國的專家們分到了同一組，因此均能很快的完成任務，並獲得不錯的評語。也藉由此種實際加以討論的方式，使得各學員更能瞭解HACCP的實際運作。

第四天：參觀韓國OTTOGI及SAHMYOOK食品工廠

目前韓國通過ISO22000認證的工廠只有七家，這次主辦單位特別安排學員參觀其中兩家工廠，分別代表大企業及中小企業的食品工廠，以作為比較。

一、OTTOGI工廠

OTTOGI食品公司是韓國大食品工廠之一，紅色的不倒翁是其商標，該公司創立於1969年，是第一家生產韓國人用的番茄醬的公司。OTTOGI目前在韓國有三家工廠，另外在海外有三家工廠，其中兩家位於中國，一家位於紐西蘭。該公司生產的食品共有500餘種，包括番茄醬、美奶滋、速食麵、醋、食用油、罐頭食品包括軟罐的料理包食品等，年產量約98,000噸，產值約200億韓元（韓元25元約為台幣1元），本次參觀的為位於Um-Seong的工廠。

Um-Seong工廠已規劃有參觀路線，所以我們並不能直接進入生產線，而是詢著參觀步道，再由工作人員沿途解說，已瞭解整個生產線以及工廠對於衛生的管制。該工廠的面積相當大，絕大部分已經機械化，所以偌大的工廠只有約100名的工作同仁，也由於面積廣大，機乎所有的生產線都呈直線，免去了交互污染的危險，這是生長在這個土地寸土寸金的台灣島上的我們羨幕的事情。該工廠擁有一個全世界第三大的倉庫，高53公尺，整個倉庫完整的利用了整個三度空間，分隔成一隔隔的小空間，以電腦及機械手臂操控，發揮了最大的儲存能力。

整體而言該公司因為擁有相當的人力以及財力，因此對於工廠的做過了完整的整體規劃，工廠呈現的就是整齊、清潔以及有效率。

二、SAHMYOOK食品工廠

SAHMYOOK食品公司建立於1982年，生產的產品包括有上百種的豆漿以及嬰兒配方食品、植物蛋白等，在韓國擁有2家工廠。

SAHMYOOK與OTTOGI工廠比較，明顯的小很多，但卻和善及親切多了，SAHMYOOK允許學員換裝之後進入生產線參觀。該工廠可說是韓國中小企業實施ISO22000的代表，該工廠並沒有充足的人力及財力，雖然在施行ISO22000之初工廠花了不少的人力及金錢，但在實施之後卻得到了更高的效益。

第五天：

第五天是本次課程的最後一天，講師請學員分組上台針對前一天在兩家工廠所看到的優缺點做一個簡單的報告，並加以討論。

因部分的學員對於標準中的前提方案（prerequisite program, PRP）以及作業前題方案（operational prerequisite program, OPRP）不甚瞭解，因此Mr. Y. C. Lee特別利用實例，講解該兩者之不同。

課程完全結束之後，就是此行最重要的目的—頒發證書，這次的課程共收到兩張證書，一張來自APO，另一張來自IEC。

肆、檢討與心得

傳統的食品安全管理模式，多由政府全面進行市售產品之檢驗，但是一件產品之檢驗結果，並不能代表市場上所有食品的安全，同時檢驗不但耗時而且耗費人力及金錢，亦常有緩不濟急的情形發生，即一但檢驗出不符規定的產品時，該批產品已經完全食用完畢或無法追蹤到來源之現象發生，若不能以治本之方式，找到問題根源，徹底解決，食品安全問題仍將層出不窮。故基於預防重於治療之觀念，國際食品安全管理之潮流，特別強調食品從生產到消費之整體流程中，業者本於自主管理之精神，應有責任在每一個環節做好管制，以積極的預防來取代消極的檢驗。HACCP即是本於這樣的精神建立的安全管制系統，將食品安全建立在加工過程的控制上，而不是依賴對最終產品的檢驗，以防止最終製品中的可能危害或將其減少到一個可接受的程度食品的安全。今天，HACCP已經被多個國家的政府、標準化組織或食品業者採用，甚至在相關法規中作爲強制性要求，或是在標準中作爲自願性要求予以推薦，或是作爲對分供方的強制要求。例如美國水産品和果蔬汁法規（FDA 1995和FDA 2001），國際食品安全委員會（Codex Alimentarius Commission , CAC）《食品衛生通則》（CAC 2001），丹麥DS3027標準，荷蘭HACCP體系實施的評審準則等，我國於食品衛生管理法第二十條中規定，經中央主管機關公告指定之食品業別，應符合中央主管機關所訂定食品安全管制系統之規定。ISO組織將HACCP加入，制定ISO 22000相信也是基於HACCP在國際上越顯重要的緣故。

ISO 22000由國際組織所制定，因此具有相當的國際性，對於一些以國內廠商拓展國際市場應具有相當的重要性，這也是未來ISO 22000將會繼ISO 9000、ISO 9001及ISO 15161等越來越普及的原因。

伍、建議

本次參加的各國代表，除了斐濟、新加坡及我國只有一名來自官方代表參加外，其餘國家均有兩人以上，還包括了來自業界的代表，由來自業界的代表親自參與此課程訓練，並同時參觀實施了ISO 22000工廠之情形，對於業界自動的實施相關的食品安全管制系統應該更有說服力。

