輸歐盟漁產品供貨漁船衛生評鑑申請書
Application Form for the Hygiene Inspection of Fishing Vessels Supplying Fishery Products for the Export to the European Union

□ 初次申請評鑑  □ 申請複評  □申請追查  □ 申請複查 
□ For the First Hygiene Inspection   
□ For the Re-evaluation of Hygiene Inspection  
□ For the Follow-up Hygiene Inspection 
□ For the Re-examination of Follow-up Hygiene Inspection
	漁 業 人 或
公 司 名 稱
Name of Fishery Operator or Company
	地    址
Address
	聯  絡  電  話
Phone Number

	
	
	

	漁 船 船 名
Name of Vessel
	漁船統一編號
Registration Number of Vessel
	漁業種類/噸位
Type of Fishery/ GRT

	
	CT  -
	

	漁船船長姓名
Name of Vessel Captain
	國民身分證統一編號
Number of National Identification
	聯  絡  電  話
Phone Number

	
	
	

	應附文件
Required Documents
（請勾選）
(Please tick off)
	（  ）漁業證照影本。
      Photocopy of the Fishing License
（  ）最近一航次全部之漁撈日誌。(如該航次日數低於三日則應檢附三日以上之漁撈日誌。) 
      The full text of Logbook of Latest Trip (In the event that the duration of the said trip is less than three days, the recording catch data for over three days shall be submitted)
（  ）最近一次航漁獲物衛生及漁艙溫度確認表。
      The Confirmation Form for Fish Hygiene and Fish Hold Temperature of the Latest Trip
（  ）凍結船應檢附HACCP管理計畫書。
      A HACCP Plan(for freezer vessel only)
（  ）船長接受輸歐盟漁獲物衛生管理教育訓練合格證明文件。
      The Certificate of Hygiene Inspection of Captains


此致
To
行政院農業委員會漁業署
The Fisheries Agency of the Council of Agriculture, Executive Yuan
                股份有限公司（受委託機構）
________________ Co., Ltd. (The Organization Designated by the Fisheries Agency)
申請人（簽章）：
Applicant (Signature):
中華民國年月日
Date:            year        month         day

輸歐盟漁產品供貨漁船漁撈日誌
The Logbook for the Fishing Vessels Supplying Fishery Products for the Export to the European Union

船名：                         年     月    日
Name of Vessel: _____________      Date:  year  month  day
	編號
Registration Number
	CT  －
	作業人數
Number of Crews
	人
person(s)

	作業海域
Fishing Area
	北緯：   °   ′、東經：   °   ′
North Latitude: °   ′    East Longitude: °   ′

	漁業種類（請依漁船作業種類勾選下列選項，未有適當選項，請填其他作業種類）
Type of Fishery (please tick off the corresponding box in accordance with the type of fishery of the fishing vessel; if there is no adequate item, please fill in the detailed information on the item “Other”.)

	釣具類：□鮪延繩釣 □雜魚延繩釣  □一支釣  □曳繩釣 

□其他：         
Fishing Line: □ Tuna Longline □ Misc. Longline □ Pole and Line  □ Troll Line □ Other: _____________
作業紀錄：作業水深      米、投放鉤數計        鉤
Record of Operation: Water Depth of Operation _____m 
Total Number of Hooks ______hooks

	網具類：□拖網    □刺網      □定置網    □追逐網    □巾著網
□扒網    □棒受網    □焚寄網    □鯖鰺圍網
· 其他：         
Fishing Net: □ Trawl Net □ Gill Net □ Set Net □ Driving-in Net   □ Purse Seine □ Danish Seine □ Stick-held Dip Net    □ Torch Light Net □ Purse Seine for Mackerel and Scad  □ Other: ________
作業紀錄：作業水深      米、下網次數      次
Record of Operation: Water Depth of Operation _______m  Total Number of Nets Deployment _______times

	其他作業種類：
（如籠具等）
Other Type of Fishery:

(e.g. Pot)
	
	本日投放漁具數
Total Number of Deployed Fishing Gears of the Day
	              個
number


	漁   獲   情   形
Catch Report

	主 要 漁 獲 魚 種
Species of Main Target
	重  量（公斤）
Weight (kg)
	平均體長（公分）
Average Length (cm)

	
	
	

	
	
	

	主 要 混 獲 種 類
Species of Bycatch
	重  量（公斤）
Weight (kg)
	

	
	
	


備註：漁業人所經營漁業種類，主管機關已訂定相關漁撈日誌規式者，漁業人得以該日誌格式，作為申請文件。
Note: Where the fishery operator runs the fishery which has already had a logbook format stipulated by the competent authority, the fishery operator may use the said logbook format as substitute document for hygiene inspection application.

漁獲物衛生及漁艙溫度確認表
The Confirmation Form for Fish Hygiene and Fish Hold Temperature
船名：            CT No.：            年    月    日
Name of Vessel: ______ Registration Number: CT__-_________ Date:   year  month  day
	漁  獲  保  存  方  式
Storage Type of Fish Catch

	□冷凍機凍結    □碎冰冷藏    □水冰     □其他：         
□ Frozen by Freezer(s) □ Refrigerated □ Ice Chilled □ Other: _______

	檢  查  項  目  及  其  紀  錄
Check Items and Relevant Records

	漁獲保存溫度
Storage Temperature of Fish Catch
	           ℃

	漁獲體表寄生蟲
Presence of Parasite
（本日無漁獲者免填）
(Leave this column empty if there is no catch for the day)
	□無   □有（請簡要描述處理情形）
□ N   □ Y (Please briefly describe how the vessel dispose of such parasite)

	攙雜有毒漁獲物
Presence of Poisonous Catch
（本日無漁獲者免填）
(Leave this column empty if there is no catch for the day)
	□無   □有（請簡要描述處理情形）
□ N   □ Y (Please briefly describe how the vessel dispose of such poisonous catch)


	       漁艙編號
Serial Number of Fish Holds
時間Time
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1（  ：   ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2（  ：   ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3（  ：  ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4（  ：  ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	       漁艙編號Serial Number of Fish Holds
時間
Time
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	 20

	1（  ：  ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2（  ：  ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3（  ：  ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4（  ：  ）
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


備註：1.查核人員應於當日航次每六小時紀錄溫度一次。2.若溫度出現異常則需在備註欄說明，並立即通報船長。
Note:
 1. During the trip, the vessel crew who is responsible for recording this         confirmation form shall verify and record the fish hold temperature every six hours.
 2. If the temperature is abnormally, the said vessel crew shall record the situation on this confirmation form and immediately report it to the vessel captain.

       危害分析重要管制點（HACCP）管理計畫書
The Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) Plan of ______________
漁船名稱：
     
                 編號CT No.：
Name of Vessel:______________  Registration Number of Vessel: CT  -
公司名稱：                     
負責人：
         


    
Name of Company:___________    Name of Fishery Operator:_________

靠岸碼頭：

                  
船　長：
    



    
Port of Call:_______________    Name of Captain:_____________

漁獲物種類：                      漁獲物處理方式：                

Species of Catch:_____________    Type of Fish Processing:__________

目錄 Contents
1、 HACCP小組名………………………………………………
1. Name List of the HACCP Team

2、 產品描述……………………………………………………
2. Description of Fishery Products
3、 加工流程圖…………………………………………………
3. Flow Diagram of Processing Procedure
4、 危害分析工作表……………………………………………
4. Hazard Analysis Worksheet
5、 HACCP計畫書………………………………………………
5. The HACCP Plan
6、 HACCP系統確認……………………………………………
6. Procedures for Ensuring the HACCP System is Working as Intended
一、HACCP小組名單 1. Name List of the HACCP Team
管理代表：                        職稱：大副            
Team Leader:___________           Title:_Chief_Officer________
同意人*：                         職稱：船長            
Consenter*:____________ _          Title:_Captain__________
	小組成員
Team Member
	職   稱
Title
	專長/任務區分
Speciality/ Team Role
	簽名
Signature

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


* Team role: The task that a team member is responsible for in the HACCP team

*同意人：係指決策層級
* Consenter: The person who is responsible to the decision-making in the HACCP plan
二、產品描述 2. Description of Fishery Products
	產品描述
Description
產品：Products:

	

	1.品名：1. Name of Products:
2.產品特性：2. Description of Products:

3.包裝方式：3. Packaging Type:

4.有效期限和保存條件：4. Expiration Date and Preservation Conditions:

5.銷售地點及對象：5. Intended Points of Sales and Intended Consumers:

6.注意事項：6. Notice:


三、加工流程圖 3. Flow Diagram of Processing Procedure
四、危 害 分 析 工 作 表 4. Hazard Analysis Worksheet
	原料/
加工步驟
Raw Material/ Processing Procedure


	潛在之危害
Potential Hazard
	是否顯著危害產品安全（Yes/No）
Whether the Potential Hazard is Significant

(Yes/ No)
	判定為顯著危害之理由
Reason for Identifying the Potential Hazard as Significant


	顯著危害之防治措施
Control Measure for Significant Hazard
	本步驟是否為重要管制點（Yes/No）Whether the Measure is a Critical Control Point
(Yes/ No)

	
	生物性： 
Biological:
	
	
	
	

	
	化學性:
Chemical:
	
	
	
	

	
	物理性:
Physical:
	
	
	
	

	
	生物性：
Biological: 
	
	
	
	

	
	化學性:
Chemical:
	
	
	
	

	
	物理性:
Physical:
	
	
	
	

	
	生物性：
Biological:
	
	
	
	

	
	化學性：
Chemical:
	
	
	
	

	
	物理性:
Physical:
	
	
	
	

	
	生物性:
Biological:
	
	
	
	

	
	化學性:
Chemical:
	
	
	
	

	
	物理性:
Physical:
	
	
	
	

	
	生物性:
Biological:
	
	
	
	

	
	化學性：
Chemical:
	
	
	
	

	
	物理性:
Physical:
	
	
	
	

	
	生物性:
Biological:
	
	
	
	

	
	化學性：
Chemical:
	
	
	
	

	
	物理性:
Physical:
	
	
	
	

	
	生物性:
Biological:
	
	
	
	

	
	化學性：
Chemical:
	
	
	
	

	
	物理性:
Physical:
	
	
	
	


 五、HACCP 計畫書 5. The HACCP Plan
	重要
管制點
Critical Control Point
	顯著之危害
Significant Hazard


	防治措施之管制界限

Critical Limit for each  Control Measure
	監控Monitoring
	如有異常之矯正措施
Corrective Action to be taken if a Critical Limit is not met
	紀錄
Record Keeping
	確認
Verification

	
	
	
	目標
Goal
	方法
Method
	頻率
Frequency
	負責人
Person in Charge
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


六、 HACCP系統確認 6. Procedures for Ensuring the HACCP System Working as Intended
1、 HACCP 計畫的檢討: SSOP 計畫的執行紀錄表格的檢視以及生產現埸執行的二次確認。生產流程的檢視，生產機械的檢查。

1. Review of the HACCP plan: The HACCP team shall examine the record of the Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) implement plan, double-check the status of on-site implementation of production and inspect the production process and production machinery. 
2、 CCP 管制點紀錄的檢討；進行生產流程的檢討，若生產流程有所變動，應重新訂立管制點。

2. Review of the record of Critical Control Points (CCPs): The HACCP team shall review the production flow and re-establish the critical control points if there is any change of production flow.
3、 確認矯正措施: HACCP 小組應進行矯正系統的核查，以現埸實際操作進行確認，是否矯正措施可有效的修正CCP 失控狀態，若矯正措施無法有效的矯正CCP 失控狀態，則進行矯正措施的重新擬定。

3. Verification of corrective actions: The HACCP team shall, in accordance with the result of on-site operation, conduct verification of corrective actions to examine whether the said actions can effectively amend the control failure of critical control points. Where the corrective actions cannot effectively rectify the control failure of critical control points, the re-establishment of corrective actions shall be conducted.
4、 HACCP 計畫無法正常確保產品合乎管制界限，則對 HACCP 計畫進行適當的修改，以確保HACCP 計畫能正常的運行。
4. Where the HACCP plan cannot ensure that the management of fishery products meet the control limits, adequate modification shall be made to ensure the normal working of the HACCP plan.
附件一 Appendix 1
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