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市售包裝食品有效日期評估指引 

修正對照表 

修正規定 現行規定 說明 

102 年 04 月 24 日訂定 102 年 04 月 24 日公布 酌修文字。 

一、目的： 

   市售包裝食品應依食品安全衛

生管理法第 22 條第 1 項第 7 款標

示有效日期。   

   本指引為提供食品製造業者評

估及訂定其所製造之包裝食品有

效日期之參考依據，業者可參考本

指引，自行擬定適用之有效日期評

估/訂定計畫，以自主管理訂定食品

之有效日期，確保食品在有效日期

內，無變質、腐敗或其他違反食品

安全衛生管理法規之情事發生。 

   本指引亦做為衛生主管機關針

對食品製造業者執行食品有效日

期稽查工作之指引與參考。 

 

1.目的： 

   本指引為提供食品製造業者在

評估及訂定其所製造之包裝食品

有效日期之參考依據，業者可參考

本指引，自行擬定適用之有效日期

評估/訂定計畫，以自主管理訂定食

品之有效日期，確保食品在有效日

期內，無變質、腐敗或其他違反食

品安全衛生管理法規之情事發生。 

   本指引亦做為衛生主管機關針

對食品製造業者執行食品有效日

期稽查工作之指引與參考。 

2.法源依據： 

市售包裝食品應依食品安全衛生

管理法第 22 條第 1 項第 7 款及第

24 條第 1 項第 5 款標示有效日期。 

修 正 項 目 符

號，並酌修法

源依據之文字

並 併 入 目 的

中。 

二、訂定有效日期的責任 3.訂定有效日期的責任 修正項目符號 

三、適用之食品業者範圍 4.適用之食品業者範圍 修正項目符號 

四、名詞定義 

(一)包裝食品：係指經固定密封包

裝、具啟封辨識特性、同時可長時

間保存、並可擴大銷售範圍為目的

之包裝食品。 

(二)保存期限 

(三)有效日期 

(四)水活性(aw)：指食品中自由水

之表示法，為該食品之水蒸汽壓與

在同溫度下純水飽和水蒸汽壓所

得之比值。 

5.名詞定義 

5.1.包裝食品：係指經固定密封包

裝且可延長保存時間之食品。 

 

 

5.2.保存期限 

5.3.有效日期 

5.4.水活性(aw)：係指食品中自由水

之表示法，為密閉容器中該食品之

水蒸汽壓與在同溫度下純水飽和

水蒸汽壓所得之比值。 

修正項目符號

及酌修文字 
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(五)感官品評 

(六)產品價值 

(七)保存期限的加速試驗 

5.5.感官品評 

5.6.產品價值 

5.7.保存期限的加速試驗 

五、食品有效日期的訂定與考量的

因子 

(一)必須充分考量…. 

(二)客觀指標是指….. 

(三)必須瞭解各個…. 

(四)可依據各項食品內在與外在因

子，建立該產品的劣變資料，並參

考法規標準，續依六(一)或六(二)評

估方法，以訂定有效日期。 

6.食品有效日期的訂定與考量的因

子 

6.1.必須充分考量… 

6.2.客觀指標是指….. 

6.3.必須瞭解各個…. 

6.4.可依據各項食品內在與外在因

子，建立該產品的劣變資料，並參

考法規標準，續依 7.1 或 7.2 評估

方法，以訂定有效日期。 

修正項目符號 

六、有效日期的評估方法 

(一)直接方法 

1.步驟 1  

(1)產品本身之劣變因子 

(2)加工及倉儲過程之劣變因子  

 

(3)產品流通販賣過程之劣變因子 

 

2.步驟 2  

(1)微生物學分析 (microbiological 

analysis)：微生物學檢驗方法建議

依照衛生福利部公告檢驗方法，但

也可以採用與公告方法有相同檢

驗結果且能確保食品安全的微生

物快速檢測法。 

 

(2)感官品評 

(3)物理及化學分析 

(4)成分分析 

3.步驟 3 

(1)選擇測試實驗 

(2)決定保存期限…. 

(3)每次採樣測試….  

7.有效日期的評估方法 

7.1.直接方法 

7.1.1.步驟 1  

7.1.1.1. 產 品 本 身 之 劣 變 因 子

7.1.1.2.加工及倉儲過程之劣變因

子 

7.1.1.3.產品流通販賣過程之劣變

因子 

7.1.2.步驟 2 

7.1.2.1. 微 生 物 學 分 析

(microbiological analysis)：微生物

學檢驗方法建議依照衛生福利部

食品藥物管理署公告檢驗方法，但

也可以採用與公告方法有相同檢

驗結果且能確保食品安全的微生

物快速檢測法。 

7.1.2.2.感官品評 

7.1.2.3.物理及化學分析 

7.1.2.4.成分分析 

7.1.3.步驟 3 

7.1.3.1.選擇測試實驗 

7.1.3.2.決定保存期限…. 

7.1.3.3.每次採樣測試… 

修正項目符號

及酌修文字 
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(4)何時開始執行保存期限試驗 

 

4.步驟 4  

5.步驟 5：決定有效日期 

參考法規標準，以訂出有效日期：

以微生物學方法評估食品劣化的

程度，此時必須考慮到不同種類食

品微生物限量標準或指標值。國內

各類食品的微生物標準應符合衛

生福利部之公告。 

6.步驟 6 

(二)間接方法： 

1.對於有效期限….. 

2.本(他)廠有相似配方…..  

7.1.3.4.何時開始執行保存期限試

驗 

7.1.4.步驟 4 

7.1.5.步驟 5：決定有效日期 

參考法規標準，以訂出有效日期：

以微生物學方法評估食品劣化的

程度，此時必須考慮到不同種類食

品微生物限量標準或指標值。國內

各類食品的微生物標準應參考衛

生福利部之公告。 

7.1.6.步驟 6  

7.2.間接方法： 

7.2.1.對於有效期限….. 

7.2.2.本(他)廠有相似配方…. 

七、有效日期評估實例： 

(一)冷凍預炸雞塊 

1.產品描述 

2.參考圖 1 之評估方法步驟 1… 

3.參考圖 1 之評估方法步驟 2… 

4.參考圖 1 之評估方法步驟 3.. 

5.參考圖 1 之評估方法步驟 5.. 

6.參考圖 1 之評估方法步驟 6..  

(二)冷藏蔬菜沙拉 

1.產品描述 

內容物：生鮮蔬菜 

2.參考圖 1 之評估方法… 

3.參考圖 1 之評估方法… 

4.參考圖 1 之評估方法步驟 3、4，

擬定與執行評估方法。因其變化迅

速，且參考市售相似產品之保存期

限為 5 天，所以可規劃進行 0、1、

3、5、7 天的儲存試驗，分析冷藏

蔬菜沙拉產品的微生物，以及氣味

與色澤的感官品質。 

 

8.有效日期評估實例： 

8.1.冷凍預炸雞塊 

8.1.1.產品描述 

8.1.2.參考圖 1 之評估方法步驟 1...  

8.1.3.參考圖 1之評估方法步驟 2… 

8.1.4.參考圖 1 之評估方法步驟 3.. 

8.1.5.參考圖 1 之評估方法步驟 5  

8.1.6.參考圖 1 之評估方法步驟 6..  

8.2.冷藏蔬菜沙拉 

8.2.1.產品描述 

內容物：生鮮蔬菜與沙拉醬包 

8.2.2.參考圖 1 之評估方法… 

8.2.3.參考圖 1 之評估方法…. 

8.2.4 參考圖 1 之評估方法步驟 3、

4，擬定與執行評估方法。因其變化

迅速，且參考市售相似產品之保存

期限為 5 天，所以可規劃進行 0、

1、3、5、7 天的儲存試驗，分析冷

藏蔬菜沙拉產品的大腸桿菌群及

大腸桿菌數量，以及氣味與色澤的

感官品質。 

修正項目符號

及酌修文字 



4 
 

5.參考圖 1 之評估方法步驟 5，依

據最先發生變化至不可接受程度

的指標，決定有效日期。參考法規

標準，冷藏蔬菜沙拉產品的微生物

限量，必須符合食品中微生物衛生

標準。在適當控制微生物條件下，

產品安全性無虞，是否產品品質(色

澤、風味等)已經產生變化至不可接

受？綜合判斷儲存期間微生物與

品質的變化，決定最適當的保存

期，據以推算產品的有效日期。 

 

 

 

6.參考圖 1 之評估方法步驟 6.. 

 

(三)經健康食品查驗登記之綠茶飲

料 

1.產品描述 

內容物: 水、可溶性纖維、綠茶、

L-抗壞血酸鈉 

 

2. 參考圖 1 之評估方法步驟 1，產

品經高溫殺菌且為無菌充填，較無

衛生安全問題，因此考量其風味或

色澤之品質變化。同時因為產品經

健康食品查驗登記，必須符合其指

標成分—可溶性纖維的標示含量。 

3.參考圖 1 之評估方法步驟 2… 

4.參考圖 1 之評估方法步驟 3…. 

5.參考圖 1 之評估方法步驟 5… 

6.參考圖 1 之評估方法步驟 6… 

8.2.5. 參考圖 1之評估方法步驟 5，

依據最先發生變化至不可接受程

度的指標，決定有效日期。參考法

規標準，冷藏蔬菜沙拉產品的微生

物限量，必須符合生食用食品類衛

生標準。大腸桿菌群必須  103 

MPN/g 以下，大腸桿菌必須 10 

MPN/g 以下。在適當控制微生物條

件下，產品安全性無虞，是否產品

品質(色澤、風味等)已經產生變化

至不可接受？綜合判斷儲存期間

微生物與品質的變化，決定最適當

的保存期，據以推算產品的有效日

期。  

8.2.6.參考圖 1 之評估方法步驟 6.. 

 

8.3. 經健康食品認證之茶花綠茶

飲料 

8.3.1.產品描述 

內容物: 水、可溶性纖維、綠茶、

天然香料、L-抗壞血酸鈉、碳酸氫

鈉、茶花抽出物、茶多酚 

8.3.2.參考圖 1 之評估方法步驟 1，

產品經高溫殺菌且為無菌充填，較

無衛生安全問題，因此考量其風味

或色澤之品質變化。同時因為產品

具有健康食品認證，必須符合其指

標成分--可溶性纖維的標示含量。 

8.3.3.參考圖 1之評估方法步驟 2… 

8.3.4.參考圖 1之評估方法步驟 3… 

8.3.5.參考圖 1 之評估方法步驟 5.. 

8.3.6.參考圖 1之評估方法步驟 6… 

八、備註： 

(一)食品添加物業者在執行訂定產

品有效日期時，可參考本指引。 

9.備註： 

9.1.食品添加物業者在執行訂定產

品有效日期時，亦可參考本指引。 

修正項目符號

及酌修文字 
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(二)相關衛生標準及檢驗方法請參

考「衛生福利部食品藥物管理署網

站(http://www.fda.gov.tw)之「業務

專區>食品>食品類相關法令規章」

及「業務專區>研究檢驗」項下查

詢。 

9.2.相關檢驗方法及衛生標準參考

「衛生福利部食品藥物管理署

(FDA)網頁」。 

九.查檢表(業者使用)  

產品保存期限 

11.查檢表(業者使用)  

產品架售期 

修正節次及酌

修文字 

十.查檢表(衛生機關使用) 12.查檢表(衛生機關使用) 修正節次。 

 


