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壹、目的 

糧食損失及浪費已成為全球社會經濟與環境共同關切議題。目前於開發

中國家，可能造成糧食損失之關鍵性原因包括收成不佳；收成後無適當保

存；無良好之運輸工具、儲存環境、冷凍藏、配送及行銷等。而其中設計完

善之冷鏈（cold chain）有助於減少上述之損失及維持產品之衛生安全與品

質，並可增加農民之收入、產量、產品附加價值，更有助於食品產業之發展

及多樣化。 

本次藉由參加亞洲生產力組織（Asian Productivity Organization, APO）

舉辦「保存易腐敗食物之冷鏈系統多國研習考察」之課程、參訪及小組討論，

除可瞭解目前全球冷鏈系統之發展外，尚可與各會員國共同分享對於易腐敗

食物之冷鏈管理系統與如何有效利用。 

 

貳、行程安排 

本次研習分為三部分： 

一、簡報課程：由資深冷鏈政策研訂者（來自印度）、農產品及食品物流業

之高階經理人（來自新加坡及日本）及研究物流學者（來自日本）進行

簡報，簡報課程如下： 

(一) 建立農業綜合企業（agribusiness）（包括農業生產、農業設備、用

品製造、農產品產銷、製造加工等）之價值鏈 

(二) 冷鏈系統於日本之最近發展－有關糧食價值鏈部分 

(三) 冷鏈管理系統於印度之有效應用 

(四) 日本對於易腐敗食品（perishable food）之冷鏈物流 

(五) 冷鏈發展及其對農業及食品產業之影響 

(六) 亞洲地區糧食供應鏈之最佳物流應用情況 

 

二、參訪活動：分至東京及京都二地（途中亦經神戶港及新橫濱等區）參訪： 

(一) 參訪一：參訪 Kasumi 公司之中央物流配送中心 

(二) 參訪二：參訪 Kasumi 公司之肉品分切包裝及配送中心 

(三) 參訪三：參訪位於築波（Tsukuba）之 AEON 購物中心 

(四 ) 參訪四：參訪日本農研機構（National Agriculture and Food 

Research Organization），包括食農科學館及國家食品研究所
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（National Food Research Institute） 

(五) 參訪五：參訪 Nichirei 物流集團 

(六) 參訪六：參訪雪印乳品京都製造廠 

(七) 參訪七：參訪 Nishiki 傳統市場（行程延誤，因此取消） 

(八) 參訪八：參訪 Mr. Isao Nakauchi & Daiei 物流歷史陳列中心 

(九) 參訪九：參訪神戶港（Kobe Harbor）之國際物流中心 

 

三、小組討論： 

本次參加學員來自 11 個國家（印度、尼泊爾、巴基斯坦、斯里蘭卡、

印尼、馬來西亞、泰國、越南、柬埔寨、菲律賓及我國），涵蓋政府機關、

學術研究機構及企業等領域共 18 人，全程指導講師分別是來自新加坡

之 Rodney Wee 博士（CEO, Asia Cold Chain Center）及來自印度之

Avinash Kumar Srivastava 先生（印度食品加工部秘書，Secretary, 

Ministry of Food Processing）。學員以國家分為 3 個小組，討論重點為： 

(一) 自課程簡報及參訪中選出 3 個以上之主題，並整理出自上述選擇主

題中學習到之重點。 

(二) 自上述所學習到之重點，擬訂適合各自國家施行之行動方案。 

(三) 將上述資料製作成簡報並上臺發表，由其他學員提問或提供意見。 
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四、詳細行程如下： 

日 期 行 程 

105 年 

7 月 3 日（日） 

 

搭乘中華航空 CI220 班機由臺北松山國際機場抵達日本東京

羽田機場 

7 月 4 日（一） 至 APO PR 中心開始課程： 

1. 開幕式： 

(1) 由 APO 農業處處長 Dr. Muhammad Saeed 致開幕詞 

(2) 學員簡短自我介紹 

(3) 學員合照 

2. 由 APO 農業處計畫主辦人 Mitsuo Nakamura 先生介紹

APO 及計畫之執行 

3. 由 Rodney Wee 博士簡報建立農業綜合企業（包括農業

生產、農業設備、用品製造、農產品產銷、製造加工等）

之價值鏈 

4. 由千葉大學園藝研究所 Takeo Shiina 教授簡報冷鏈系統

於日本之最近發展－有關食物價值鏈部分 

5. 由 Avinash Kumar Srivastava 先生簡報冷鏈管理系統於

印度之有效應用 

6. 由 Nichirei 物流集團國際業務發展部執行人 Motoyuki 

Hazu 先生簡報日本對於易腐敗食品之冷鏈物流 

7. 由 Rodney Wee 博士簡報冷鏈發展及其對農業及食品產

業之影響 

7 月 5 日（二） 1. 參訪 Kasumi 公司之中央物流配送中心 

2. 參訪 Kasumi 公司之肉品分切包裝中心 

3. 參訪位於築波（Tsukuba）之 AEON 購物中心 

4. 參訪日本農研機構（National Food Research Institute） 

(1) 食農教育館（Tsukuba Agriculture Research Hall） 

(2) 食品研究所（Food Research Institute） 



 4 

 

日期 行程 

7 月 6 日（三） 1. 參訪 Nichirei 物流集團 

2. 由新橫濱車站（Shin-Yokohama St.）搭乘子彈列車前往

京都（Kyoto） 

3. 參訪雪印乳品京都製造廠 

4. 參訪 Nishiki 傳統市場（行程延誤，因此取消） 

7 月 7 日（四） 1. 由行銷及物流科技大學（University of Marketing and 

Distribution Sciences）Takayuki Mori 教授簡報亞洲地區

食品供應鏈之最佳物流應用情況 

2. 參訪 Mr. Isao Nakauchi & Daiei 物流歷史陳列中心 

3. 參訪神戶港（Kobe Harbor）之國際物流中心 

4. 由新神戶車站（Shin-Kobe St.）搭乘子彈列車返回東京 

7 月 8 日（五） 1. 小組討論 

2. 小組簡報 

3. 由 Rodney Wee 博士進行課程總結 

4. 閉幕式（由 APO 農業處處長 Dr. Muhammad Saeed 授予

學員結訓證書） 

7 月 9 日（六） 搭乘中華航空 CI221 班機由日本東京羽田機場返抵臺北松山

國際機場 
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參、考察紀要及心得 

本次很榮幸獲農委會推薦參加亞洲生產力組織（APO）於日本東京舉

辦 之 「 保 存 易 腐 敗 食 物 之 冷 鏈 系 統 多 國 研 習 考 察 團 （ Multicountry 

Observational Study Mission on Cold Chain Systems for Perishable 

Food）」，藉由為期 5 日之研習，瞭解冷鏈系統之定義與運用；運用冷鏈管

理系統，有助於減少糧食損失及提升糧食價值鏈，並可開拓市場，增加農民

收益。另瞭解已處於冷鏈系統成熟階段之日本，已將此系統延伸，不僅致力

於冷鏈設備、物流、市場之開發，亦有專門之大學、研究所從事相關產業之

研究與精進，且與該國食農教育、地產地消及食品衛生安全政策相扣合；與

我國位於冷鏈系統相同發展階段之韓國，亦有所謂 E-Mart 作為該國農畜水

產品之有力通路，該等資訊可作為我國發展農業綜合企業及價值鏈政策規

劃、推動與執行之參考。 

 

一、建立農業綜合企業（包括農業生產、農業設備、用品製造、農產品產銷、

製造加工等）之價值鏈： 

（一）依據「馬斯洛人類需求理論（Maslow's Theory）」，轉化為「食品

-消費者行為階層進化圖」，各會員國可依據現階段不同之社會進

程，有效增加國內農畜水產品之價值： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

馬斯洛人類需求理論階層圖 
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經研判目前大部分會員國之農畜水產品價值鏈大致位於滿足「生

理需求」邁向「安全需求」階段， 

1. 以消費者端考量包括：新鮮、富營養、清潔及衛生、容易料理、

保存期較長、易取得及價格合理等因素。 

2. 針對上述因素行銷端必須提升之有效管理包括：營養、土壤、

蟲害、防止與食品安全有關之藥物及農藥殘留、收成過程、收成

後之冷藏（如何延長保存期限）、正確之包裝、適當之搬運及運

輸、及時配送及零售業者之保存及販賣等。 

(二) 以亞洲為例，目前生鮮農畜水產品供應鏈盤點後有下述重點待強化

與克服： 

1. 距離與複雜之運輸路徑。 

2. 不同形式之運輸模式及不同團體介入其中。 

3. 提升食物供應鏈進步上仍存在相當大之缺口。 

4. 基礎設備太過老舊或受限制（如公路、鐵路及機場港口）。 

5. 傳統不易更改之思維及對新食品儲存及運送技術之接受度不

包括： 
有機、 
養生、 
機能食品、 
營養食品、 
基因改造食品 

食品-消費者行為階層進化圖 

金錢價值 

價值 
增加 

低碳足跡、食物里程、

地產地消等 

高品質、鮮度等 

產品階層 

精品化、奢侈化 

客製化、口味、多選擇化 
(品質階段) 

多樣化/舒適方便的 
(食品安全階段) 

基本食物 
(維持生存) 

主涉地理、文化及經濟狀態 
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足。 

6. 各供應鏈中合作者之參與。 

7. 包裝、回溯及存貨之控制。 

8. 地理及地形之限制。 

9. 產業實現度（傳統與新思維之拉扯）。 

10. 舊有品種與新品種之多樣性間之比較（口味上之挑戰）。 

11. 如何經營年輕世代消費者之市場（教育與資訊之揭露）。 

(三) 對於食物的種類來說，以農產品為例，保存條件之控制主要係防止

其持續呼吸作用所引起之損耗及運輸包裝不當所引起之外形損害

等；而對於畜產品及水產品則可能因為保存溫度維持不當引起急速

腐敗。 

(四) 建議之策略包括： 

1. 法規面：應制定適當之法規使有所依循。 

2. 生產面：選擇欲生產之產品及如何生產該產品、實施品質管理、

維持良好之品質並進行上述階段之風險點分析與管理。 

3. 編訂市場計畫：設定目標市場、分段實施、持續不斷地挹注力

量。 

4. 市場面：分為本地及外銷市場、設定產品樣式、發展成熟之零

售業、注意產品包裝之大小、重量及形式、加強標示、製造符合

法規及國際標準之產品。 

 

二、冷鏈（cold chain）系統於日本之最近發展－有關食物價值鏈部分： 

(一) 日本自 1965 年起開始發展冷鏈系統，並在相關設備與管理上挹注

研究經費，因為當初私人產業尚未擁有冷藏凍之技術及設施，因此

由政府補助相關冷鏈設施及技術之取得。 

(二) 日本政府認為冷鏈系統有助於提高食物之價值鏈，使易腐敗食物藉

由冷鏈保存可穩定其營養成分及維持品質。另外日本成立一個冷鏈

委員會開始啟動全國冷鏈系統之發展，使該國內人民每日有足夠、

新鮮且營養食品可供食用，並藉由冷鏈技術所發展出有價值之食物

供應鏈，並使其成為不可或缺之社會系統。 

(三) 隨著日本國內冷鏈系統之發展，該國人民食用食物種類包括米飯、
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蛋白質及醃製蔬菜的比例從 1965 年至今出現變化，伴隨著使其國

人因為享有健康飲食，平均存活年齡大幅提升。 

(四) 日本持續發展冷鏈系統技術，不僅包括溫度控制，並藉由瞭解日本

農畜水產品之販售型態，該國冷鏈保存系統已朝向預防損害；於低

溫且富濕度之環境下保存；為預防呼吸作用，因此採取低氧或高二

氧化碳及低乙烯之環境保存；降低微生物生存。 
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(五) 日本國內之運輸模式： 

1. 卡車運輸：已發展 1 貨艙多溫控之設計，主要因應運送營養午

餐食材之車輛進入校園減少排放廢氣而發明，貨艙中有溫度監控

及電子紀錄，可處理多種溫度控制。 

2. 鐵路運輸：具有與日本鐵路相結合之冷藏凍溫控之貨艙，亦可

作為連結輸出運輸使用。 

3. 海上運輸 

4. 空中運輸 

(六) 日本自 1965 年發展冷鏈系統後，有助於食物運輸鏈結中之相關產

業之發展（包括冷凍藏設備、運輸艙之設計、卡車製造及物流業

等），並藉由產品品質之管控及保證，亦提升產品之價值，維持食

物之穩定供應及移除食物可能腐敗風險，促進食品安全衛生。數年

之發展，目前已朝向藉由食品品質之保證，提升冷鏈價值鏈（value 

chain）方向邁進。而所提之品質保證不僅包括溫度控制，尚包括

濕度控制、氧/二氧化碳濃度、乙烯及有效防止損害之包裝等。 

(七) 近來為對抗溫室效應，及愛護環境，除建置冷鏈、食物價值鏈外，

 

日本新鮮產品之配送鏈 

本地生產者 

日本農協(JA) 交易商 

批
發
市
場 

拍賣場 

批發所 

零售市場 

餐廳 

消費者 

國外生產者 

輸出者 

輸入者 

交易商 

批發市場在日本對於

易腐敗食物（蔬果、

魚、肉及花卉等）之配

送扮演重要角色，約有

80%該等食物是藉由

批發市場配送。 
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日本亦致力於減量、再利用及再循環方向前進，整合包括拍賣市

場、超級市場及農產品公司之容器上，使之裝載農產品之容器標準

化，有助於資源共同使用與再利用，並研發對於環境損害較小之包

裝容器，希望在上述各項努力下，有助於產品之發展與改進、開拓

市場，並有助於公共政策之規劃與施行。 

 

三、冷鏈管理系統於印度之有效應用： 

(一) 印度糧食生產佔世界產量大宗者，包括牛奶、蔬果及水產品。 

(二) 據研究全球約有 5.8 至 18%（產值約 140 億美元）農畜水產品，因

為不當之收成、保存及加工而損失。因此有效之溫度控制將有助於

該等產品保存運輸至市場銷售，可增加生產者之收入。以印度之收

成與世界其他國家比較為例，美國之農產品因適當之保存及加工，

約有 80%產量可有效銷售，但於印度因欠缺相關系統管理，僅 2.1%

產量可有效銷售。因此如透過食品適當保存及加工將有助於減少食

物浪費、增進生產者之收入、增加農畜水產品之價值、控制價格急

速變動及糧食有效供應。 

(三) 目前印度政府為解決上述問題，朝向產品、市場及加工制定相關政

策以為改進。例如設置國家農業市場，使生產者可直接透過網路銷

售農產品，並藉由補助冷凍藏裝置發展冷鏈及開發改進食品加工技

術。 

(四) 印度政府定義之冷鏈為產品自生產者至消費者，始終處於不中斷之

一系列溫控及品質管制之物流系統（包括溫度、二氧化碳、氧及濕

度等），於此系統下有助於延長易腐敗食物之保存期限。 

(五) 因為發展冷鏈系統必須要有冷藏凍裝置、製冰裝置及冷水生產裝置

等，不論政府或私人機構皆須投入大量經費。目前印度政府挹注 2

年共 150 萬美金補助蔬果生產者購置或建置冷鏈設備，並協助業者

爭取銀行之低利貸款及提高可借貸額度；對於需要冷鏈系統之相關

業者（包括乳品工廠及屠宰場）設立生產專區；運用冷鏈設備儲存

農畜水產品者，並享有相關稅之減免。另由於冷鏈系統須要有冷藏

凍特殊技術之裝置，亦獎勵生產者以租用方式取得該等設備。此計

畫目標為希望計畫執行後，業者運用冷鏈系統管理者，可增加 20%
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至 30%，並提升消費者食用之信心。 

(六) 印度政府雖致力於冷鏈系統之開發與運用，惟冷鏈設備係亟需能源

供應，評估該等設備之能源支出成本占總成本 30%，而該國之能

源供應極其短缺，因此伴隨須提升該國之能源供應穩定度，並設法

取得低耗能之冷鏈設備或減少現有冷鏈設備之耗能。所以配合冷鏈

系統之發展，該國亦有 4 年能源提升計畫、2 年期之冷鏈技術提升

計畫及相關訓練課程。 

 

四、日本對於易腐敗食品之冷鏈物流－以日本 Nichirei 物流集團為例： 

(一) 該集團之資本額為 2 億 6 千 9 百萬美元，淨值為 47 億 5 千美元，

年營收入為 1 億 9 千 2 百萬美元。集團企業包括有生鮮蔬果、肉品

及水產品銷售、物流及生技研發等，長期致力於冷鏈系統之開發與

經營，近年更將經營鏈拓展至國外（包括中國大陸及中亞）。其公

司發展史，可說與日本之冷鏈系統發展史相契合。該公司冷鏈系統

發展史包括幾個階段：冷鏈系統之引入與對外宣導行銷階段、增加

冷凍藏設備階段、成功將冷鏈系統導入餐飲鏈階段及增加開發並推

廣家庭食用之冷凍微波食品階段。 

(二) 目前日本之冷鏈系統發展僅次於歐美，位居世界第 3 位。該公司設

有物流轉運中心（Transfer Center，TC），可將原先由供應商端直

接運送貨物至零售商端之複雜耗能之供應鏈，整合成暨簡化又節省

運輸能源之系統。 
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以上圖為例，左方圖示為由供應商直接運送至各零售商，而該公司

設立物流轉運中心後，可減少貨物運輸之複雜性及運輸之次數。 

目前該公司物流轉運中心有 3 種型態：每日運送不具儲藏功能並具

冷藏系統之物流轉運中心、具每日運送及儲藏功能並具冷凍藏系統

之物流轉運中心及混合二種型態之物流轉運中心，其涉及之管理型

態及能源運用皆不相同。由於冷鏈系統，須運用高耗能之設備，該

公司近年亦致力於能源節約工作，例如冷凍藏庫門之開閉管理、密

封之改善及架設太陽能板開拓能源取得等。 

(三) 該公司冷鏈系統管理包括：具足夠之空間有利貨物儲存；倉庫使用

正壓系統，防止外界空氣流入造成倉庫溫度急遽變化；電子化監控

倉儲環境及溫度管控；人員安全管控（例如防止工作人員陷於低溫

缺氧之倉儲中）；倉儲建築具防止地震損害設施；設立運用冷鏈進

行肉品分切及包裝工作等。 

 

五、冷鏈發展及其對農業及食品產業之影響： 

(一) 依據聯合國糧農組織（FAO）統計數字顯示，以亞洲國家（包括中

國大陸）之易腐敗食品之浪費率，每人每年高達 240 公斤。以中國

大陸城市人口成長約高達 7 億人，以超過 2015 年之 50%估算，不
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是糧食生產不足問題，而是如何減少糧食因收獲後之保存、包裝、

運送之損失，如何提供有效糧食儲存之設備。其中減少糧食因收獲

後之保存、包裝、運送之損失，可藉由溫度、濕度之控制，以獲取

高品質及衛生安全之糧食。 

(二) 需要冷鏈系統之糧食或農產品，包括蔬果、花卉、肉品及水產品、

乳品、藥品及冰淇淋。 

(三) 於亞洲區糧食產業推行冷鏈系統遭受之挑戰與改進： 

1. 欠缺部分：無足夠之冷凍藏設施、運輸系統、技術與知識、物

流系統、資金之投入等。 

2. 需要改進提升： 

(1) 政府面：應有認知農業乃糧食之本，應有效開放國外資金投

資於該國之冷鏈系統，並由政府主動鼓勵冷鏈系統之設置。 

(2) 產業面：知識與技術、物流與運輸設施之提升，補足冷鏈系

統之斷鏈情形。 

(四) 運用冷鏈系統保存易腐敗食品包含多種技術：例如冷房、覆冰包裝

（但須注意冰之來源要符合食品衛生安全）、空氣冷凍、水冷、真

空冷卻等。而不論於收穫後之保存或包裝，均應注意溫度與濕度之

管控；計算運輸時間，並善用溫度濕度紀錄器；另須考慮消費端可

接受之包裝大小及數量等。 



 14

(五) 制度與技術盤整結合後，有關冷鏈系統與農糧食物之發展與應用之

階段性關係與進展如下圖： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(六) 農糧食物配合冷鏈系統後，除零售業、超級市場等通路外，於現今

網路技術發達時代，亦可藉由電子商務（e-commerce）作為通路

之延伸，並納入農業綜合企業之一部分。農糧食物導入電子商務後

須配合冷鏈系統施行，其市場運作之新挑戰包括：線上服務必須令

消費者感到方便及有信心、須排除對於線上消費之負面觀感（如無

法親自挑選產品及比較產品等）、必須能提供及時送達服務、價格

必須能與實體店面競爭、提供直接送府之合理收費、設計符合消費

者需要及閱覽之網頁、應能提供多樣化之產品或合乎消費者需要之

產品、相較於實體市場應對農糧食物應有線上價格加值作用等。而

農糧食物導入電子商務之趨勢於亞洲地區極具潛在商機（例如韓國

之 E-Mart），惟縮短與改善運送品質與運送時間是一大挑戰。 

 

 

冷鏈於農糧食物之發展與應用 

階段與零售情形 

心態與想法之改變 

訓練與教育 

技術之發展 

溫度 濕度 

控制 

減少搬運及處理時間 

產品氣體之控制 

堆疊與包裝 

處理、儲存

與運輸 

預冷之施行 

收成之方法 收成後之處理 

產
品
生
產
行
為 

執行(延伸） 
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六、亞洲地區食品供應鏈之最佳物流應用情況： 

(一) 由於亞洲地區國家經濟持續發展，中產階級人數變多，該階層人士

有足夠財富支付糧食需求，並進一步要求更新鮮及安全之食物，致

使亞洲地區食物供應鏈蓬勃發展。 

(二) 食物供應鏈與冷鏈系統之關係：在此所稱冷鏈系統係指從生產至消

費一系列階段，皆可確保易腐敗食物之衛生安全並具良好品質之低

溫控制設備與加工過程，簡而言之為「低溫配送系統」。也就是說

冷鏈之食物供應鏈乃指「需要溫控之食物供應鏈」，此對於易腐敗

食物之供應鏈而言，即指冷鏈系統。 

(三) 如果以一個國家之國民平均所得（人均 GDP）分析，可見人均 GDP

與該國之冷鏈系統之發展呈現正相關。據研究發現，當一國家之人

均 GDP 超過 3000 美元時，該社會將成為消費型社會；如人均 GDP

超過 5000 美元，該國對於冷鏈系統之需求會急速上升，例如現階

段之泰國（人均 GDP 為 5000 美元），日本設於泰國之冷鏈物流公

司業績呈現快速成長，而設於印尼之日本冷鏈物流公司成長速度則

較慢，惟前景看好可為期待。此為以每個國家之人均 GDP 作為分

析，但如以單一國家內來看，即便印尼雅加達、泰國曼谷及馬來西

亞吉隆坡，因為其居民年收入甚至高達 8000 至 10000 美元，因此

該等地區之冷鏈系統已發展非常良好。 
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以亞洲地區各國之人均 GDP 數字，並與該國冷鏈發展圖相比較，可呈

現正相關情形如下圖： 

 

亞洲各國 2010 年及 2013 年之人均 GDP（美元）表 
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(四) 冷鏈系統之發展亦與零售業及食品業之發展具正相關。於東南亞地

區此系統之發展大部分係藉由外資之引進，以泰國為例，歐洲大型

量販店進駐後，同時引進冷鏈系統，亦引進新技術。 

(五) 目前日本與其他歐美國家一樣，冷鏈系統已發展成熟，普及度可高

達 80 至 90%。以美國為例，該國因有成熟之冷鏈系統，因此蔬菜

到達消費者時之腐敗率僅為 1 至 2%；中國大陸，因缺乏成熟之冷

鏈系統，冷鏈系統普及度僅 10%，因此有 90 至 95%之蔬菜，於收

成後並無冷藏儲存，其蔬菜之腐敗率可高達 25 至 30%、肉品達

12%，水產品則達 15%；印度更甚，蔬菜到達消費者時之腐敗率

可達 40%。 

(六) 再分析我國零售業與冷鏈系統之情況可知：例如統一集團旗下之

7-11，已有發展良好之冷鏈系統，現代化之零售業、亦有外國（如

日本）投資引進之冷鏈物流系統，但是無我國出資之國際物流公司

存在。 

 

新加坡與日本 

香港 

韓國與我國 

馬來西亞、泰國及中國大陸 

成熟階段 

第二級成長階段 

初級成長階段 

冷鏈發展階段 
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(七) 由於日本人口逐漸減少，又亞洲其他地區人口增加、經濟成長及收

入增加，目前日本大型冷鏈物流公司正積極投資亞洲地區，其中以

投資東協國家最多，並於這些國家發展網路商業，及國際運送到府

服務。因此跨國之冷鏈運輸及包裝顯得相對重要。 

 

七、相關參訪： 

(一) 參訪 Kasumi 公司之中央物流配送中心（倉庫內部因涉及出貨廠商

之個資，所以不允許拍照） 

    Kasumi 公司成立於 1961 年，由原設立生鮮食物加工廠逐漸

擴展事業版圖至物流中心、肉品分切及加工中心、資源回收中心。

轄下除有超級市場外，亦利用各地據點推廣地產地消、食農文化及

資源有效利用等社會公益活動。該公司之中央物流配送中心之管控

係採電子化作業，儘量減少紙本作業，具多樣溫控及氣控之倉儲空

間，並考量能源有效利用，物流中心屋頂採太陽能板設計，並為預

 

泰國、中國大陸、臺灣、印度及柬埔寨零售業及冷鏈系統之分析表 
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防日本多地震環境，倉儲建築底部擁有避震裝置。由於該物流中心

每日必須配送生鮮或其他型態食品至多地多點多型態（如標榜為女

性店長之超市）之超市，因此出貨管理以出貨線搭配固定路線，不

同型態貨品以顏色搭配電子標籤作為區分。該公司於物流管理上，

採由下而上之建議模式，獎勵現場作業員工提出實際且符合經濟效

益之建議，例如：當須溫控之產品於運送車短暫運送時（由溫控倉

庫至溫控運輸車之搬運過程中），搬運車上置冰雹且以隔離裝置包

覆，既經濟又實用。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

以簡易冰雹放置運搬車上，以維持 
需要溫控食物之溫度 

 

運送溫控食物除於運搬車上置冰雹

外，尚於外部穿上保溫衣，與外界溫度
以固定出貨線對應出貨地點，並以顏

色做區分，且於運搬車上標出特殊型

態之收貨者（女性擔任店長者，須有

將貨物直接置入店內倉庫之服務） 
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(二) 參訪 Kasumi 公司之肉品分切包裝及配送中心 

    該肉品分切包裝中心因施行 HACCP，所以相關人員進入中心

內，須著特殊工作服，並遵守中心之標準作業程序，以黏膠滾輪將

工作服上可能殘存毛髮沾黏乾淨，進入中心並遵守洗手，進入風室

以去除身上多餘灰塵。該肉品分切及配送中心為因應市場需求，係

採 24 小時作業方式，人員分為三班，但以過夜班工作量最大，以

因應隔日早上超市鋪貨所需。全場採溫控，以維持肉品鮮度，特別

是日本人喜愛之壽喜燒肉片，須切成非常薄之豬肉片，如溫度劇烈

變化，肉片會黏成一團。運輸裝載方式如同該公司之中央物流配送

中心一樣，以統一之盒子裝載，可維持固定之放置及堆疊模式。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

相關人員進入中心內，須著特殊工作服，並遵

守中心之標準作業程序，以黏膠滾輪將工作服

上可能殘存之毛髮沾黏乾淨 

進入中心遵守洗手，進入風室

以去除身上多餘灰塵 
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(三) 參訪日本農研機構（National Agriculture and Food Research 

Organization），包括食農科學館及國家食品研究所（National 

Food Research Institute） 

此次參訪日本農研機構二中心，食農科學館及國家食品研究

所，除對日本致力於減少糧食浪費及糧食冷鏈系統提升價值鏈之努

力有更進一步瞭解外，亦對日本促進地產地消、減少碳足跡及食農

教育有更深刻之體驗。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

運輸裝載方式如同該公司之中央物流配送中心一樣，以統一規格之盒子裝載，

可維持固定之放置及堆疊模式 

 

食農科學館人員講解日本糧食文化歷史 

日本國家食品研究所人員展示模

擬空港蔬果搬運防撞包裝技術之

研究，模擬箱中裝著撞擊感應器 
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(四) 參訪雪印乳品京都製造廠 

    位於京都之雪印乳品製造廠，係曾身受冷鏈系統處理不當危害

之工廠。該廠之乳品皆來自北海道，從北海道運輸鮮乳至京都工廠

路程約需 1-3 天不等，為節省檢驗時間，一般可快速檢測之檢驗項

目，儘可能於路程中檢測完畢。2000 年時，該廠因為一場大停電，

造成萬噸乳品腐敗，惟當初經營者仍將腐敗之乳品製成奶粉販賣，

造成京都地區大規模之食物中毒事件。2002 年因為日本發生牛海

綿狀腦病（俗稱狂牛症），當時雪印乳品公司之經營階層為詐取政

府全面回收日本本土產牛肉之補償金，自美國輸入牛肉偽稱為日本

產牛肉，後經消費者、媒體抵制長達兩年後，迫使原經營階層退出

公司治理，該食安危機始告結束。 

    現在雪印乳品京都製造廠除具 ISO22000、HACCP 等驗證

外，亦著手於包裝回收及環境保護等工作，因此該廠具有 ISO14000

環境管理系統之驗證，並將專供小學學童之鮮乳包裝回收，製成回

收衛生紙上市販售。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

雪印乳品京都製造廠，獲 ISO14000 環境驗證，廠房與周遭環境融為一體；

善用校園廢棄物可達較高回收率，該廠有專供國小學童飲用之包裝，該包裝

利於回收，回收後之牛奶紙盒再製成廁所用捲筒衛生紙，再由各地超商販售 
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八、小組討論： 

    我國與菲律賓、柬埔寨同一組，經過討論，組員均認為學習建立糧

食價值鏈過程中，食品安全、教育消費者、及時送達及冷鏈開發與各國

人均 GDP 呈正相關等課程觀點，令人印象最為深刻，並具學習價值，

我國亦認為建立 E-Market 之資訊對國內目前市場建立及資訊交流極具

意義。最後由全程指導講師 Rodney Wee 博士提出課程提問、參訪及小

組討論之觀察總結，並提出「糧食配送管理（包括冷鏈系統建立）之樹

狀管理圖」供參與者參考。 
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全部學員分為三小組討論學習重點並擬訂適合各自國家施行之行動方案 

 

小組討論情形：我國與菲律賓、柬埔寨學員同一組 
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冷鏈管理系統之生產效率 

 

 

 

 

 

 糧食配送管理（包括冷鏈系統建立）之樹狀管理圖(摘自 Rodney Wee 博士簡報) 
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肆、建議事項： 

一、我國冷鏈發展尚處於次成熟階段，對於糧食冷鏈系統應持續推廣、建立異業結合(例

如物流業、超市行銷等），積極減少斷鏈，以提升糧食衛生安全及品質。 

二、為開拓糧食價值鏈及市場，增加農民收益，可利用我國強項（IT 技術、網路系統及

運輸設施），積極開發電子商務。 

三、借鏡日本建立冷鏈系統發展歷程，政策規劃應向前跨步，除致力冷鏈設備、物流、

市場之開發，技術研究與精進外，可預見如何教育新世代或配合新世代改變想法與觀

念，包括地產地消及食農文化將成為下一階段努力目標。 

 

伍、誌謝： 

    感謝農委會及署內長官推薦得以參加亞洲生產力中心之課程，並感謝農委會國際處

及中國生產力中心（China Productivity Center）林秀蘭小姐給予行政上之協助，更感謝亞

洲生產力組織及其成員於日本期間之照顧與幫忙，謹此謝忱。 

 

 

全體學員於小組討論後由 APO 農業處處長 Dr. Muhammad Saeed 頒發結訓證書，

並合影留念 
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