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食品與農產物流教學影片

You tube影片名稱 撥放時間 主題課程

CAS生鮮截切蒸蔬菜.mpg 4分07秒
蔬果類保鮮技術

台灣農民力第12集「方便煮、輕鬆吃的截切蔬菜」 20分37秒

鈜景國產肉品專賣店-國產CAS牛肉及產銷履歷
(牛肉生產流程CF宣傳帶) 5分47秒 禽畜肉類低溫保鮮技術

超低溫鮪魚加工流程 1分43秒
水產品低溫保鮮技術

超低溫鮪魚DVD(廚師版).mp4 3分10秒

洽通虱目魚-虱目魚加工流程簡介 7分55秒 水產品低溫保鮮技術

TAP產銷履歷蔬菜.mpg 3分03秒 農產品產銷履歷

大成長城企業--產銷履歷.mpg 5分38秒 禽畜肉類產銷履歷

台灣石斑魚養殖 17分52秒 農產品產銷履歷

有機農場系列(2) -竹林有機農場 10分58秒 台灣優良農產品認證章介紹

2012年澳門演講-德興國際製作 14分50秒 綜合討論





食品冷凍(藏)鏈的定義

食品從生產、儲藏、運輸、銷售、直至消費者各個環節中，使終處於各類
食品保鮮需求所規定的低溫環境，以避免食品品質劣化與耗損的整個過程
，稱為冷凍(藏)鏈(Cool Chain)。 Cool Chain每個環節的溫度控管都非常
重要，任何環節出現問題，造成食品品質劣化，即使往後的環節控管再嚴
謹，都無法再恢復至初使狀態。這其中的過程如下圖；必須確保保鮮品質
及安全衛生：
1.生產者的低溫儲藏或處理。 2.從生產者至加工廠的低溫儲藏或運輸。
3. 加工廠的低溫儲藏。 4.從加工廠至批發商的低溫運輸。
5.批發商的低溫儲藏。
6.從批發商至零售商﹙量販通路﹚的低溫運輸。
7.零售﹙量販通路﹚商的低溫保鮮儲藏。
8.消費者的低溫運輸與保鮮儲藏。



台灣國內的低溫食品通路結構圖

台灣屬於亞熱帶氣候，夏天氣溫平均有27℃以上，空氣的濕度甚至達 80%
，加上零售據點密度高，使得配送至零售點之溫度控制變得困難，低溫物
流配送成為低溫食品發展的一大關鍵因素。台灣國內的低溫食品通路結構
如圖 2示；在供應端部分，分為台灣自有農產品﹙產地﹚與國外進出口兩
個來源。其中產地的農產品一般會經由農漁會、合作社、批發與拍賣市場
以買斷方式進行共同運銷；一部分運送至生鮮物流中心進行後續處理、包
裝與儲藏，再依據市場訂單運送台灣各類型通路與市場進行販售；另外有
部分直接運送至食品加工廠進行二次加工後，進入台灣各類型通路與市場
進行販售，或是外銷出口至世界其它國家。至於國外進出口的農產品或食
品；從國外產地經由國際運輸，在進入台灣市場前，需經過政府衛生署、
農委會與海關等機關，相關產品檢驗、檢疫與通關流程，待相關政府機關
核准與放行後，方可將產品運送至市場附近的冷庫拆櫃，進行後續的儲藏
、更換標示與標籤、分裝、包裝與冷鏈配送。整個食品冷凍﹙藏﹚通路，
必須將各類食品始終處於所規定的低溫環境，避免食品品質劣化與耗損，
確保品質及安全衛生。



台灣國內的低溫食品通路結構圖



低溫食品的分類



食品冷鏈可能發生風險的23個流程-以航空運輸為例



食品冷鏈可能發生風險的23個流程-以航空運輸為例

以航空運輸為例為例，食品冷鏈可能發生風險的 23個流程﹙圖3﹚，最容
易發生設備或操作不當的情況，例如：不同溫濕度參數的產品共同配送、
設備故障、頻繁裝卸、翻堆等操作不當，發生溫、濕度劇烈變動的情況，
而發生品質劣化。在實務操作上，低溫物流除了需要溫度控制設備以維持
產品保鮮所需的溫度，作業管理也必須注意下列事項：
﹝1﹞進行全程供應鏈流程分析與改善，減少運輸與倉儲轉換流程。
﹝2﹞冷凍﹙藏﹚倉須設置溫控緩衝區，減少倉儲與運輸轉換過程時的劇烈

溫差。
﹝3﹞儲位規劃與揀貨策略以先進先出為控管原則，減少翻倉及縮短理貨

時間。
﹝4﹞運輸作業須以最佳化裝載堆置、減少翻堆降低裝卸失溫。
﹝5﹞不同溫層需求的產品，儘量避免共同配送，以減少失溫、交叉污染等

引發品質劣化的風險因素。
﹝6﹞全程供應鏈須設置動態、即時溫度監控與警示系統，一旦發生溫度異

常狀況，可即時進行異常控管，確認發生風險的環節與原因。不僅
可釐清事故發生的責任歸屬，亦可作為日後品質改善的依據與參考。



台灣低溫食品產業發展之趨勢

傳統的食物原料及食品等民生必需品，均得透過漫長且多層階的流通路徑，
方能自製作生產到達消費者手中。台灣面臨國際化、自由化的衝擊，與經濟
的快速發展，消費者意識抬頭，國內民生食品的行銷通路，由傳統複雜的多
層次通路結構，逐漸簡化為從供應商經物流中心直接送至(連鎖)零售與量販
店的通路模式。
另一方面，各食品廠商面對國人對食品品質及服務水準的要求，及掌握通
路即掌握市場的前提下，莫不傾力研發符合消費者需求與口味的產品，透
過冷凍(藏)鏈的流通通路，以符合消費者對於新鮮度、便利化、多樣化、
美食化的要求。未來台灣食品消費需求變化趨勢的特性，包括：
(1).品質和健康性要求：重視新鮮、清潔衛生、營養、口味，健康和生態。
(2).安全性要求：注意食品安全衛生及安全期限的標示。
(3).簡便性要求，選擇具有處理和消費簡便的加工或生鮮調理食品。
(4).異質性要求：多樣化個別消費者需求及對不同市場區隔的食品種類。



產品多樣化與
品質控制

現在的冷凍食品除保鮮並兼具快速簡便，在消費者導向的時代，產品之種類、
口味、品質、包裝、規格、營養成份及烹調方便與否，均須不斷的更新或創
新，方能符合消費者多元的需要。
影響冷凍 (藏)食品品質的因素除了產品品質、加工過程與處理、包裝及儲存
的溫度、儲運時間等因素外，另外需特別留意配送過程的溫度控制，因為溫
度是影響冷凍 (藏)食品品質的最大因素。因此對於冷凍 (藏)食品鮮度的維持，
良好的溫度控制與管理致為關鍵。

食品產業國際化
兩岸簽屬ECFA，其中將石斑魚、甲魚蛋、文心蘭等農產品列入逐年降低關
稅的「早收清單」。因應食品產業國際化的趨勢，冷凍 (藏)供應鏈由國內配
銷作業延伸至複雜的國際海空運輸、倉儲、通關、檢疫與配送系統。未來兩
岸必須優先推動與國際標準接軌的檢驗及檢疫共同標準、產銷履歷與溯源，
及通關、檢驗及檢疫程序的簡化等配套措施，方能降低國際冷凍 (藏)供應鏈
作業與安全管理的不確定性，建立從農場至餐桌﹙Farm to Table﹚食品安全
管理機制，提供消費者安全與安心的保障。

網路與宅配改變物
流通路

網路訂購模式的通路型態改變整個物流通路的結構，其中農產品的網購模式；
對農民而言，能夠以最短的通路銷售給消費者，也減少被層層中間商價格壟
斷的機會；對消費者來說，在網路上也可以方便訂購新鮮的農產品、水果、
肉品及食品，是相當便利的購物方式，而低溫物流系統是支援網路訂購與宅
配到府(B2C)的通路模式，維持食品鮮度與品質的關鍵。

政府推動食品安全
管理認證制度

近年來政府提出「安全農業」的口號，持續推動台灣農產品產銷履歷制度，
陸續推動產銷履歷農產品﹙TAP標章﹚、CAS 台灣有機農產品OPGANIC標
章﹙CAS OPGANIC 標章﹚等認證制度，強化國內食品從原料到販售的衛生
安全，建立起消費者對國產農產品的信心。

台灣低溫食品產業發展之趨勢



Dear friends, Join us 
because we’re all in this 
world together.


