


影響食物品質、保存期限

2

水活性

溫度

微生物

空氣 時間

光線



如何預防?
肉毒桿菌毒素100℃/10分鐘

金黃色葡萄球菌80℃/30分鐘
(腸毒素煮沸2小時)

仙人掌桿菌80℃/20分鐘

腸炎弧菌60℃/15分鐘
沙門氏菌60℃/20分鐘

大腸桿菌75℃/1分鐘

適當冷藏、冷
凍食品也能延
長保存期限!
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食品包裝上標籤定義

 有效日期(expiry date)：在特定儲

存條件下，市售包裝食品可保持

產品價值的最終期限，應為時間

點，與此日期前食用(use by)相似。

 保存期限(shelf life)：在特定儲存

條件下，市售包裝食品可保持產

品價值的期間，其為時間範圍。
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 製造日期(manufacturing date)：最終產品製造出來的時間。

 賞味期限(best before)：在此日期前，食品仍可保有良好品質。

 出售截止日期(sell-by)：商店可將產品展示販售的期限。
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非食物中毒或病源
污染的警告標誌，

判斷產品新鮮
度，安全指標



圖片來源:食力foodNEXT 7



美國農業部(USDA)法規
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按照目前國內食品安全衛生管理法的規定，
市售包裝食品及食品原料的容器或外包裝，
要明確標出產品的「有效日期」，產品只要
過了有效日期就不能販售。
但有效日期並非食物中毒或病源污染的警

告標誌，很多時候只是用來判斷某種產品的
新鮮度，未必一定與安全有所關聯!
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建議

一、超市捐贈時間：較晚；接近消毀時間

二、包裝鮮食日期：依經驗；可透過實驗確認較實際的存放時間

三、依實驗適當延長有效日期 (如： 1-2天) ，不影響本來作業

四、容易有多時間收集剩食
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Extra
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德國擬取消日期標示
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法國禁超市銷毀未售出食品

立法禁止大型超市丟棄或銷毀未售出，
但仍可食用的食品。市民可自發組織
團體，經農業部認可後就可以收集過
期食品，轉贈予有需要人士。



丹麥設立剩食超市

丹麥非營利組織

DanChurchAid在2016年2

月成立全球第一家剩食專

賣超市Wefood超市，低價

販賣過期但仍可食用的食

物，或是標示錯誤、包裝

損毀的各種NG食品。
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Foodsharing

Foodsharing是一個發源自德國的
運動，致力於拯救不需要和被過度
生產的食物。
德國人Stefan Simon，發現台灣也

有嚴重的剩食問題，於是在2016年
4月創立了享食台灣 Foodsharing

Taiwan，藉由與餐飲業者的合作，
如麵包店、咖啡廳、餐廳等等，收
集並且重新分配即將被丟掉的食物，
且店家簽署符合國內法規的免責聲
明，因此不需要承擔對食物品質任
何責任的風險。
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