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2020年6月16日，世界動物衛生組織（OIE）認定臺灣本
島、澎湖及馬祖為「不施打疫苗口蹄疫非疫區」（行政院
農業部 2020年6月17日：世界動物衛生組織認定我國臺澎
馬地區為口蹄疫非疫區）。 
自臺灣於1997年發生口蹄疫後，歷經23年達成了清淨的非
疫區，對於今後臺灣生鮮豬肉外銷日本備受期待。

一、外銷日本申請
流程簡介
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一、外銷日本申請流程簡介
日本主管機關一覽表

農林水產省
(相當於臺灣的農業部)

厚生勞動省
(相當於臺灣的衛福部
＋勞動部)

財務省
(相當於臺灣的財政部)

動物檢疫所

檢疫所

海關

為了防止從海外帶來家畜傳染病入侵日本,從家畜製
成的肉類製品等畜產物為對象都需要進行檢查。
依據法源:家畜傳染病預防法

以營業銷售為目的的進口食品，必須辦理進口申請
後進行檢疫審查。
依據法源:食品衛生法

關稅申報等。
依據法源:關稅法

日本政府單位 執行單位 說明
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農業部
(動植物防疫檢疫署)

衛生福利部
(食品藥物管理署)

財政部(關務署)

涉獸醫證明事項

涉食品工廠食品衛生
安全事項

輸出動物產品檢疫證明書

1. 自由銷售證明 2. 檢驗報告 3. 衛生證明
4. 加工衛生證明
( 僅供後續至動植物防疫檢疫署申請檢疫證明使用)

關稅申報等。
依據法源:關稅法

臺灣政府單位 權責 說明

一、外銷日本申請流程簡介
臺灣主管機關一覽表

主要核心業務為「通關
徵稅」、「關務監管」及
「查緝走私」
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1.國家風險的評估
2.管理系統的評估

1.評估

臺/日官方討論該產品的
風險高低

2.對談
加熱溫度、時間、原料的
要求、其他規範.......

4.管理系統/規範審查

生產的工廠(逐廠)
需要經過核可

3.完成評估
可以出口至日本
5.輸出

出口日本事前評估5步驟
一、外銷日本申請流程簡介
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外銷日本
熱加工處理
豬肉產品

生產出口產品之工廠須為該國核可
名單之一。
業者自行填寫申請工廠核可之文件,
由我國主管機關提送申請予該國審查。
(農業部動植物防疫檢疫署)
需經過文件審查及該國人員來臺實地
查核。(日本農林水產省)
產品及生產設施皆須符合該國要求。
備妥出口證明文件。

一、外銷日本申請流程簡介

日本動植物檢疫所

產品輸日本之申請書
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一、外銷日本申請流程簡介
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參考來源:中央畜產會

一、外銷日本申請流程簡介
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一、外銷日本申請流程簡介

原料肉須來自有實施HACCP之屠宰場,該
屠宰場之HACCP須經主管機關認可屠宰
場所在國家(地區)須受日方認可HACCP
管理

我國輸日產品之原料肉來源屠宰場來自特定國家
(地區): 使用前須先報備日方

須符合下方原料肉要求方可出口至日本

依日本厚生勞動省(厚勞省)107年6月13日修訂之食品衛生法相關規定,自109年7月起輸日之      
豬肉、牛肉、羊肉、禽肉等畜禽肉品須源自日本認可之國家(地區)或屠宰場、分切廠等生產設施,
且須執行危害分析重要管制點(HACCP)衛生管理。
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一、外銷日本申請流程簡介

參考來源:農業部動植物防疫檢疫署

臺灣/日本許可之原料來源國
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https://www.aphia.gov.tw/ws.php?id=21066


一、外銷日本申請流程簡介
臺灣/日本許可之原料來源國

臺灣(豬肉) 日本(豬肉及內臟)
我國目前限源自
通過屠宰場HACCP並核發證書的國內屠宰
場、澳大利亞、紐西蘭、美國、加拿大、丹
麥、荷蘭、英國、法國....等

※詳情最新資訊請參考農業部動植物防疫檢疫
署網站

冰島、愛爾蘭、美國、阿根廷、義大利、烏拉
圭、英國、澳洲、奧地利、荷蘭、加拿大、哥斯
大黎加、新加坡、瑞士、瑞典、西班牙、斯洛維
尼亞、泰國、韓國、臺灣、捷克共和國、中華人
民共和國、智利、丹麥、德國、紐西蘭、挪威、
巴拿馬、萬那杜、匈牙利、菲律賓、芬蘭、巴
西、法國、比利時、波蘭、葡萄牙、墨西哥、蒙
古、俄羅斯
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食藥署自105年起陸續推動外銷加工食品英文衛生證明、加
工衛生證明、檢驗報告及自由銷售證明線上申辦措施，至
108年7月1日起已全面實施。業者不再需要紙本遞件，線上
補件更有效率。

二、加工衛生證明申請
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(CERTIFICATE OF FREE SALES
AND MANUFACTURE)

(TEST REPORT) (SANITARY CERTIFICATE (MANUFACTURED SANITARY
CERTIFICATE)

自由銷
售證明

檢驗
報告

衛生
證明

加工衛
生證明

二、加工衛生證明申請
TFDA核發外銷加工食品英文證明種類
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出口日本文件申請流程
二、加工衛生證明申請

出口證明文件，我國依最終簽屬單位分 2 種：
輸出動物產品檢疫證明書(動植物防疫檢疫署)&
加工衛生證明(食藥署)。
★應檢附何種出口證明文件，及應註明事項？

參考來源:中央畜產會

涉食品工廠
食品加工衛生安全事項

防檢署

15



二、加工衛生證明申請
申辦方式-TFDA已全面採線上申辦！
TFDA官網首頁 > 主題專區 > 外銷食品證明線上申辦系統
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為了順利出口動物產品，我們需要根據
行政院農業部動植物防疫檢疫署之規
定，準備「 輸出動物產品檢疫證明書
」，包括在證明書中加註關於食品工廠
的食品衛生安全事項。為此，我們將開
立一份加工衛生證明，用以證實我們的
產品符合衛生安全標準。

提交這份加工衛生證明及其他相關文件
後，我們的設施和文件將接受動植物防
疫檢疫署的書面和實地檢查。只有在檢
查合格且繳納了相應的規費之後，我們
才能獲得正式的檢疫證明，進行產品的
正式出口。

二、加工衛生證明申請
加工衛生證明張樣
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輸日加熱肉品(如香腸、火腿及培根等)，須符合日方訂定
「臺灣輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之家畜衛生條
件」之規定，肉品加工廠需依據該等衛生條件處理，經農
業部輔導，填妥日方所規定之資料，洽請日方進行覆審通
過，經日方派遣檢疫官來臺實地檢查，檢查合格並經日本
政府公告後，合格廠商之加熱肉品始可輸入。

三、臺灣輸往日本偶蹄類
動物加熱處理肉等之家畜
衛生條件
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定義:
(1)偶蹄類動物（Cloven-hoofed animal）：牛、綿羊、山羊、
猪（含山豬）及鹿。

(2)偶蹄類動物的肉等：係指以肉（骨骼肌、舌、心臟、橫隔
膜等）、臟器（肝臟、腎臟等）、以及由上列肉及臟器為原
料製成的香腸、火腿、培根等，但不可以消化道、子宮、
膀胱、頭部（舌頭、頰肉除外）、脊髓及脊柱（骨及相關
部位，例如背根神經節）為原料。

整份文件電子檔下載

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
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https://drive.google.com/open?id=13-jw3N_56CB3V7A_UADb0UsEZTfqqLv0&usp=drive_fs


①偶蹄類動物的肉：
去除全部的骨骼，必須依據下述任一方法加熱處理。

②以偶蹄類動物的肉及臟器為原料製成的香腸、火腿及培根：
去除全部的骨骼，在不凍結情況下保管3 天以上，將其鹽漬及
其他類似方法處理之產品，必須依據下述任一方法加熱處理。

加熱處理:

甲.以煮沸，或以100℃以上之蒸氣蒸煮方法，使該肉之中心溫度達70℃以上，保持1 分鐘以上。

乙.以熱水煮、熱風乾燥或其他方法，使該肉之中心溫度達70℃以上，保持30 分鐘以上。

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件

(3)必須依據日本國農林水產大臣所定的加熱處理基準操作。
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三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件

6.屠宰：供應向日本輸出的加熱處理的偶蹄動物的肉等的原料的偶蹄類動物的設施應為輸
出國政府機關所認定的食肉處理設施（以下稱「認定的食肉處理設施（the approved
slaughter facilities）」）。

7.加熱處理前加工（分切、鹽漬等）及保存供應向日本輸出的加熱處理的偶蹄類動物的肉等的原
料的偶蹄類動物的肉等的設施應為輸出國政府機關認定的設施（以下稱「認定的加工設施（the
approved processing facilities）」）。

設施:
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查核:

14.輸出國的家畜衛生主管機關每半年至少一次實施全面的指定加熱
處理設施的巡迴檢查，確認指定加熱處理設施符合指定基準及遵
守其他本文書所指定的家畜衛生條件的情形。

15.輸出國的家畜衛生主管機關至少每半年向日本國家畜衛生主管機
關通報第14 項所列的巡迴檢查的結果，並以文書保存兩年。

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件

半年一次查核紀錄表
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https://drive.google.com/file/d/133icM6FpaJsjq8AzIc8ZX9r57451MlZ7/view?usp=sharing


21.輸向日本國的加熱處理的偶蹄類動物的肉等在經由他國運送時應
符合下列要件：
（1）輸出到日本國的加熱處理肉等應收裝在密封式貨櫃。
（2）該項貨櫃應由輸出國政府機關封印。
（3）該項封印應能與他國的封印明確識別。
（4）該項封印樣式應在事前經日本國家畜衛生主管機關的承認。

22.到達日本國時第21 項的封印脫落或有破損情形，該加熱處理肉等
有可能不被承認其輸入

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
封櫃:
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28.輸出國的家畜衛生主管機關應以英
文簽發輸出日本的加熱處理的偶蹄類
動物的肉等記載其他下列事項的檢查
證明書（inspection certificates）：

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
封櫃:

（1） 符合第3 項至第7 項及第20 項的旨意。
（2）「認定的食肉處理設施」及「認定的加工設施」 
           的名稱、地址及認定號碼（registration 
           number）。
（3） 指定加熱處理設施的名稱、地址及指定號碼
        （designation number）。
（4） 原產國名。
（5） 屠宰年、月、日，加工年、月、日，加熱處理 
          年、月、日及加熱處理方法。
（6） 封印號碼。
（7） 裝艙港名，裝載年、月、日。
（8） 檢查證明書的簽發年、月、日，簽發處及簽發者
          的姓名及職稱。
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三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
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加熱處理設施的改建等的事前許可：
1. 農林水產大臣指定的偶蹄類動物的肉
等的加熱處理設施有改建的情形時輸出
國家畜衛生主管機關應向在施工一個月
前檢附包括施工期間的改建內容，向日
本國家畜衛生主管機關申請，對於改建
等輸出國家畜衛生主管機關應先取得日
本國家畜衛生主管機關的許可。

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
改/增建:

2. 改建等係指改建、增建及其他記載於附
錄二的指定基準有關部份的變更，詳如下
例；除此之外之變更會影響下列各事項
時，亦應事先提出申請。
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【改建】
① 加熱處理設備有關的變更
  （增加設備、減少設備、加熱處理的方法變更）。
② 變更原料處理部門與加熱處理部門的分隔牆。
③ 變更同時有作業人員或原料、產品的動線變更的設施內牆 （原料處
     理部門與加熱處理部門的門隔牆除外），設施內區域的用途變更。
④ 涉及設施外牆的變更。

改/增建:

【增建】
① 無法與原有指定設施明確分離的設施的增建。
② 與原存的指定設施共有相同登記號碼名稱、地址等的設施的增建。

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
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1. 加熱處理前及加熱處理後之設備等，均應各別設置管理部門。

2. 加熱處理前部門與加熱處理後部門應完全隔離，但原料進入加熱處理部
門及加熱處理後產品之送出，得以窗口或防止空氣流入的措施運送。

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
指定基準：
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指定基準：
3.「加熱處理前部門」應具有保存、處理及檢查的設備。
      (如:各式生產設備、冷凍庫、細切機等)
4.加熱設備應具有溫度記錄器等的檢查器具。
5.「加熱處理後部門」應具有與外界完全遮斷的進行加熱處理後的檢查、
冷卻、保存及包裝的設備。

      (如:X光機、金屬檢測機、水浴槽等)

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
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指定基準：
6. 「加熱處理前部門」及「加熱處理後部門」應分別設有可防止再污染的 
      各部門的作業人員的出入口、更衣室、廁所等設施。
      (個別獨立設置)
7. 地板、牆壁、天花板應平滑易清潔，地板以非侵透性材料構造，且有適
    度的斜度及排水設備，且可消毒。
    (斜度是1/100，也就是距離1公尺要有1公分的高低差。)
8. 具有污染物處理設備及可完全供應洗淨用水的給水設施。
9. 加熱處理前、加熱處理中及加熱處理後的一貫作業均建立有防止
    衛生上的危害的發生及確保適正品質的作業規範書。
11. 依據第 9 項設置之一貫作業程序書應設置監督者。
    (食品安全小組成員/HACCP小組成員/衛生管理人員)

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
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三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件
指定基準：
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小於0.070g／kg

規 格

一般規格 亞硝酸塩

項目

各別規格 E.coli  

水活性

陰性

小於0.87

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件

補
充
說
明

參考來源:日本農畜產業振興機構 32



(1)一般標準：
a. 肉類原料必須保持良好鮮度與無受到微生物汙染。
b. 使用之肉類原料解凍時，必須要在衛生場所作業，
    解凍時必須使用食品製造用水。
c. 必須使用金屬或合成樹脂製等容易清洗之容器。
d. 肉類加工品製程中所使用之辛香料、砂糖等，
    其1公克含有内生菌數量要低於1,000以下。
e. 製造過程中必須使用清潔且容易洗淨與殺菌的容器。

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件

補
充
說
明

參考來源:日本農畜產業振興機構 33



(2)各別標準：
a. 加工製品進行煙燻或乾燥時，產品溫度必須要
    保持在 20℃以下或是50℃以上加熱與控制自由水
    分子活性低於0.87，以阻止微生物的增生。
b. 煙燻或乾燥後的作業必須要注意衛生。

(3)保存標準：
a. 冷凍肉類製品必須以負18℃低溫保存。
b. 冷凍肉類製品必須以清潔、衛生之容器密封保存。

三、輸往日本偶蹄類動物加熱處理肉等之
       家畜衛生條件

補
充
說
明

參考來源:日本農畜產業振興機構 34



2020年臺灣從口蹄疫疫區除名後，農業部及臺灣豬肉產業
都在尋找外銷出口的機會。而日本曾為臺灣主要出口市
場，也是大家的口袋名單之一，農業部與業者也正積極進
行最後一哩路，即是對傳統豬瘟拔針，最快可望爭取日本
同意於2025年開放進口。

四、日本豬肉市場分析
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四、日本豬肉市場分析
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四、日本豬肉市場分析
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參考來源:中央畜產會

四、日本豬肉市場分析
大分切部位 國產價格(首都圈)

(價格/公斤)
國產價格(近畿圈)

(價格/公斤)
進口價格

(價格/公斤)

ウデ

バラ

肩ロース

ロース

モモ

ヒレ

670 (154.1)

1,071 (246.33)

1,026 (235.98)

983 (226.09)

713 (163.99)

1,090 (250.7)

每公斤價格-日幣(台幣) 匯率：0.23

550 (126.5)

600 (138)

600 (138)

500 (115)

880 (202.4)

800~900 (184~207)

666 (153.18)

1,059 (243.57)

1,069 (245.87)

1,037 (238.51)

680 (156.4)

1,145 (263.35)
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五花肉片(日本國產)
228日圓/100公克

五花肉塊
188日圓/100公克

里肌肉片(日本國產)
137日圓/100公克

五花肉片(墨西哥產)
148日圓/100公克

五花肉塊(丹麥產)
128日圓/100公克

里肌肉片(加拿大產)
98日圓/100公克

日本豬肉價格
(價格/100公克)

進口豬肉價格
(價格/100公克)

一般日本國產豬腹肉
280日圓/100g

美國產 腹肉
110日圓/100g

四、日本豬肉市場分析
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我國可出口至日本的畜禽肉加工品，主要有加工熟肉產品
與罐頭產品2 大類。加工熟肉產品需由日方核可之工廠製
作（委託日方核可工廠代工生產部分，尚需經兩國協
商），出口時須檢附檢疫證明，進入日本境內需先經過農
林水產省的動物檢疫確認，再經過厚生勞働省
的進口申報檢查，方能通關進入日本。

五、綜合討論
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CSF 典型豬瘟

FMD 口蹄疫

ASF 非洲豬瘟

中心溫度70° C, 1 分鐘
or 殺菌值(F0) ≧ 3

中心溫度70° C, 30 分鐘

中心溫度70° C, 30 分鐘

疾病 處理條件符合世界動物衛生組織
(OIE) 法典所載明不活
化(inactivation)病原體
之條件。

參考來源:中央畜產會

五、綜合討論
Q:常見豬隻傳染疾病及加工處理要求有哪些?
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五、綜合討論
Q:輸入的溫度紀錄應當如何呈現?

蒸煮室溫度紀錄圖
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五、綜合討論

日本過敏原更新(2023.3.28)
強制標示項目：蝦、蟹、小麥、蕎麥、
蛋、奶、花生、核桃(自建議移至強制，自
2025/4月起標示)

建議標示項目：杏仁、鮑魚、烏賊、多
少、橘子、腰果、奇異果、牛肉、芝麻、
鮭魚、鯖魚、大豆、雞肉、香蕉、豬肉、
夏威夷豆、桃子、薯、蘋果、明膠

Q:日本的過敏原與臺灣的相同嗎?

各國過敏原分類

甲殼類、芒果、花生、牛奶、羊奶、
蛋、堅果類、芝麻、含麩質之穀物、大
豆、魚類、 使用亞硫酸鹽類等，其終產
品以二氧化硫殘留量計每公斤十毫克以
上之製品。

臺灣 日本

日本過敏原參考來源:消費者廳食品標籤法 44
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參考來源:動植物防疫檢疫署

五、綜合討論

（一）屠宰場管制人員訓練班課程分為基礎課程、進階課程、實務課程三種，    
           參訓人員每人須接受A1至C9，共有9堂完整18小時的教育訓練課程，
           才會核發電子證明書。
（二）管制人員取得受訓18小時之證明書後，每3年12小時之持續教育訓練課
           程每年各為4小時；其中至少接受1堂D1「屠宰法規教育」課程。
  (三）開班訊息及課程內容將公佈於防疫檢疫署-屠宰場HACCP專區。

Q:防檢署「屠宰場肉品衛生安全管制系統」與食藥署
「食品安全管制系統準則」是相同的嗎 ?

屠宰場HACCP課程
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食品添加物官方標準

厚生勞動省

農林水產省

五、綜合討論
Q:能否提供豬肉輸日相關的官方連結呢?
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五、綜合討論
Q:請問那些國家的豬原料肉可輸入臺灣?

輸入動物及動物產品
檢疫認可名單

可輸入工廠 偶蹄目動物肉類
輸入檢疫條件
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Thank you!
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