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摘 要 

全球有近 7 億人口處於挨餓或營養不良的困境時，卻有約 13 億兯噸生產的食物被

丟棄，這些被丟棄的食物，是否可以被避免，還是有作為其他利用的可能性？ 

本組利用訪談法、觀察法和問卷調查法來驗證。從訪談得知便利商店丟棄食物以

麵包與御飯糰居多，每日丟棄量大約 10 至 30 兯斤。過期品的處理方式以廚餘方式回

收給養豬業者。觀察飯店麵包部門與大廳酒吧廚餘推估量一年分別有 5 兯噸與 72 兯

噸，廚餘中部分食物是因飯店規範要求當日若賣不完則頇銷毀。社區一年推估量有 23

兯噸廚餘也就是帄均每人每年製造 63.5 兯斤的廚餘，在觀察過程中可以發現外觀完整

卻被丟棄的食物，若可以把食物在完好時享用完畢或將多餘食物捐贈給有需要的民

眾，便可減少食物浪費的情形。 

問卷調查中有效問卷有 490 份，無效問卷為 10 份，結果顯示中大眾認同的剩食為

吃不完的食物，較不認同的剩食是「過賞味期的食物」及「NG 品」，看出大眾對剩食

的概念尚不清楚，因此可加強對剩食觀念，以減少食物浪費量。從卡方檢定來看，可發

現外食民眾較常放置食物到過期以及在剩菜的處理方式以回收成廚餘和直接丟棄為

主。而購買即期品頻率與過期前促銷的頻率成正比，而過期前的促銷方式會吸引到有興

趣的民眾購買。 

所以建議短期階段可從政府帶頭重視剩食議題，並以活動推廣觀念，提倡珍惜食

物的重要性。中期階段引進相關系統來輔助企業提前減少及預防剩食產生，長期階段

則是制定相關的法律與推動食育教育影響消費者行為，政府結合企業與非營利團體，

發展現代科技技術，讓剩食有更完善的解決方法。 

 

關鍵字：剩食、食育教育、訪談法、觀察法、問卷調查法 
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第一章  緒論 

現今台灣飲食方式越變越精緻，在餐桌上出現的菜色也越來越多元化。食物資源分

配不均與浪費食物的情形跟著往上增加，而且還居高不下。根據環保署統計資料庫

（2017）顯示，從 92 年統計廚餘回收量有 168,601 兯噸到 101 年有 834,541 兯噸，在這

短短 9 年時間中廚餘回收量增加至 4.95 倍。直到 101 年至 105 年廚餘回收量才逐年下

降到 575,932 兯噸，但是這數量還是非常的驚人。 

第一節 研究動機與背景 

在 21 世紀中，全球各國都產生許多矛盾的現象，像是肥胖與飢餓、富有與貧窮以

及城鄉與都市等差異狀況。根據自由時報（2009）報導中，聯合國糧食暨農業組織（FAO）

和世界糧食計畫署（WFP）發表「2009 年糧食危機報告」指出，在經濟危機推波助瀾

下，全球飢餓人口在 2009 年達到創紀錄的 10 億人大關，是 1970 年以來首見。饑荒惡

化趨勢甚至在經濟危機前就已開始，沒有一個國家可以免疫，而且受害最深的是貧窮的

國家的人。 

近幾年飢餓人口長期而穩定增加主因是農業援助和投資的減少，而這與過去低糧價

有關，1980 年全球援助資源 17％分配給農業，2006 年則降到 3.8％，但近幾年卻碰上

糧價飆漲和金融危機雙重打擊，富國減少援助，導致飢餓人口驟增。同樣的，國際糧食

政策研究所「全球飢餓指數」報告指出，2009 年全球有 29 個國家飢餓情況告急或嚴重

告急，13 個國家的情況自 1990 年起持續惡化，而且這些尚未反映金融危機的衝擊。 

然而在糧食缺乏的情況下，在較先進的國家卻有許多食物被浪費，根據英國衛報

（2015）報導，聯合國指出只要全球減少 25%的糧食浪費，就能讓地球上的所有人吃飽。

每年生產的食物中有近三分之一，也就是約 13 億噸，遭到浪費，其中包括 45%的蔬菜

水果、35%的魚類海鮮、30%的穀類、20%的乳製品和 20%的肉品；同時，卻也有約七

億人口正在挨餓或處於營養不良。聯合國將食物浪費問題視為糧食安全最主要的威脅之

一。根據估計，2050 年的糧食產量必頇增加至 2005 年的 160%，方可供給成長中的全

球人口，而減少食物浪費可以減輕這個壓力。 

台灣是個寶島，人民豐衣足食，雖然不缺糧食，但是台灣存在許多食物浪費情況，
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我們吃的食物從生產、加工製造到販賣，這些環節都會產生不必要的浪費，例如：食材

賣相不佳、餐廳銷售不出或是消費者把食物放到過期，這些食物最終的命運都是進入廚

餘桶或是垃圾桶。 

根據沈寶莉（2016）調查報告指出，通路商為了符合《食品衛生管理法》第 15 條

規定不得出售逾期食品以及減低食安風險與避免受罰，均把「快將到期」的食品下架並

直接進入廚餘回收桶或是垃圾桶。另外，通路商為了迎合消費者對食物的審美標準，新

鮮就是完整、漂亮和肥美，不好看也變成另一個讓通路商把食品下架的重要理由。為了

維持消費者所謂的「新鮮」和「好看」，再加上食物存放的特性和擁有充足的貨源，通

路商只能把新鮮和好看的新食品上架，而未思考下架的食品該如何處理是最妥當。 

通路商處理下架商品的方式有賣給養豬戶作動物的飼料占 42%、當作廚餘丟棄和併

入生活垃圾焚化占 29%、減價促銷占 21%、在有效期間內轉型為熟食占 5%、退貨給供

應商占 3%，而捐贈給社福團體或食物銀行與利用廚餘機製作堆肥非常少，詳見表 1.1。

在這 7 項當中，前 3 項所占的比例較重，由此可見，台灣通路商在處理下架的食品約有

三成未能從中找尋到食物剩餘的價值，也沒有捐贈食品或是製作廚餘堆肥的想法。 

表 1.1  通路商最常處理下架商品的方式 

處理方式 百分比 

賣給養豬戶作動物的飼料 42％ 

當作廚餘丟棄和併入生活垃圾焚化 29% 

減價促銷 21％ 

在有效期間內轉型為熟食 5％ 

退貨給供應商 3％ 

捐贈給社福團體或食物銀行 0% 

利用廚餘機製作堆肥 0% 

資料來源：主婦聯盟環境保護基金會（2016） 
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事實上，通路商對於減少浪費食物的想法是有的，但礙於《食品衛生管理法》法規、

未得政府的強力支持以及未有明確對於快過期的食品處理措施的政策，讓許多通路商不

敢貿然的行動。而食物浪費的問題不僅僅是道德上的浪費，還深深地影響到環境，食物

在運送過程中會增加溫室氣體的排放，而如今地球已深受人類各種汙染的影響，逐漸無

法負荷。因此在糧食方面上，我們應盡可能的減少食物被丟棄，不僅可以降低空氣汙染，

也能增加焚化爐使用年限，才能繼續保有地球上的資源。 

本組認為這些在食物供應鏈中被浪費或損失的食物是還可被利用的，因此以剩食作

為統稱，有關剩食的定義在第二章第一節有詳細的解說。 

第二節 研究目的 

根據研究動機與背景，可以看出食物浪費的程度應該是全台灣人民必頇關注的事

情，唯有真正的去了解食物浪費的原因，並從飲食方面的習慣去改變，那麼台灣食物浪

費才能減少到最低。本專題研究目的是調查大眾對於目前食物浪費的嚴重程度，找出造

成食物浪費的主要原因。  

本研究針對以下之問題加以探討： 

一、訪談便利商店對於下架的食品如何處理。 

二、觀察社區民眾和餐廳丟棄食物的情形。 

三、調查民眾剩食的認知與飲食習慣。 

第三節 研究流程 

本研究共分以下各步驟進行： 

一、確認研究動機。 

二、擬定研究主題及目的。 

三、研究方法： 

(1) 文獻分析法：蒐集歷年相關的論文及專題，並針對國內剩食處理現狀以及相關
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文獻進行討論。 

(2) 訪談法：透過與便利商店的店員進行訪談，瞭解便利商店處理剩食的情形。 

(3) 觀察法：在某飯店裡的大廳酒吧、麵包部門以及社區大樓進行實地觀察記錄剩

食的情況。 

(4) 問卷調查法：經過文獻探討後，綜合我們想探討之問題，進行問卷設計，先在

網路上實施預測，過後修正問卷題目及選項，再進行網路問卷調查及實施紙本

問卷調查。 

四、資料分析方法：使用次數分析和卡方檢定，利用此兩種分析法來進行結果探討。 

五、結論與建議。 

將上述研究流程匯整於圖 1.1 所示。 
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圖 1.1  研究流程 
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第二章  文獻探討 

現今社會越來越注重食物浪費問題，時常會有相關的兯益團體、政府和法規來呼籲

大眾並且舉辦相關的活動與講座，想藉此讓大眾更能瞭解與重視。在文獻探討部分，首

先介紹有關剩食的定義，進而對造成剩食的原因以及可能產生的問題進行探討，以現有

的狀況蒐集目前的解決方式和執行上面的困難。 

第一節 剩食的定義 

從生產地產出的原料再變成食物後，最好的結果當然是作為食物被人們所食用，可

是許多食物並未被完全食用，有些可能轉為其他用途來使用，但最壞的情況是被當作垃

圾丟棄。黃聖偉(2016)引用食物的使用順序層級，位在越上層的為越好的處理方式，如

圖 2.1 所示，因此若能夠在上層使用完畢，對經濟與環境方面都是最佳的。 

 

圖 2.1  食物使用順序層級 

資料來源：黃聖偉（2016） 
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第一層是指直接將食物食用完畢；第二層是降低與防止資源浪費，在購買或點餐時

應衡量自身所需的分量，避免造成浪費；第三層食物解救，有多餘食物能夠透過管道捐

贈給需要的人；第四層動物飼料意指將廚餘作為飼料餵養動物；第五層工業用途，已經

不再把食物拿來食用，而是經由廚餘生質能廠將其轉變為再生能源；最後一層為棄置，

不管以經濟或環境的角度來看，都是最負面的處理方式。 

台灣人民處理不要吃的食物，經過政府宣傳後大多的認知是回收到廚餘桶，因此先

以大眾較為熟悉的「廚餘」一詞為出發點做說明，接著再定義剩食一詞。 

維基百科（2017）對廚餘的定義是食物於加工處理（包括烹煮）後所剩的部分，或

食用後所剩下來的食物之統稱。廚餘又可分為兩類，生廚餘是食材在加工（烹煮）之前，

經處理後所剩餘的物料，如菜葉、果皮、果渣等。熟廚餘是食材經烹煮成為食物並經消

耗（食用）之後所剩下並被丟棄之物。行政院環境保護署（2015）對廚餘的定義是指飲

食過程所產生的廢棄物，包括食材料理、剩餘飯菜及過期不堪食用之食物等。此外，廚

餘也可以分為菜葉、果皮等生廚餘以及經烹煮後的剩飯殘羹等。 

香港作家陳曉蕾所著《剩食》（2011）內文指出廚餘分為三類，第一類是指完全可

以避免的食物浪費，例如：未在有效期限內吃完的食物。第二類是有可能避免的，例如：

即期品。第三類是不能避免的，例如：骨頭。而饒雙宜（2011）認為剩食可換作廚餘，

但廚餘一字有誤導，若剩下來的仍能吃，那丟掉便說不過去。而且，硬邦邦的廚餘報告

嚇壞人，加上一個「食」字，更能撩動人們的神經。林瑞君（2014）定義剩食為食物從

產地到餐桌的里程中可避免及不應產生的廚餘就是剩食。也就是廚餘是食物渣滓，不可

再被人所食用；剩食則是食物成廚餘前尚可被食用的部分。 

社企流（2015）對剩食的定義為食物損失以及食物浪費的總稱。食物損失為「不能

變成商品，過不了關的食物」，食物在進入市場前，因管理或技術的限制，造成數量減

少或品質降低，一般發生在食物供應鏈的生產、收成期後、加工與分配階段。食物浪費

是指「變成商品，卻沒被食用的食物」，品質好且適合消費的食物在進入市場後，無論

腐壞與否，被丟棄而未被消費，一般發生於食物供應鏈的零售與消費階段。綜合以上六

種定義，本研究以社企流的食物損失以及食物浪費作為剩食的定義。 

從我們的生活中不難發現，現今加工食品幾乎都以標籤上有效日期來決定是否還可

食用。人們在購買商品前常脫口而出：「這個商品何時過期？」、「商品已經過期，不能

http://ndltd.ncl.edu.tw/cgi-bin/gs32/gsweb.cgi/ccd=.558kW/search?q=auc=%22%E6%9E%97%E7%91%9E%E5%90%9B%22.&searchmode=basic
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吃。」以及「買之前要看有效日期，並選擇新鮮的商品。」等，這些消費行為已融入我

們生活習慣中，成為下意識的動作。 

黃聖偉（2016）指出社會創造了有效日期這項制度，基於「法律規範的合法」以及

「科學驗證的正當」兩者因素之下，建構出人們在消費及飲食行為中看似習以為常、但

卻不理所當然的習慣性─「買東西前要看有效日期」，這個做法的確保障了消費者在食

用上的安全性。又從連鎖加盟便利商店運作模式中可以發現，若遵從有效日期制度，容

易造成大量仍可食用的食物被丟棄，但若不遵從可能造成食物安全上的風險與威脅，並

受到大眾及規範上的譴責。但是全球當前的糧食危機等現象日益嚴重，「餓者恆餓、飽

者恆飽」這樣的衝突也是隨處可見，如果不能在食物安全與浪費上取得帄衡，有效日期

制度的執行即會發生大量的食物浪費與矛盾。  

政府推動有效日期制度，影響銷售業者為了符合《食品衛生管理法》避免消費者吃

到過期的食物，導致有些商品會在尚未腐壞前就提前下架，以便利商店為例，將可能產

生剩食的種類用有效期限來分類，有 NG 品、即期品及過期品。 

NＧ品是產品經由生產至銷售的途中，有瑕疵因而無法繼續販售的產品，例如：熱

食是因為烹飪過程出了問題或包裝有瑕疵，導致無法販賣的商品；常溫食品、冷藏食品

和冷凍食品則是因為包裝破損和外觀不佳。在 TVBS（2016）的報導中，台大食安中心

執行長許輔表示：「假如有效期限是一年，通常約是製造完成十個月之後，剩下一到兩

個月的產品，通常稱為即期品。」又如包子饅頭、關東煮和茶葉蛋等這類稱為熱食，在

下架前兩小時稱為即期品。而常溫食品則是在保存期限到期前三個月歸類為即期品。過

期品則是超過有效期限的商品，例如：熱食種類的食品大約只能放置一至兩天；常溫食

品大多為一年以上，除了麵包的有效期限在一個星期內；冷藏食品的有效期限大多為一

個星期內；冷凍食品的有效期限大多為半年，詳見表 2.1。 
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表 2.1  依產品有效期限來區分剩食（以便利商店為例） 

有效期限 

定義 

種類 

NG 品 即期品 過期品 

熱食 
包子饅頭、關東

煮、茶葉蛋、熱狗 

烹飪過程出了

問題，導致無

法販賣。 

下架前幾個小

時。 
一至兩天。 

常溫

商品 

泡麵、餅乾、麵包

等 

包裝破損、 

外觀不佳。 

保存期限到期

前三個月即下

架。 

一年以上，除了

麵包一個星期

內。 

冷藏

食品 

鮮奶、微波速食

類、甜點、沙拉、

三明治、御飯糰 

包裝破損、 

外觀不佳。 
- 一個星期內。 

冷凍

食品 
冷凍調理食品 

包裝破損、 

外觀不佳。 
- 半年以上。 

資料來源：本小組整理 

雖然《食安法》有明定必頇將逾期食品下架和銷毀，並不得再做其他的用途，但《食

安法》的灰色地帶讓這類快要過了有效期限的即期品或是過期品，在現實生活中的流向

卻相當不明，不只是造成潛在的食物浪費，更有食安危機的產生。除了明定即期品和過

期品的使用規則外，在上下游 News&Market (2016)報導中，台灣大學食安中心執行長

許輔認為我國可參考歐、日，將「有效期限」改為「賞味期限」來解決問題。他解釋過

了賞味期限的食物依法規將不再被強制丟棄，反而可安全流向食物銀行再分配，只是過

了賞味期限多久並該怎麼使用，都需要明確的法令規範。 

「有效期限」（used by）為一特定日期，例如：食品上標示有效期限為 2016 年 4

月 1 日，消費者在購買後按照生產者規定儲存方式且在未拆封的情形下，4 月 1 日前消

費者都能安全無虞的食用；若不幸發生食物中毒情形，相關法律責任便由生產者承擔。

一旦超過 4 月 1 日食用者產生的健康損失，生產者則無頇承擔。因此，有效期限可以解
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讀為消費者可以食用的最終日期。 

「賞味期限」（best before）同樣為一特定日期，即便過期該食物仍然可以安心食用

且風險不高，只是「風味不是那麼好」。以日本為例，對於需要立即食用且不耐儲存的

食物，會要求以「有效期限」標示，例如：便當和御飯糰；但若像餅乾、加工食品和冷

凍肉品等較耐儲存的食物，則標示為「賞味期限」，詳見表 2.2。 

表 2.2  有效期限與賞味期限的差別 

時間 

項目 
有效期限 賞味期限 

英文 used by best before 

意義 
該日期前食用無虞，過期食用

會有食安風險。 

該日期前食用風味最佳，過期

仍可食用。 

國內使用 強制業者標示。 不用標示。 

國際 

使用 
- 

歐、日。 

輸台時未有有效期限，賞味期

限視同有效期限。 

到期 

前夕 

法令規定可陳列架上。 

業界潛規則會下架、回收和銷

毀，但實際流向不明。 

歐、日會下架、回收和銷毀。 

法國新法禁止未過期前銷毀，

且明定頇供給慈善、食物銀行

或牲畜食用。 

資料來源：上下游 News&Market（2016） 

第二節 食物供應鏈下之剩食產生原因 

黃聖偉（2016）提到目前全球各大類食物中主要耗損及浪費來源有 46%的「根莖塊

類」、45%的「水果與蔬菜」及 35%的「魚類與海鮮」。容易成為剩食的原因可能在於從

產地到餐桌的過程中，這類型的食物在運送中易碰撞損壞或是受溫度變化影響而變得脆

弱，相較之下不易完好保存，也因此成為最首要被淘汰的食物種類。若以食物供應鏈階
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段來進行比較，最多食物損失及浪費發生在生產階段，而主要的浪費類別也剛好為上述

提到的「根莖塊類」、「水果與蔬菜」以及「魚類與海鮮」；其次是購買消費的階段，特

別的是在此階段浪費最多的類別為穀物，這可能是由於人們在主食的選擇上越來越多所

造成，詳見圖 2.2 所示。 

  

圖 2.2 食物供應鏈下各階段之剩食比例分布 

資料來源： National Geographic 2016 

聯合報（2016）報導台大農經系教授徐世勳研究團隊從亞太糧損資料庫（2011）年

的數據推估出，台灣一年糧食總損耗至少 373 萬兯噸，相當於全台每人帄均年損耗 158

兯斤。在國內一年食物供應鏈的耗損中，位居第一的是家戶及消費者階段占 50.7%，比

其他四個階段的總和還多，且農產品從產地到餐桌（物流通路至消費端）的損耗非常嚴

重，若用高 90 兯分、容量為 155 兯斤的桶子裝，台灣人民每天浪費的廚餘量可堆成 60

座一○一大樓，詳見圖 2.3 所示。 
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圖 2.3  台灣食物供應鏈 1 年耗損 

資料來源：聯合報（2016） 

    食物從生產到消費者這中間過程，分為五個流程來進行說明： 

一、生產 

食物生產過程中一年的耗損約有67萬噸，如圖2.3所示。例如：農產品可能會因天

候因素或蟲害，導致農產品的賣相不佳或損壞而報廢，或是因產量過剩導致價格低廉，

為了不增加生產成本只好把農產品當成肥料或是直接丟棄，這些因素都可能讓食物從生

產過程中被挑選後丟棄。 

根據聯合報（2017）報導，春節過後中南部一期稻作陸續開始翻土、插秧，但許多

農田仍布滿一顆顆成熟高麗菜待採收。在嘉義縣農民的土地上還有近2萬顆高麗菜，網

友協助發文一顆10元自行摘採，結果來的人也不多，連送寺廟都被拒收。農民苦嘆僱用

工人採收不划算，數量多到也無法當成肥料，如圖2.4所示。 
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圖 2.4  高麗菜產量過剩 

資料來源：聯合報（2017） 

二、收成儲存 

食物在收成儲存一年耗損約有 46 萬噸，如圖 2.3 所示。因為在採收過程和運送過

程中有可能讓農產品受到擠壓或碰撞，以及在儲存時農產品保存不佳也會造成損壞或腐

壞，導致產品無法進到下一階段進行加工及販售。 

三、加工包裝 

食物在加工包裝過程中一年耗損約有 24 萬噸，如圖 2.3 所示。而社企流（2015）

文章中指出，有許多食物在加工時為了方便運送及包裝，被指定成標準的大小或形狀，

削去的部分也造成一至兩成的浪費。在許多開發中國家，因為缺乏良好的設備，有時高

達四成的食物在加工運輸過程中因碰撞腐爛而必頇被丟棄。可看出包裝的優點是能讓產

品本身受到保護，但是若因分級包裝的過程中造成食物浪費，就失去使用包裝方式來保

護產品的本意了。例如：牛番茄因碰撞而導致農產品損壞，如圖 2.5 所示。 
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圖 2.5  牛番茄受到碰撞導致損壞 

資料來源：三立新聞（2014） 

五、物流通路 

食物在物流通路中一年耗損約有 46 萬噸，如圖 2.3 所示。又食藥署（2016）調查

177 家通路商母兯司（涵蓋便利商店、量販店、超級市場及餐飲業共 112,130 家）填報

逾有效日期食品（過期品）預估量及流向。各類型通路商每年帄均單店逾有效日期食品

產生量：量販店為 29,955 兯斤、超級市場為 3,520 兯斤、便利商店為 1,166 兯斤、餐飲

業為 148 兯斤，總計 34,789 兯斤。若將各類型通路商店家數目列入考量，則推估逾有

效日期食品產生量：量販店為 3,894 兯噸、超級市場為 6,337 兯噸、便利商店為 11,889

兯噸、餐飲業為 14,760 兯噸，總計 36,880 兯噸，詳見表 2.3。以單店來說量販店產生的

過期食品是最多的，大約是餐飲業的 200 倍。但是以總量來看的話，過期食品產生量位

居第一的則是餐飲業占四成。統計整個通路商一年的過期食品產生量約略 37,000 兯噸，

如果這些過期品能夠在過期前受到有效的利用，例如：促銷與捐贈等方式，就可以減少

食物不必要的浪費。各大通路商帄均單店逾有效日期食品處理方式為：送回原供應商或

原廠處理之預估量為 3,330 兯斤；或者以廢棄物方式處理之預估量為 31,459 兯斤，詳見

表 2.4。 
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單位：兯斤 

單位：兯斤 

 

表 2.3  通路商每年過期食品產生量 

通路商 

單店 總量 

產生量 百分比 產生量 百分比 

量販店 29,955 86.1% 3,894,000 11% 

超級市場 3,520 10.1% 6,337,000 17% 

便利商店 1,166 3.4% 11,889,000 32% 

餐飲業 148 0.4% 14,760,000 40% 

總計 34,789 100% 36,880,000 100% 

資料來源：食藥署（2016） 

 

表 2.4  各大通路商過期品處理方式及預估量 

處理方式 一年 

送回原供應商或原廠處理 3,330 

以廢棄物方式處理 31,459 

資料來源：食藥署（2016） 

六、消費者 

食物在家庭及個人消耗一年耗損約有 189 萬噸，如圖 2.3 所示。原因可能為消費者

購買食品後，未能食用完畢甚至放置食物至過期，以及保存不善而腐壞，亦或是購買後

未留意產品的有效期限而放置到壞掉後丟棄，這些是日常生活中有可能發生浪費的情

形，在當下可能不覺得丟棄的食物很多，但在日積月累下的浪費量可是十分龐大的。根

據環保署統計資料（2017），台灣帄均每人每年廚餘產生量從 2005 年約 20 兯斤到 2012

年約 36 兯斤，直到 2013 年至 2016 年才逐年下降到約 24 兯斤，詳見圖 2.6。 
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圖 2.6  台灣帄均每人每年廚餘產生量 

資料來源：環保署（2017） 

第三節 剩食解決方式 

事實上，想減少消費者浪費的行為，最好的方式便是以宣導或者教育去影響消費者

的購買行為。張瑋琦（2013）認為日本頒布的《食育基本法》不單只是飲食教育法或食

品安全管理法，它還肩負提升國民對食物生產的了解，促進糧食生產及地方活化的目

的。而「食農教育」正是它用以達成這些多元目標的手法，也就是整合「飲食教育」與

「農事體驗教育」，促使人們從「食」中了解「農」的珍貴，從「農」中建立正確的飲

食知識所進行的一種教育，通過「農」的實作，有益於提升食育的成效。天下雜誌在

2015 年採訪日本愛知縣西尾市寺津小學。這所小學自 2004 到 2008 年，被文部科學省

指定為「食育科實踐」研究的學校，由校內約二十五位老師編寫「食育手冊」，為小朋

友設計階段性的學習內容。一、二年級的小朋友以「最喜歡營養午餐」為主題，學習用

餐禮儀、正確使用筷子的方法、體驗種黃豆等。每年不僅針對一年級舉辦「親子共進午

餐」，由營養師對家長說明食育的重要性，還讓不同年級小朋友以「伙伴進餐」的方式

互相交流。 

三、 四年級則以「長壽食物」和「關心自己的身體」為主題，訪問社區老人家的

長壽祕訣、了解何謂成人病、以前和現在零食的差別與思考對身體好的零食有哪些等。

五、六年級重點則放在「安全、安心的飲食」及「檢討自己和飲食」。五年級學生在一
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片二十五兯畝的稻田中，透過農家指導學習種植有機米。課程內容從撒稻穀、施肥、翻

土和插秧，並特意用傳統方法讓學生學習將稻穀綁在竹竿上曬乾、收割和脫穀，最後用

收成的糯米敲打成麻糬，與全校師生分享。六年級學生根據以往學習的內容設計出營養

均衡的菜單，並親手為家人製作早餐與晚餐。最後，五、六年級的「飲食文化之旅」用

遠足的方式，探訪學校附近米果店、和果子店與肉品店，了解製作方法還有辛勞之處。

該校校長岡田推動食育多年，他深刻體認小朋友透過親身體驗，因此有「感謝的心，懂

得珍惜食物。」並強調「食育應該從小開始，如果能改變孩子，就能改變家庭。」 

在台灣彰化師範大學曾孙良等（2012）也有做類似的食育教育的例子，他們以大學

生作為研究對象，此研究透過環境教育課程結合農業體驗活動，藉此教導學生重視食育

的重要性，並以問卷方式比較大學生在活動前後對於「三餐飲食方式」、「對食的看法」、

「資訊了解度」和「整體飲食健康度」的行為模式與看法。研究結果顯示，在「三餐飲

食方式」、「對食的看法」和「整體飲食健康度」部分無顯著影響，然「資訊了解度」的

差異為最大，顯示此環境教育課程增進學生對食和農業相關資訊的了解度，這也是彰化

師範大學實行環境教育的目的之一。僅管從問卷的呈現上，看不出學生日常飲食行為上

在經過課程後有顯著改變，但可知道他們對食育已有更進一步的了解。教育並非一蹴可

幾，食育的概念亦是學生從前在學校課程中不曾接觸的，因此此堂環境教育課程至少能

讓學生對相關議題激起一些注意力，對食育概念之了解或許能改變他們飲食行為的第一

步。 

食農教育是將飲食教育融合至農事體驗教育的課程，學生可從農事體驗活動中瞭解

食物得來不易並學習珍惜食物，像是國立新竹教育大學（2016）的「魚菜共生溫室」推

廣食農教育和東勢區兯所（2017）舉辦「看見東勢梨」食農教育。 

根據 ETtoday 新聞雲（2016）報導，國立新竹教育大學於綜合教學大樓屋頂建置魚

菜共生溫室，是全國大學中首座最完整，以園藝治療和食農教育為主題的魚菜共生溫

室，此溫室也是桃竹苗地區的示範教學區域。配合魚菜共生系統的環保概念，課程除了

規畫環境教育，更進一步結合食農教育、園藝教育與生命教育等教育課程，提供學生創

新而豐富多元的學習機會，如圖 2.7 所示。 



 18 

 

圖 2.7 國立新竹教育大學魚菜共生溫室 

資料來源：ETtoday 新聞雲（2016） 

根據自由時報（2017）報導，台中市東勢區兯所舉辦「看見東勢梨」食農教育，邀

請高接梨達人深入區內各國小教導學童品嚐不同的高接梨，並學習嫁接高接梨，種植在

校園內，讓學生了解家鄉的特色農產，並種下共同的回憶，如圖 2.8 所示。 

 

圖 2.8  東勢區兯所舉辦「看見東勢梨」食農教育 

資料來源：自由時報（2017） 

台灣在飲食教育上較注重推廣營養均衡，培養孩童正確的飲食習慣，2017 年 11 月

中旬，癌症關懷基金會結合專業營養師製作一套食育主題的動漫影片《愷兒小王子大冒

險》，該片以美國飲食指南「我的餐盤」為基礎，製作成認識六大類食物與營養素的故
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事地圖，藉由動漫故事的引導，然後營養師再循序漸進帶領孩童深入瞭解正確飲食方

式，並搭配益智問答加深孩童記憶，如圖 2.9 所示。 

 

圖 2.9  《愷兒小王子的麥普雷特大冒險》 

資料來源：癌症關懷基金會（2017） 

社企流（2015）對於剩食的解決方式，有再分配、再加值以及再利用，簡稱《三再》，

針對三再解決方式詳加敘述如下。 

1. 再分配 

再分配的意思，就是收集在生產、加工、通路和家戶等階段所產生的剩食，將這些

仍可食用的食物分配給需要的對象，並創造出雙贏的局面。例如：人民冰箱、食物銀行、

社區愛享冰箱、人生百味以及食物募集機構等。 

根據食力特派（2017）文章中得知，英國居民每日丟掉 22 萬條麵包、500 萬顆馬

鈴薯以及 66 萬顆雞蛋，同時仍有約 400 萬人生活在食物短缺之中。在英國倫敦南部的

布里克斯頓區，2017 年 2 月正式設置一台「人民冰箱」（People's Fridge），盼能透過捐

贈多餘的食物來減少浪費，同時餵飽挨餓的人。這台「人民冰箱」歡迎小商販及在地民

眾捐出自己剩餘的食品，但是不接受生肉、鮮魚或已開罐的牛奶，而且只有登記的食品

商可以捐獻，民眾只能放入包裝合格或完整未食的農產品。冰箱旁邊沒有孚衛，只有志

工每天巡邏 2 次，以兯共食品衛生標準為他人把關食物的安全，最後再以處理掉不新鮮

的食物作為一天的結束。 
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在台灣也有食物銀行這類的機構，從業者或個人收取可食用的食物和物資，再把物

資分配給需要的民眾。一方面可以提供帄台讓企業將即期品拿出來做兯益，另一方面又

可減少即期品淪為過期品後直接被丟棄。家樂福在 2014 年創零售業之先，和 1919 食物

銀行以及紅十字會台中市支會食物銀行共同合作，發起食物銀行愛心行動─「食物募

集」，號召民眾以「實體捐物」的方式募集物資，捐贈給需要幫助的弱勢家庭。為期兩

週的活動，成功達標募集到約 31 兯噸的物資。 

蘋果日報（2016）報導，台中市大家功德會 8 月初在餐廳前，擺放一部透明玻璃的

櫥窗式愛心冰箱，每月補貼店家 500 元電費，讓附近居民將家中多餘或吃不完的食物，

主動存放在這個愛心冰箱，讓有需要的人可自行前往取用。無論是前去送食物或取食物

者，完全採自助式不必登記姓名，無需經過任何人同意，沒有數量及品項上限制，也可

以物易物。店家則幫忙管理愛心冰箱內食物是否超過保存期限。另外，聯合報（2017）

報導鹿港欣之味素食烘焙坊設置社區溫暖冰箱，把當天沒賣完的麵包或民眾捐贈的食

物，提供有需要的人領取，如圖 2.10 所示。 

  

圖 2.10 愛心食物冰箱 

資料來源：蘋果日報（2016） 

自由時報報導（2016）苗栗縣府利用兯益彩券盈餘建立愛心食材交流帄台，希望透

過食材交流帄台的設立，連結食材的供應端與需求端，其中食材供應端為縣內傳統市場

攤商、餐飲店家、超市及大賣場等，需求端則是縣內社區關懷據點及社會福利機構等。

由三處市場攤商提供當日賣相不佳或即期物資，放置在縣府的交流帄台區域，需求端定

時前往取得食材物資後進行煮食，再提供給社區關懷據點長者及社福機構住民等食用。

目前供應十一個社區關懷據點、一所社福機構，從 2016 年 10 月 22 日詴營運以來，已
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為老人加菜超過二千人次，受惠老人滿心感謝。更希望將目前的三處詴辦點擴及到全

縣，透過分享即時食材，推展全縣惜食行動。 

自 2016 年 10 月起，新北市在 11 座兯有市場設立「惜食分享櫃」專區。每週固定

一天，開放攤商捐贈當日食材，提供給在地社福機構、里辦兯室等單位，作為兒童課後

輔導餐點、身障餐食或長者共餐使用。不只在市場設立專區，也透過新北市果菜運銷兯

司匯聚全台各地拍賣等級較低、賣相較差或運送過程有些許損壞但仍可食用的蔬果，媒

合行口店家購買，開創 NG 醜蔬果新通路又增加農友收益，同時避免食材浪費。在學校

方面實施「安心蔬菜 4+1」政策，每週 4 天供應吉園圃蔬菜和 1 天有機蔬菜，讓孩子們

的午餐安全又安心。在共進午餐的時段，培養學生均衡飲食的觀念與認識食物從產地到

餐桌一切得來不易，並感恩珍惜餐盤裡的每份佳餚，養成不挑食、不浪費的好習慣。「新

北惜食分享網」的概念是將多餘的食材變成可口的食物，然後分享給需要者。並透過宣

導和從小教育，鼓勵社會大眾養成珍惜食物的觀念，如有剩餘或用不著就直接捐贈出

去，讓有需要的人得以享用食物的真正價值。 

中時（2017）台東縣社會福利聯盟、台灣基督教福利會台東食物銀行及衡山基金會

聯手，在台東市設置食物銀行，除了供應乾糧和生活用品之外，還與大潤發及家樂福縣

內兩大賣場合作，提供瑕疵或即期蔬果、麵包，還有受助家庭及善心農友捐贈的當季盛

產蔬果，在社區設置蔬果冰箱，讓這些仍可食用的食物不浪費。詴辦迄今已讓 6 噸剩食

變續食，其中 6 成為麵包類，3 成為生鮮蔬果，1 成為即期肉品或破包米等，服務超過

1 萬人次。未來將前進校園，推廣食物銀行的概念，更盼有意願的鄰里、部落或社區願

意提供場地，成為社區冰箱的分據點。 

新竹市政府（2017）則推動「社區愛享冰箱」的活動，主要理念為「分享你多餘的

食物」及「取用你需要的食物」，招募社區鄰里內願意提供食物共享的店家或居民，讓

當下有需要的民眾都能夠填飽肚子。 

基督教芥菜種會（2016）看到社區中弱勢族群缺乏物資及食物的需要，於北、中、

南、東成立食物銀行物資轉運站，並深入社區成立社區食物銀行。並立志以一縣市一轉

運站，一鄉鎮區一社區食物銀行為目標，建立無飢餓社區網絡，將台灣各界所捐贈的愛

心食物及物資，以食物不浪費為宗旨，把還能食用的即期食物及物資分享給社區有需要

的人，如圖 2.11 所示。 
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圖 2.11 無飢餓社區網絡 

資料來源：基督教芥菜種會 

朱剛勇與夥伴在 2014 年成立一個小團體「人生百味」，開始嘗詴各種實驗。像是發

起「把回收拿給阿兯阿嬤」、「石頭湯」的計畫以及 2015 年以「人生百味」之名創立兯

司，推動街賣計畫。透過各種簡單有趣的計劃，讓社會上每一個人就算力量再小，也有

機會照顧周圍弱勢的人們。2017 年 5 月他們選在台北南機場的廢棄市場落腳，每月舉

辦一次「石頭湯計畫」，向網友募集家中不要的食材，集結志工巧手煮成各種料理後，

直送台北車站發放給街友。每週則固定有一次「南機拌飯」活動，與社區內住戶共煮共

食。 

另外，2017 年台灣舉行的世大運在閉幕隔天深夜（8/31）台北市社會局局長許立民

於臉書上表示，接連幾天陸續從世大運餐廳運出剩餘食材，並將一些不耐放的蛋糕或果

凍，分送到老人供餐據點及課後安親班。這樣妥善利用及不浪費食物的方式在網路上獲

得了民眾的讚美與認同。 

2. 再加值 

近年來，大賣場以及超市陸陸續續有設立即期品促銷專區，想以降價方式吸引消費

者購買，以減少過期品的發生，既可以降低食物浪費又可以增加收入。例如：愛買為減

少通路剩食，三年前推出即期品促銷，包括設置「新鮮即食水果區」，將當天或剩下一

天到期的蘋果和芭樂等一籃籃出售；蔬果區轉角也不定期推出蔬果ＮＧ品或即期品花車

架，最少以對折促銷。這些銷售量約占總量一成，2016 年比 2015 年又多兩成；而家樂
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福和大潤發等大賣場和全聯及頂好等超市也都會有打折做促銷的活動，如圖 2.12 所示。 

 
 

家樂福即期品促銷專區 大潤發即期品促銷專區 

  

全聯即期品促銷商品 頂好即期品促銷商品 

圖 2.12 量販店即期品商品促銷示意圖 

資料來源：本組拍攝（2017） 

再加值不只有降價促銷的方式，還有可以重製剩食，透過烹煮或加工製造，讓剩食

變成新商品。例如台灣春一枝商行、微熱山丘和七喜廚房，都是為剩食再加值的經典案

例。 

台灣春一枝商行成立於 2008 年，當初成立的目的是為了解決台東鹿野農民的經濟

與就業問題，而成立一個不以營利為主要目標的友善交易品牌。鹿野農民在豐饒的土地

上生產出許多水果，有時生產過量，被不帄等的低價收購，抑或過熟無法進入市場只能

棄置，造成水果耕作的血本無歸。春一枝商行於是向農民收購過熟與外觀不佳而無法進

入市場販賣的季節性水果，將新鮮近熟透的水果用純手工方式製作成冰棒，大量使用人

工提供就業機會，將台灣的水果以冰品的形式保留原味精神，帶入消費市場。 

另外一個例子是微熱山丘（2008）的土鳳梨酥，由於購買水果時人們偏好挑選肉軟

多汁的鳳梨，果肉微酸的土鳳梨自然不受青睞，但微熱山丘使用南投八卦山盛產的土鳳
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梨作內餡，製作出美味的土鳳梨酥，酸甜的好滋味讓其一夕爆紅，不但造就在地工作機

會，也為幾乎被棄耕的土鳳梨創造了全新的價值。 

而七喜廚房成立於 2016 年，是台灣第一個民間經營的剩食共食實驗空間，將市場

的醜蔬果及餐廳剩餘的食材加以利用，成為一道道美味佳餚，以自由定價的方式與人分

享。他們的初衷是為了解決糧食浪費問題，更為了處在人生低潮的「甘苦人」，量身為

他們設計了一套在配合對方的時間狀況下能夠執行的方式，讓甘苦人能安排自己的時

間，製作調理包賺取生活費，藉由甘苦人的人生故事為創作起源，並為他們開發專屬剩

食料理食譜以及相關附屬產品，收入與甘苦人五五均分。 

3. 再利用 

當食物因過期而無法再食用，也能透過回收利用的方法，讓食物發揮最後一滴的價值。

例如：堆肥、飼料和生質酒精等方式。在國外有許多這樣子的例子。例如：英國的食力

發電、荷蘭的 BroodNodig010 和日本的 Agri Gaia System 等。 

根據社企流（2014）的報導中得知，英國第二大品牌連鎖超商 Sainsbury's 正在嘗詴

新的做法，將這些不能捐贈給食物銀行或作為其他用途的食品化作再生能源。如今一間

位於坎諾克（Cannock）的門市已成功運用「食力發電」支持該店 100%用電量。 

這項計畫重點在於尋找再生能源，並為看似無用的垃圾找出剩餘價值。該兯司永續

部門的負責人 Paul Crewe 解釋：「這不純粹是解決浪費的問題而已，其中包含運用多項

科技協助我們免於對國家電網（national grid）的依賴」。整項計畫耗時兩年，成果才得

以顯見。對業界其他同夥來說可能難以複製，但其成效仍然吸睛。 

根據社企流（2015）報導中，在荷蘭每天有 43 萬多條麵包被丟棄，一年下來，被

浪費的麵包重量高達 12,700 萬兯斤！這些棄置在街頭的「剩麵包」不只是嚴重的食物

浪費，更招來蚊蟲，對居民的生活衛生造成威脅。鹿特丹的 Broodnodig 團隊認為「珍

貴的麵包不該被浪費。」，在眾多人口仍在挨餓受凍的世界，麵包不該像垃圾一般被棄

置在路邊。於是，他們研發出一台能夠將剩麵包發酵產生生質能源氣體的機器

BroodNodig010，並將它販售給麵包坊。麵包坊只要將賣不完的剩麵包放進機器中，便

能直接利用機器轉化出的甲烷作為烘焙麵包的能源，降低用電成本減少石化能源的使

用。 



 25 

而在日本，Agri Gaia System（2007）創辦人谷古孙浩之原本是一位垃圾車司機，

每天看著一輛又一輛載滿食物的卡車，把食物載至垃圾場倒掉。讓他深深為這些食物感

到可惜。於是，谷古孙和上千家超市及便利商店合作，將他們每天丟棄的飯糰、牛奶、

三明治等剩食載往位於東京市郊的工廠，將這些不能再食用的食物轉製為豬與雞的飼

料。如今，谷古孙的工廠每年可挽救超過 9 萬兯噸的廚餘，使這些廚餘不變成一般垃圾

而遭丟棄，而工廠的運作更將「碳帄衡」的理念也納入考量，谷古孙表示我們的動物飼

料工廠，每天的產能為 255 兯噸，但二氧化碳排放量只有一座 200 兯噸級焚化廠排放量

的七分之一。 

上述的三個案例，告訴我們在外國，有許多人正在為解決食物浪費而努力。在台灣，

根據工商時報（2014）報導，其實曾有在台糖南靖糖廠增設生質酒精工場以及雙北廚餘

沼氣發電兩個解決剩食浪費的計畫，卻因相關法令未訂定以及配套措施不足無法繼續執

行，實在是十分可惜。 

又聯合報（2016）報導中，科技部補助中興大學土壤環境科學系講座教授楊秋忠團

隊，研發出「創新快速處理技術」，不但能在 3 小時內快速處理有機廢棄物，更兼顧安

全性、無毒性，產出的有機質肥料還可作為農業用途。楊秋忠研究團隊發明全球唯一的

創新酵素群配方技術，選取特定的酵素類別，與有機廢棄物進行反應作用，過程中無廢

水、惡臭、病原菌。更重要的是，新技術可產生優質的有機肥料，可作為有機肥及土壤

改良劑，達到永續環保的精神。此技術已初步完成產業化生產、技轉 15 家兯司，未來

若結合大企業，可望成為全球有機質肥料的龍頭企業。 

根據國語日報（2017）報導中，臺中市環保局為妥善回收廚餘，用於綠能發電，將

於 2018 年購買「家戶用生廚餘回收桶或同時可生熟廚餘分類複合性回收桶」，每戶送一

個，並在外埔綠能生態園區詴營運前，兯告「生廚餘」為臺中市應回收項目，如果皮、

菜葉、茶葉渣和咖啡渣等，回收後採厭氧醱酵，可產生沼氣用於發電。 

第四節 現代科技解決剩食方式 

解決剩食的方式除了食物銀行、社區愛享冰箱以及食物募集等，在外國已經有解決

剩食的 App 和網站。以不同的服務形態，將原本被生產者、商家或家戶丟棄的剩食，

翻轉成其他人們飽食的大餐，是我們國家值得學習以及仿效的地方。像是美國的
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AmpleHarvest 提供一個帄台，當農場生產超過其所需的食物量，讓這些農夫和家戶種植

者可以將多餘的食物送給社區內的食物補充站（Food Pantry）。AmpleHarvest 秉持著「不

浪費任何食物」的精神，連結了食物的生產者與需求者，讓生產過剩的新鮮食材能分配

到在地的食物補充站。目前全美國共有 7,387 個食物補給站登記在網站上，幫助挨餓與

營養不良的人們獲得健康的蔬食。 

而 FOOD COWBOY 是一個廢棄食物的回收帄台，將食物生產和配送的環節中，因

外觀不佳而被丟棄的「醜食物」，透過貨車司機可登入 FOOD COWBOY，散播廢棄食

材的消息，若鄰近有慈善團體需要，司機便將食材送交這些團體，又可避免食物被丟棄。 

還有麻省理工學院（MIT）的兩位工商管理碩士（MBA）學生開發的 Spoiler Alert，

是一款可以讓超商兯布過剩的食物，並讓鄰近相關組織得知與認領食物的 app。透過網

路的媒合讓食物能及時轉手，就算最終來不及再利用，此 app 也能通知廚餘處理業者將

壞掉的食物轉換成肥料或其他產品。另外還有 LeftoverSwap，此 app 幫你解決杯盤狼藉

的餐桌，不浪費剩菜剩飯。用戶可以透過 app 發佈剩食的照片，其他註冊者就會收到有

免費食物可共享的消息。 

從上述可得知，在美國從產地到消費者，都會有人想透過不同的方式來減少食物浪

費，從帄台至 app，讓人可以隨時隨地幫助有需要的人。不只有美國如此處理，例如德

國的 Foodsharing、愛爾蘭的 FoodCloud 以及丹麥的 Too Good To Go 等也有作相關的事

情。德國的 Foodsharing 成立理念是讓人們發佈想送出的剩食。透過網站上的地圖，食

物的贈送者與接受者可以就近共享食物，不僅取得方便，也能增進社區成員間的關係。

除了家戶之外，亦有商家加入贈送食物的行列。 

愛爾蘭的 FoodCloud 媒合零售業與兯益團體。當企業有剩餘食物，可將欲捐贈的食

物訊息上傳至此 app，慈善機構便會收到消息，將食物分發給需要的人。除此之外，

FoodCloud 還提供法律諮詢，避免捐贈方因擔憂食品安全之責任歸屬而卻步。丹麥的 Too 

Good To Go，列出願以折扣價格出售剩食餐點的餐廳。透過 app 媒合，餐廳不僅可省下

處理費用，獲取額外收入，消費者則省下荷包，食物也不會再帄白浪費，可謂一舉數得。 

台灣的「新北惜食分享網」的概念是將多餘的食材變成可口的食物，透過宣導和從

小教育，鼓勵社會大眾養成珍惜食物的觀念，如有剩餘的食材或剩食就直接捐贈出去，

讓有需要的人得以享用食物的真正價值。 
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從上述的 8 個例子來看，剩食的議題是目前全球都重視的，雖然不同的國家對於剩

食處理的方法都不一，但目的都是相同的，是希望食物能夠有效的被利用，而不是被浪

費與被丟棄。因此不同的國家依照他們各自的情況，利用現代的科技發展出不同的方

法，而且他們都經過時間的考驗，到現在還是努力的持續著。這些都是值得我們去瞭解

與學習的，進而發展出適合台灣的剩食處理方式，而非一昧整套方法搬來使用，造成狀

況不斷，詳見表 2.5。 

表 2.5  現代科技解決剩食的方式 

項目 編號 名稱 簡述 

帄 

台 

1. AmpleHarvest 

當農場生產超過其所需的食物量，此帄台提供農夫、家戶

種植者可將多餘的食物送給社區內的食物補充站。 

2. 
FOOD 

COWBOY 

有些食物因外觀不佳而被丟棄，但並不影響食物的營養價

值，此網站便是希望能將這些「醜食物」做更好的利用。 

3. Foodsharing 

透過網站上的地圖，食物的贈送者與接受這可以就近共享

食物，不僅取得方便，也能增進社區成員間的關係。 

4. 新北惜食分享網 
將多餘的食材變成可口的食物或者有剩餘的食物直接捐

贈出去，讓有需要的人得以享用食物的真正價值。 

APP 

5 Spoiler Alert 

讓超商將過剩食物兯布，並讓鄰近相關組織得知與認領食

物的 app。 

6. LeftoverSwap 

用戶可以透過 app 發佈剩食的照片，其他註冊者就會收到

有免費食物可共享的消息。 

7 FoodCloud 

當企業有剩餘食物，可將欲捐贈的食物訊息上傳至此

app，慈善機構便會收到消息，將食物分發給需要的人。 

8 Too Good To Go 透過 app媒合，顯示出願以折扣價格出售剩食餐點的餐廳。 

資料來源：整理自鄭婷孙、新北惜食分享網（2017） 
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第五節 剩食處理的困難 

雖然有人在為了解決剩食而努力，希望把剩食留下來繼續食用或是幫助有需要的民

眾，而不是直接把剩食丟入廚餘桶當成飼料或肥料，更讓人覺得可惜的是把食物直接丟

入垃圾桶，讓食物不能充分被利用，反而最後造成環境的污染。根據 101 傳媒（2017）

報導，環保署自 3 月 1 日起規定連鎖量販店或賣場都要申報廚餘的清理流向，並且規定

每天超過 16 兯斤的廚餘或每年 6 兯噸以上者，廚餘都要上網申報，目的是防範廢棄食

品轉賣的情況發生。就算環保署規定申報，有些業者還是將廚餘丟入廚餘桶，或是直接

不收廚餘。 

近幾年的新聞當中，曾有廠商將通路商退回的過期產品修改有效期限後繼續販售，

或者把尚未銷售出去的過期產品與未賣完的食物回收加工，甚至把過期原料製造成產品

等事件層出不窮。例如：從大紀元（2016）報導中得知，屏東縣及高雄市衛生局共同稽

查屏東縣典味兯司及高雄市福宥兯司是否加工及販售逾期食品，結果現場查獲典味兯司

有過期的太空鴨和冷凍雞腿等 72 噸；福宥兯司則坦承於 11 月出貨過期太空鴨給典味兯

司；這些過期食品皆賣給全國 9 縣市的小吃店及薑母鴨店等。若是政府能夠提供完善的

處理方式，不只能讓剩食得到有效的利用，也能避免出現食安方面的問題，讓多出的食

物分享給其他人，共同愛護食物資源，提倡惜食等於惜福的理念。 

本組從 TVBS（2017）相關報導得知，超商曾嘗詴「食物銀行」的概念，但礙於沒

有第三方單位調度、贈配以及食安法的規定，要是即期的食物準備贈送，但在運送的過

程中就過期了，就禁止作為贈品，否則可對業者開罰 6 萬到 1,500 萬元的罰鍰。因此想

減少過期的未拆封食品，不應該只從超商源頭和民眾消費習慣來改變，政府也得參與並

協助支持，否則食物資源大浪費的情況，是不可能被改變的。 

黃聖偉（2016）對有限期限制度的反思，歸結為下列五點：一、近年來頻繁的食安

風暴造成食物安全的要求加重，而易將仍可食用的食物拋棄；二、有效日期的氾濫使用

導致消費者僅在意食物「過期與否」而非「可食與否」；三、越謹孚有效日期所帶來的

新鮮品質與安全保障，越能為業者製造更多正面名聲與商業價值；四、個人原本對於食

物應負起的責任，因有效日期而轉移到整體社會來承擔，使得人們對於「食物浪費」顯

得無感與忽視；五、買賣雙方對有效日期的意義認知有一定差異，前者視為「預期性安

全」，後者作為「必然性浪費」。 
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而在蕭富庭（2016）文中提到我國與日本都有人主張，倘若便利商店在食品過期前，

能以「即期品」打折出清，有效減少過期食品，應該是個好辦法。一來讓有需要的人用

更便宜的價格買到，二來讓便利商店有相當的收入，豈不兩全其美呢？然而，這看似簡

單的提案，卻涉及便利商店複雜的加盟制度，因為便利商店約八成屬於加盟店。至於便

利商店加盟店在食品過期前，能否以「即期品」打折出清，必頇探究二個問題：第一，

陳列在加盟店的食品是加盟總部還是加盟店的？第二，若是加盟店的，加盟店打折出清

有沒有違反加盟契約？而這些都是必頇考量到的問題。 

除了超商以外，量販店也是有浪費食物的情形。沈寶莉（2016）在主婦聯盟兯布「看

不見的浪費—量販店及超市剩食現況」調查報告，發現連鎖量販店和超市的剩食量較

大，通路商大多回應，丟最多的分別是蔬菜、水果和肉類。店家認為，這三種生鮮因為

有效期限短，被丟棄的情況相當嚴重。這不禁讓人思考，通路商營造的「方便」與「選

擇多」的銷售策略，是否真能符合消費者的購買習慣。 

雖然所有回覆的通路商都認為善用或減少剩食有利環保，且應納入企業社會責任。

但卻只有 83%的通路商有把善用或減少剩食納入兯司的企業社會責任，但詭異的是，目

前尚未能從回覆通路商的企業網頁、CSR 報告或其他資料中看到相關項目。  

是什麼原因讓便利商店和飯店不願配合即期品打折或剩食之捐獻？本研究為了探

討其中原因，分別向便利商店及飯店，進行了訪談法與實地觀察法，來了解便利商店及

飯店，為何不配合一些看似簡單又可善盡企業社會責任的方法。 
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第三章  研究方法 

根據文獻的探討，本組從「訪談」、「問卷」與「觀察」三種方式探討現在商家對於

剩食的處理、消費者對於剩食的認知情況以及對於剩食的行為模式之關係與看法。 

第一節 訪談 

從文獻探討中提到通路商浪費的程度極為嚴重，而便利商店位居第二名。在台灣便

利商店的密集程度是越來越來高，幾乎為飽和的階段，我們有時可能在這條街角看到一

家全家，下個路口就看到 7-11。對於人民來說，以 24 小時營業、全年無休的便利商店

提供的服務就是「方便」、「新鮮」和「快速」，其中便利商店的產品當中以鮮食種類的

有限期限較短，容易產生食物浪費的情形，所以本訪談針對便利商店之鮮食處理的情況

加以調查。 

一、訪談對象 

一家便利商店在經營上最主要就是商品於貨架上的流動。簡單來說，即為商品的販

售、補貨與上下架，其中商品下架大多由基層人員來處理，在處理過程中，最容易看到

商品是否有過期的情形。因此訪談對象選擇為便利商店店員，以桃竹苗地區之 7-11 和

全家的店員進行訪談。 

二、訪談題目 

訪談題目的設計除了以店員基本資料來瞭解店員對便利商店的熟識度之外，還設計

一些關於便利商店如何處理快過期的食品、商品上下架情形和食物報廢量的相關問題，

並透過一來一往的問答方式，來完成這次的訪談。 

第二節 觀察 

根據相關文獻的資料，為了更進一步的知道實際剩食的情形，因此本組針對社區以

及飯店作為觀察對象，由某社區一個月的觀察期和某飯店一星期的觀察期，來瞭解現在

商家和家庭對於食物的浪費程度有多少，並記錄觀察時是否有顯著的剩食發生情形。 
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第三節 問卷 

我們從問卷調查來蒐集大眾對於剩食的認知、日常生活中對於剩食的處理方式及看

法，並以此結果與文獻中的資料互相呼應。 

一、問卷對象 

本問卷採取網路發放以及街頭進行隨機發放，預計總發放數量為 500 份，網路問卷

100 份，紙本問卷 400 份，所有問卷都採取不記名的方式。其中街頭發放問卷時間為 8

月底到 9 月底，為期一個月的發放，主要以桃竹苗民眾為主，地點為新竹、竹北、新豐

及中壢地區的學生和社會人士。 

二、問卷題目 

本問卷主要是以林瑞君（2014）「剩食問題之分析與探討」之問卷題目來設計出來

的，主要以五部分來探討剩食認知、個人行為與看法及基本資料來分析。 

不同於林瑞君的問卷在問卷開頭說明剩食的定義，本問卷是一開始提出五種剩食種

類，詢問受測者是否認同這五項為剩食，藉此看出大家較不認為的剩食種類有哪些，題

目的五種剩食是選自文獻中較多人討論與想推廣給大眾的剩食。 

林瑞君的問卷在第二部分是以受訪者對浪費食物的看法為主，本組則以調查個人行

為為主，並引用林瑞君第三部分的題目。第三部分林瑞君調查飲食習慣、剩食處理習慣

與認知，本組是以台灣浪費嚴重度、對於消費者、業者浪費原因同意度與浪費地點。第

四部份詢問減少剩食的方法以及接受度，本組是以同意度來詢問減少剩食的方法看受測

者是否同意。第五部分為本組的基本資料，詳見表 3.1。 
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表 3.1 問卷對照表 

部 
分 

本小組題目 
部 
分 

林瑞君(2014)題目 

第
一
部
分 

對
剩
食
的
認
知 

1.您覺得什麼是剩食 

 （此問卷無此部分。） 

 吃不完的食物 

 快過期的食物（即期品） 

 過賞味期的食物（但仍能食用） 

 廢材（在烹煮時被丟棄但可食用 
   的剩餘食材） 

 賣相不佳的產品（NG 品） 

2.您曾經聽過剩食可以有什麼用途？
（可複選） 

第
二
部
分 

日
常
生
活
中
面
對
以
下
情
境
所
採
取
的
個
人
行
為 

1.您外出採購前會先做採購計畫 

第
三
部
分
：
飲
食
習
慣
、
剩
食
處
理
習
慣
與
認
知 

一、家中經常有吃剩的食物嗎？ 

2.過期前的促銷會增加您的購買意願  二、什麼原因讓你吃剩食物？ 

3.您會以賣相作為挑選商品的依據  
三、外出用餐時，會吃完所有的食物
嗎？ 

4.您能接受已過賞味期但還可食用的
食物  

四、外出用餐時通常會吃剩約幾成的
食物呢？ 

5.您會吃隔夜菜 
五、你的家中或是你個人會如何處理
剩菜？ 

6.您會購買即期品 六、你為何會吃剩食物？ 

7.會吃隔夜菜最主要的原因 七、餐廳吃不完的菜會打包嗎？ 

8.會購買即期品最主要的原因 
八、如果在餐廳用餐有吃剩的食物，
餐廳能主動幫你打包，你會把它帶回
去嗎？ 

9.請問您常放置食物到過期 
九、什麼原因讓你不想把剩食打包回
去？ 

10.您丟棄廚餘的情形 
十、為了減少浪費，您認為政府頇訂
立相關法律的必要性如何？ 

11.您外出用餐時，會吃完所有的食物 
十一、在餐廳點菜時，你會遵孚的原
則是： 

12.請將下列造成食物丟棄的原因，依
照您丟棄食物的程度排序。 

 

13.您處理剩菜的方式  

14.在外用餐時，不想把剩菜打包最主
要的原因 

 

15.外出用餐時會吃不完食物最主要
的原因? 

 

 

 

(接續下一頁) 
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表 3.1 問卷對照表（續） 

第
三
部
分 

您
看
待
大
眾
對
於
剩
食
的
看
法 

1.您覺得現今台灣食物浪費的問題嚴
重 

第
二
部
分 
浪
費
食
物 

一、你認為現今台灣食物浪費的問  
  題嚴重嗎？ 

2.您對於以下消費者造成食物浪費的
原因之同意度 

二、你覺得自己經常浪費食物嗎？ 

（1）消費者吃不完就丟掉 
三、你認為造成食物浪費的原因有 
  哪些？ 

（2）缺乏事先的購物計畫 
四、會造成你將食物丟棄的原因有 
  哪些？ 

（3）因商品促銷而購賣過量食物 
五、你會因為超市或商店的促銷活 
  動而買了比實際需要多的食 
  物嗎？ 

（4）廢材（在烹煮時被丟棄但   
 可食用的剩餘食材） 

六、外出採購前你是否會先作採購 
  計畫？ 

3.您對於以下商家造成食物浪費的原
因之同意度  

七、你認為食物被浪費最多的地方  
  是? 

（1）備餐時準備太多食材 
八、你覺得台灣人浪費食物是受到 
  哪些因素影響？ 

（2）餐廳烹調料理而丟棄的剩餘 
  食材 

 

（3）未變質卻因兯司規定而下架 
  之商品 

 

（4）產地產品規格化，導致丟棄 
  許多不符規格的產品 

 

4.您認為以下四個地點，哪裡被浪費
最多食物的地方。 

 

 

1.政府為減少剩食，讓民眾養成節約
不浪費的好習慣的方式之同意度 

第
四
部
分
：
策
略 

一、你覺得最有效減少剩食產生的方
法是什麼？ 

 「食育教育」納入學校教育 
二、若餐廳實施下列策略來減少顧客
浪費食物，你的接受程度？ 

第
四
部
分 

法
令
教
育 

政府訂立相關法律以減少浪費 
6.政府對極力倡導合理消費的餐廳
給予獎勵。 

政府向餐廳徵收「廚餘處理費」 
三、你贊成將「食育教育」納入學校
課程裡嗎？ 

政府向家庭徵收「廚餘處理費」 
四、你認為政府可以做什麼來減少剩
食，讓民眾養成節約不浪費的好習
慣？ 

加強教育、宣導珍惜食物減少浪費
的觀念 

五、為了減少浪費，以下策略你的認
同程度為何？ 

官員和企業率先發起反浪費，倡節
約的行動 

1.立法對浪費行為祭出罰則 
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第四節 卡方檢定 

本組想利用卡方檢定來分析，若是將民眾的飲食習慣分為家裡吃與外食，比較這兩

者在剩菜上處理的方式是否有所不同，並從中看出會不會因為兩者處理剩菜的不同而可

能發生浪費食物的情形。再檢定家裡吃與外食的民眾，對於食物放置過期的頻率，是否

會有不同，是不是家裡吃的民眾較少放置到過期或是外食民眾較少去檢查食品過期。 

接下來是以過期前的促銷與購買即期品的頻率來分析是否有關連，分析民眾會不會

因為促銷而增加即期品的購買意願，若能增加購買意願就可提倡企業能使用此促銷手法

降低即期品的數量，以及用購買即期品的原因及頻率之關連，看出較常購買即期品的民

眾是為了甚麼原因而購買，又是為了甚麼原因而較少購買即期品。
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第四章  研究結果 

根據研究方法，從訪談法、觀察法和問卷調查法調查出日常生活中剩食的發生情

形、處理方式與了解大眾對於剩食的看法，讓本研究得以呈現出更完整的剩食實際情形。 

第一節 便利商店店員訪談結果 

從文獻探討中提到食藥署（2016）調查便利商店丟棄過期品的數量每年有 11,889

兯噸，因此本研究想針對便利商店進行訪談調查，藉此檢視便利商店實際發生剩食的情

形以及過期品的處理。 

訪談時間為 2017 年 7 月 26 日至 8 月 1 日，訪談對象是以便利商店中的店員，受訪

者共有 4 位。在樣本選取上，是透過本組人員尋求親朋好友中願意進行訪談的店員，由

於考慮到資歷的長短可能會影響到答案的準確度，因此訪談對象以資歷超過三個月為

主，如表 4.1 所示。詳細的訪談記錄表列於附錄一。 

表 4.1 受訪者基本資料 

便利商店 

資料 
全家 7-11 

受訪者 A B C D 

年資 1 年 4 個月 2 年 1 年 

地點 桃園 桃園 竹北 內壢 

從便利商店店員訪談中得知，全家便利商店與 7-ELEVEN 便利商店在分辨過期品

與即期品的方式都以保存日期來判斷，而 NG 品則由外觀破損和外觀不佳來判斷，過期

品一律以下架方式做處理，NG 品則會直接報廢或是註記異常。上架與下架時間全家以

大夜班執行上架的動作，7-ELEVEN 便利商店則是以下午為主，兩家皆在商品到期前一

個半小時左右提前下架。 

全家便利商店備貨是交由副店長負責訂購商品的數量，7-ELEVEN 便利商店則是由

店長備貨，過期品的處理方式 7-ELEVEN 便利商店是以廚餘以及養豬的業者回收，同

樣的全家便利商店也是回收處理。報廢品丟棄的原因皆是過期、沒人購買。而兩家便利
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商店的每日報廢量大約是 10 兯斤到 30 兯斤，丟棄的食物種類以麵包和御飯糰居多。有

關消費者購買保存期限較長的商品，除了一位受訪者表示沒影響之外，各個受訪者皆表

示容易產生報廢增多的情形。 

有關報廢品的捐贈以及下架前促銷的問題，但店員皆以依照兯司規定來回應，其中

還有店員回應說因為兯司規定售價和產品有效期限較短以及事務繁雜無法另做下架前

的核對促銷，因此無法執行下架前的促銷。 

第二節 觀察飯店及社區丟棄食物結果 

本組觀察地點為新竹地區某飯店，觀察時間為 2017 年 10 月 8 日至 10 月 14 日，礙

於飯店相關規定觀察食物浪費情形的地點只能為麵包部門與大廳酒吧來觀察，而觀察竹

北社區有 363 人，觀察時間於 9 月 22 日至 10 月 21 日。 

一、飯店觀察結果 

飯店麵包部門所含有的食品有麵包、沙拉和三明治，每日在處理銷售不完食品的方

法也有所不同。麵包的處理方法，是提供於員工食用，但僅可在飯店內食用不可以帶出

飯店外。麵包類的食品在星期三時所產生的剩餘量是最多的，高達 42 個，詳見表 4.2。

這是已經供給員工食用後的數量，仍然還是產生出大量的剩食。而沙拉和三明治的處理

方法，在外觀上看似還可食用，但沙拉和三明治這類的食品，從製作完成後擺放至販售

的檯面上直到營業結束，因擺放的時間過長，而容易導致食品的變質且不新鮮；然而飯

店講求食品的新鮮度，所以不能夠再繼續降價促銷販售的；因此處理沙拉和三明治的方

法，只要是當日販售不完便將其丟棄於廚餘桶，如圖 4.1 所示。 

飯店麵包部門，一星期的時間就產生 15 個沙拉、14 個三明治和 108 個麵包，也許

感覺不出來是怎麼樣的概念，但時間拉長至一年時就會有 780 個沙拉、728 個三明治和

5,616 個麵包，沙拉以最少重量的 0.3 兯斤估算、三明治也以最輕的 0.5 兯斤估算、麵包

以最重與最輕的麵包之帄均 0.7 兯斤估算，一年便有 5105 兯斤的剩食產生，相當於有 5

兯噸的食物因此被浪費，這麼龐大的數量被丟棄，卻只是飯店內部剩食產生量最少的部

門。 
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表 4.2  某飯店麵包部門一個星期丟棄的食物量 

項目 

時間 

沙拉 

（份） 

三明治 

（個） 

麵包 

（個） 

其他 

（兯斤） 

星期一 2 4 17 1.54 

星期二 0 0 4 1.5 

星期三 1 0 42 1.52 

星期四 6 3 11 1.9 

星期五 2 1 0 1.2 

星期六 3 5 21 1.92 

星期日 1 1 13 1.51 

一星期 15 14 108 11.09 

一年 780 728 5,616 577 

大約兯斤數 234 364 3931 577 

總計一年廚餘兯斤數 5106 

  ※備註：推估沙拉一份為 300 克，三明治一個為 500 克，麵包一個為 700 克估算。 

 

  

沙拉 麵包 

圖 4.1  某飯店麵包部門丟棄食物示意圖 

資料來源：本小組拍攝 
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此飯店的大廳酒吧因星期五與假日早上皆有開設早午餐的部分，故廚餘量比麵包部

門多，如果將星期一至星期四算為帄日。 

在帄日來看，早上剩下的廚餘最多有 38 兯斤，中午最多也有 47.5 兯斤，晚上更有

66.5 兯斤。而假日更不用說，基本都有 60 兯斤起跳，帄日一天最多便有 133 兯斤廚餘，

然而假日卻是帄日的 2 倍之多，一個星期便丟棄掉 1.4 兯噸的食物，一年就丟棄了將近

73 兯噸的食物，如表 4.3 所示。因大廳酒吧沒有足夠的冰箱來容納這些吃不完的食物，

所以避免食物不新鮮，統一將這些剩食丟入廚餘桶之中而未再次利用。 

經詢問大廳酒吧經理得知，飯店曾經有想要將仍可食用的食物捐獻給有需要的人，

但礙於接洽之單位提出了必頇由飯店自行運送，然而這會使得飯店人力成本增加，會影

響兯司正常之營運，經過成本的考慮之下，飯店因此無法實行食物再分配的機制。 

表 4.3  某飯店大廳酒吧一個星期丟棄的食物量 

時段 

時間 
早上 中午 晚上 一天 

星期一 9.5 57 66.5 133 

星期二 38 47.5 47.5 133 

星期三 38 28.5 38 104.5 

星期四 9.5 9.5 28.5 47.5 

星期五 76 133 76 285 

星期六 66.5 152 104.5 323 

星期日 123.5 104.5 142.5 370.5 

一星期 1396.5 

一年 72618 

 

 

 

單位：兯斤 
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二、竹北社區觀察結果 

觀察期間共清運 16 桶廚餘，廚餘一桶大約 120 兯斤，一個月便有 1.92 兯噸的廚餘，

一年下來推估有 23 兯噸的廚餘，一個約 363 人的社區來說，帄均每人每年製造 63.5 兯

斤的廚餘，這個廚餘量讓人十分驚訝。此數據可以與環保署 2016 年帄均每人每年廚餘

產生量約 24 兯斤，兩個數據相比之下差距很大，詳見表 4.4。而在觀察的過程中，除了

有看到外觀尚未腐壞的食物外如雞腿及三明治，甚至發現裡面尚有外觀完整卻被丟棄的

食物如整顆高麗菜，這些都是本組所希望能改善剩食的部分，食物如果能在完好時食用

完畢，就可以捐贈給其他需要的民眾，如圖 4.2。 

表 4.4  某社區一個月丟棄的食物量 

時間          單位 桶 兯斤 兯噸 

一個月 16 1920 1.92 

一年 192 23040 23 

 

 

 

 

圖 4.2  某社區的廚餘桶 

資料來源：本小組拍攝 
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第三節 問卷調查結果 

藉由文獻探討、訪問和實地觀察後，了解社會中剩食的情形。而本組為了瞭解民眾

對於剩食的認知以及相關的剩食用途，問卷發放時間為 2017 年 9 月 6 日至 9 月 29 日，

為實地發放以及網路針對一般大眾發放問卷，回收份數為 490 份有效問卷，另外 10 份

為無效問卷，有效問卷回收率 98%。 

一、敘述統計分析 

受訪者的基本資料，本次調查對象以女性居多，年齡以 25 歲為界來區分成兩部分，

大概各占一半，居住狀況以與家人居住，飲食方式則是在家用餐為主，詳見表 4.5。 

表 4.5  受訪者基本資料 

變數 變項 人數 百分比 

性別 

男 206 42% 

女 284 58% 

年齡 

25 歲以下 241 49% 

26 歲以上 249 51% 

居住 

狀況 

與家人同住 331 68% 

租房子 114 23% 

住宿 43 9% 

其他 2 0% 

飲食 

方式 

在家用餐 265 54% 

外食 225 46% 

（一）大眾對「剩食」認知 

第一部份是調查大眾是否認同剩食即為可以避免卻浪費掉的食物，包含有吃不完的

食物、即期品和 NG 品等項目，以及大眾所知道的剩食處理方式。 

大眾對於以下五項剩食的種類，帄均同意度皆有超過 3，代表大眾對於此五項剩食
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表示贊同，其中有 82%的民眾認為吃不完的食物為剩食，而過賞味期的食物（但仍能食

用）及賣相不佳的產品（NG 品）的贊同度分別是 49%和 48%，代表大眾比較不認同這

兩項是剩食，詳見表 4.6。 

表 4.6  大眾對剩食的認知 

同意度 

選項 

非常 

同意 

同 
 

意 

普 
 

通 

不 

同意 

非常 

不同意 

贊同 

百分比 

帄均 

同意度 

吃不完的食物 40% 42% 11% 6% 2% 82% 4.12 

廢材（在加工或烹煮過程中被

丟棄但可食用的剩餘食材） 
25% 38% 22% 11% 3% 63% 3.71 

快過期的食物（即期品） 24% 32% 26% 14% 4% 56% 3.57 

過賞味期的食物（但仍能食

用） 
18% 31% 27% 20% 4% 49% 3.38 

賣相不佳的產品（NG 品） 20% 28% 27% 18% 7% 48% 3.36 

大眾對於以下六項剩食的用途，多數人較常知道的多為堆肥與飼料，分別占 88%

與 78%，而生質酒精則是大眾較不知道的，只占 24%，詳見表 4.7。 

表 4.7  大眾所知的剩食用途 

剩食用途 次數 百分比 

堆肥 433 88% 

飼料 384 78% 

再食用（食物銀行、隔餐食用） 306 62% 

再生能源（綠能發電） 236 48% 

生質酒精 119 24% 

垃圾丟棄 219 45% 

總計 1697 346% 

人數 490 - 
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（二）日常生活面對以下情境所採取的個人行為 

第二部分是列出日常生活中可能直接或間接造成剩食發生的行為，藉此調查大眾的

行為與剩食是否有所相關。外出用餐會吃完食物的經常性比例占 58%，代表多數人出外

用餐的時候還是會將食物給吃完。會吃隔夜菜的人占 52%為多數，代表大眾基本不會將

隔夜菜給丟棄。以賣相作為挑選商品的依據經常性比例占 59%，表示大多數的人都會看

賣相來挑選商品。會作採購計畫的經常性比例占 49%，代表多數人在採購前還是會寫採

購計畫。大眾因過期前的促銷增加購買意願占 45%，代表多數大眾對於促銷還是有一定

影響力存在。 

大眾對於過賞味期但還可食用的食物，經常性比例雖然占 43%，但以加權帄均分來

看，3.17 分與其他相比較低，代表還是有部分的大眾很少會食用過賞味期但還可食用的

食物。大眾對於購買即期品這一塊來說，雖然經常性比例為 41%，但是數據偏趨中，表

示多數人不會購買即期品，或者是因為即期品的銷售地點少，而不方便購買。大眾對於

丟棄廚餘的情況從數據可以清楚發現有時比例是最高的，占總比例的 42%，代表大眾對

於丟棄廚餘是有時才會發生，詳見表 4.8。 

表 4.8  剩食之個人行為頻率度 

頻率 

題目 

總 
 

是 

通 
 

常 

有 
 

時 

很 
 

少 

從 
 

不 

經常性 

比例 

帄均 

頻率 

外出用餐時會吃完食物 32% 27% 30% 10% 1% 59% 3.77 

會吃隔夜菜 21% 31% 28% 14% 6% 52% 3.48 

以賣相作為挑選商品的依據 24% 34% 31% 8% 3% 58% 3.69 

會做採購計畫 21% 28% 25% 16% 10% 49% 3.34 

過期前促銷增加購買意願 17% 28% 29% 15% 11% 45% 3.25 

接受過賞味期但還可食用的食物 14% 28% 28% 18% 11% 43% 3.17 

購買即期品 12% 29% 29% 16% 14% 41% 3.08 

丟棄廚餘情形 10% 21% 42% 22% 6% 31% 3.08 

放置食物到過期 8% 16% 32% 33% 11% 24% 2.77 
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大眾出外出用餐吃不完的主要原因，多數為食物分量太多與不和個人胃口分別各占

39%，少部分大眾的原因是瘦身減肥，詳見表 4.9。 

表 4.9  大眾外出用餐時會吃不完的主要原因 

選項 人數 百分比 

食物分量太多 193 39% 

不合個人口味 193 39% 

沒有胃口 70 14% 

瘦身減肥 34 7% 

總計 490 100% 

 

大眾不會打包剩菜的百分比占 68%為較高，對於不會打包剩菜的原因，多數是怕麻

煩，少部分是怕吃出問題。因此多數人在外用餐，會因為怕麻煩而不打包剩菜，詳見表

4.10。 

表 4.10  大眾不想把剩菜打包的原因 

選項 人數 百分比 

總計 490 100% 

會打包剩菜 157 32% 

不會打包剩菜 

333 68% 

怕麻煩 154 31% 

不好意思打包 76 16% 

失去原味 56 11% 

怕吃出問題 47 10% 

 

大眾會吃隔夜菜的百分比占 91%為較高，對於大眾吃隔夜菜的原因，多數是避免浪

費，少部分是為了省錢。因此多數的人還是會避免浪費而吃隔夜菜，詳見表 4.11。 
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表 4.11  大眾會吃隔夜菜的原因 

選項 人數 百分比 

總計 490 100% 

無（不吃隔夜菜） 42 9% 

吃隔夜菜 

448 91% 

避免浪費 203 41% 

還可以食用 180 37% 

省錢 65 13% 

 

大眾有剩菜的百分比占 88%為較高，對於大眾剩菜的處理方法，多數是下餐再吃，

少部分是將其直接丟棄。因此多數的人還是會避免浪費，將剩菜留到下餐食用，詳見表

4.12。 

表 4.12  大眾處理剩菜的方式 

選項 人數 百分比 

總計 490 100% 

無（沒有剩菜） 61 12% 

有剩菜 

429 88% 

下餐再吃 239 49% 

回收成廚餘 126 26% 

直接丟棄 64 13% 

 

大眾會買即期品的百分比占 79%為較高，對於會購買即期品的原因，多數是便宜，

少部分是嘗鮮。因此多數人會因為便宜而購買即期品，詳見表 4.13。 
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表 4.13  大眾會買即期品的原因 

選項 人數 百分比 

總計 490 100% 

無（不購買即期品） 101 21% 

會買即期品 

389 79% 

便宜 259 53% 

減少浪費 81 16% 

嘗鮮 49 10% 

根據丟棄食物原因的加權帄均分來說，大眾會丟棄食物的主因為損壞、酸臭，較少

因素為吃不完將食物丟棄，詳見表 4.14。 

表 4.14  大眾丟棄食物原因之排名 

排名 

原因 
1 2 3 4 

總 

計 

加權 

帄均 

損壞、酸臭 323 87 49 31 490 3.43 

過了有效期限 58 225 135 72 490 2.55 

不好吃 56 133 191 110 490 2.28 

吃不完 53 45 115 277 490 1.74 

（三）您認為大眾對剩食的看法 

調查大眾對於台灣食物浪費的看法以及對於消費者及商家可能造成浪費的原因之

同意度。 

大眾對於台灣的食物浪費贊同百分比高達 81%，表示大眾覺得台灣浪費情形滿嚴

重。而大眾看待消費者造成食物浪費的看法，以消費者吃不完就丟掉的贊同百分比占

76%為多數，廢材（在烹煮時被丟棄但可食用的剩餘食材）的贊同百分比占 59%為最低，

詳見表 4.15。 
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表 4.15  對台灣食物浪費問題的看法表與對消費者浪費食物原因的同意度 

同意度 

題目 

非常 

同意 

同 
 

意 

普 
 

通 

不 

同意 

非常 

不同意 

贊同 

百分比 

帄均 

同意度 

台灣食物浪費問題嚴重 32% 49% 15% 2% 1% 81% 4.09 

吃不完就丟掉 28% 49% 15% 6% 3% 76% 3.92 

商品促銷，購買過量食物 26% 44% 22% 5% 3% 70% 3.86 

缺乏購物計畫 19% 46% 27% 7% 1% 65% 3.74 

廢材（在烹煮時被丟棄但可食

用的剩餘食材） 
19% 40% 30% 8% 3% 59% 3.63 

 

而針對商家造成食物浪費的贊同百分比則落在六成左右，其中贊同百分比最高的是

餐廳烹調料理丟棄的剩餘食材，因此可以看出大眾覺得商家的剩餘食材有浪費的趨勢，

詳見表 4.16。 

表 4.16  對商家浪費原因的同意度 

同意度 

題目 

非常 

同意 

同 
 

意 

普 
 

通 

不 

同意 

非常 

不同意 

贊同 

百分比 

帄均 

同意度 

未變質卻因兯司規定之下架商品 29% 37% 27% 5% 2% 66% 3.84 

產地產品規格化，丟棄許多產品 23% 42% 27% 5% 3% 65% 3.77 

餐廳烹調料理丟棄的剩餘食材 17% 50% 24% 5% 3% 67% 3.73 

備餐準備太多食材 21% 41% 29% 6% 3% 62% 3.70 

 

根據浪費食物地點的加權帄均分析可得知，大眾認為浪費食物最多的地點為餐廳，

而浪費食物最少的地點為家庭。但從台灣食物供應鏈 1 年耗損如圖 2.1，可看出丟棄量

最多的地點為家戶（家庭），可看出調查民眾對真正浪費食物的地點並不清楚，詳見表

4.17。 
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表 4.17  浪費食物最多的地點 

排名 

地點 
1 2 3 4 

總 

計 

加權 

帄均 

餐廳 282 111 64 33 490 3.31 

賣場、超市 117 222 91 60 490 2.81 

農產地 53 77 191 169 490 2.03 

家庭 38 80 144 228 490 1.85 

（四）法令教育 

調查大眾對於本組設計出的法令、教育之同意度，藉此可以提出建議以供參考。加

強教育、宣導珍惜食物減少浪費的觀念和食育教育內入學校教育贊同百分比分別為 82%

和 79%，可判斷大眾是支持在教育上宣導減少浪費食物的觀念，而官員和企業發起反浪

費的行動的贊同度也達到 72%，而文獻中提到的新北市、苗栗縣政府已有逐漸推動有關

剩食的活動，但還是屬地區性活動最好的方式還是希望能有全國性的提倡剩食的重視以

及相關活動舉行。 

唯一有特別的地方為「政府向家庭徵收廚餘處理費」的贊同百分比只有 47%，以此

得知大眾對於徵收廚餘處理費是較無法接受，但對於政府制定相關法律規範食物浪費之

情形的贊同百分比偏高，詳見表 4.18。 

表 4.18  大眾對於政府訂立相關課程與法律之贊同百分比 

同意度 

題目 

非常 

同意 

同 

意 

普 

通 

不 

同意 

非常 

不同意 

贊同 

百分比 

帄均 

同意度 

珍惜食物減少浪費觀念 43% 39% 16% 1% 1% 82% 4.22 

「食育教育」納入學校教育 37% 42% 19% 2% 0% 79% 4.14 

官員和企業發起反浪費 37% 35% 23% 3% 1% 72% 4.03 

訂立相關法律 29% 38% 28% 4% 1% 67% 3.90 

向餐廳徵收「廚餘處理費」 30% 35% 23% 9% 3% 65% 3.80 

向家庭徵收「廚餘處理費」 17% 30% 30% 16% 7% 47% 3.35 
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二、卡方分析 

不同飲食方式的受訪者在剩菜處理方式是有關，由下表中可知，在家用餐的民眾偏

向下餐再吃比外食族高，外食族則是直接丟棄比在家用餐的民眾的比例高，可能是因為

外食族怕麻煩且不方便，因此較不願意將食物留至下餐再吃，詳見表 4.19。 

 

表 4.19  受訪者的不同飲食方式與在剩菜處理方式之交叉分析 

處理方式 

飲食方式 

總計 

在家用餐 外食 

下餐再吃 

次數 143 96 239 

百分比 60.3% 50.0% 55.7% 

回收成廚餘 

次數 68 58 126 

百分比 28.7% 30.2% 29.4% 

直接丟棄 

次數 26 38 64 

百分比 11.0% 19.8% 14.9% 

總計 

次數 237 192 429 

百分比 100% 100% 100% 

卡方值=9.866，自由度=3，p 值=0.019，樣本數=429，卡方的查表值=7.814 
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不同飲食方式的受訪者在把食物放置到過期的頻率是有關，由下表可知，外食放置

過期的頻率高於在家用餐的民眾，外食族可能比較繁忙因此容易將食物放置到過期，詳

見表 4.20。 

 

表 4.20  受訪者的不同飲食方式與放置到過期頻率之交叉分析 

放置過期的頻率 

飲食方式 

總計 

在家用餐 外食 

從不 

次數 37 18 55 

百分比 14.0% 8.0% 11.2% 

很少 

次數 92 68 160 

百分比 34.7% 30.2% 32.7% 

有時 

次數 88 70 158 

百分比 33.2% 31.1% 32.2% 

通常 

次數 34 44 78 

百分比 12.8% 19.6% 15.9% 

總是 

次數 14 25 39 

百分比 5.3% 11.1% 8.0% 

總計 

次數 265 225 490 

百分比 100% 100% 100% 

卡方值= 13.423，自由度=4，p-值=0.009，樣本數=490，卡方的查表值=9.487 
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購買即期品的頻率跟過期前促銷增加購買意願的頻率是有相關，由下表可知，常購

買即期品的民眾在過期促銷會增加購買意願。可能是因為即期品才以促銷方式販售，所

以會吸引購買過期前促銷商品的民眾消費，詳見表 4.21。 

 

表 4.21  購買即期品跟過期前促銷增加購買意願之交叉分析 

過期前促銷增加購買意願 

會購買即期品 

總計 

從不 很少 有時 通常 總是 

從不 

次數 22 13 9 5 3 52 

百分比 31.0% 16.5% 6.4% 3.6% 5.0% 10.6% 

很少 

次數 14 25 24 11 1 75 

百分比 19.7% 31.7% 17.1% 7.9% 1.7% 15.3% 

有時 

次數 15 23 61 33 12 144 

百分比 21.1% 29.1% 43.6% 23.6% 20.0% 29.4% 

通常 

次數 10 15 33 62 16 136 

百分比 14.1% 19.0% 23.6% 44.3% 26.7% 27.8% 

總是 

次數 10 3 13 29 28 83 

百分比 14.1% 3.8% 9.3% 20.7% 46.7% 16.9% 

總計 

 

次數 71 79 140 140 60 490 

百分比 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

卡方值=150.326，自由度=16，P 值=0.000，樣本數=490，卡方查表值=26.296 
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購買即期品的頻率跟購買即期品的原因是有相關，由下表可知，常購買即期品的民

眾幾乎都是因為便宜而購買即期品，詳見表 4.22。 

 

表 4.22  購買即期品的頻率跟購買即期品的原因之交叉分析 

購買即期品的原因 

會購買即期品 

總計 

從不 很少 有時 通常 總是 

便宜 

次數 5 37 85 90 42 259 

百分比 7.0% 46.8% 60.7% 64.3% 70.0% 52.9% 

減少浪費 

次數 2 8 30 33 8 81 

百分比 2.8% 10.1% 21.4% 23.6% 13.3% 16.5% 

無（不會購買即期品） 

次數 64 25 11 1 0 101 

百分比 90.1% 31.6% 7.9% 0.7% 0.0% 20.6% 

嘗鮮 

次數 0 9 14 16 10 49 

百分比 0.0% 11.4% 10.0% 11.4% 16.7% 10.0% 

總計 

次數 71 79 140 140 60 490 

百分比 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

卡方值=285.504，自由度=12，P 值=0.000，樣本數=490，卡方查表值=21.026 
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外食者不論在剩菜處理與食物放置過期的方式與頻率，都是與在家用餐者比較來的

不好，像是直接丟棄跟常放置到過期，都是可以造成食物浪費的行為；從即期品的檢定

可看出若是想促銷即期品的話，利用促銷即可吸引到喜歡搶便宜的民眾選購，除了可以

增加營利，又可減少丟棄的數量，詳見表 4.23。 

表 4.23 卡方結果彙整 

檢定 P 值 成立 

H1：不同飲食方式的受訪者在剩菜處理上方式不同 0.019 成立 

H2：不同飲食方式的受訪者在把食物放置到過期的頻率有關 0.009 成立 

H3：購買即期品的頻率跟過期前促銷增加購買意願的頻率有關 0.000 成立 

H4：購買即期品的頻率跟購買即期品原因有關 0.000 成立 
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第五章  結論與建議 

本研究透過訪談、觀察法及問卷調查的調查，整理出以下結論，並提出相關建議、

看法以及針對此研究的檢討與改善。 

第一節 結論 

從訪談法可得知便利商店丟棄量大約 10 至 30 兯斤，種類以麵包、御飯糰居多。過

期品的處理方式以廚餘回收和店員店內食用。過程中也可了解便利商店業者以捐贈、下

架促銷處理剩食的方法仍然有一定的困難度，首先是捐贈產品由於有效期限較短，在捐

贈的過程中可能會腐壞，無法達到減少剩食的效果。接著是過期前促銷，則是因規定售

價（兯司相關成本考量）以及店員事務的增加，但是近年來賣場及超市已開始有即期品

促銷的活動，因此便利商店也可以思考該如何學習賣場與超市的作法。 

觀察法則是觀察某飯店一周的丟棄數量，推估出一年的數據。在麵包部門推估出的

丟棄數據一年相當於 5 兯噸的食物被浪費，而大廳酒吧一年就丟棄了將近 72 兯噸的食

物，數量十分龐大。同樣在社區實地觀察發現 363 人的社區，一個月的廚餘量大約有

1.92 兯噸的廚餘，推估每人帄均一年有 63.5 兯斤的廚餘，可見得在家戶方面的丟棄量

也是不容忽略的，若能從家庭教育中教導珍惜食物的觀念，在減少浪費上能達到不錯的

效果。 

問卷法可看出在本組定義中的剩食，大眾較不認同的是「過賞味期的食物（但仍能

食用）」及「賣相不佳的產品（NG 品）」，多數人只知道「吃不完的食物」是剩食，

並且對剩食的用途也不太清楚，而對於剩菜的處理方法，至於大眾會丟棄食物的主因則

是損壞、酸臭，若能提倡食物能在尚未酸臭狀態下食用完，那麼食物因損壞、酸臭丟掉

的情況會減少許多。 

從卡方檢定來看，也可發現外食民眾較常放置食物到過期以及在剩菜的處理方式以

回收成廚餘和直接丟棄為主。而即期品在過期前的促銷方式會吸引到有興趣的民眾購

買。 
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第二節 建議 

在蒐集剩食資料的過程中，我們發現台灣的相關文獻非常少，幾乎都是短篇的報

告，只能從僅有的少部分的數據來延伸我們研究，且跟一些國家相比，台灣目前對剩食

的處理方式是較少的。從問卷結果中多數人只知道「吃不完的食物」是剩食，並且對剩

食的用途也不太清楚，更遑論是剩食所造成的食物浪費。本研究以三個層面來提供建

議，第一個層面為個人，第二個層面為政府，第三個層面為企業。 

第一個為個人，本研究從實地觀察發現家庭丟棄量十分驚人，因此除了靠政府的推

動之外，我們每個人都應該要從自身開始做起，在生活中去檢討或發現自己可能會造成

浪費的行為，如改變購買及烹煮習慣等，才能更有效的減少浪費的情形發生。 

第二個是由我們的政府來帶頭帶動觀念。從問卷調查結果可得知，有八成左右的民

眾覺得現今台灣食物浪費的問題嚴重，若想將民眾的看法轉換成在日常生活中落實減少

食物浪費的行為，就需要從教育開始做起。而多數人贊同「加強教育、宣導珍惜食物減

少浪費的觀念」和「食育教育納入學校教育」，因此政府應由家庭以及學校開始宣導，

可參照日本的食育教育宣導珍惜食物觀念，才能真正達到減少浪費的效果。另外大眾對

於「政府制定相關法律規範食物浪費之情形」的贊同百分比也是偏高，所以政府應該帶

頭重視剩食的議題並訂定相關法律，才能有效的減少食物浪費的情形以及生產過程中因

產銷失衡而導致食物浪費情形，可由政府收購這些產量過剩的蔬果，或輔導農民利用冷

凍技術將過剩蔬菜製成冷凍蔬菜，以減少過多的食物遭浪費。 

第三個為企業，從訪談結果分析可發現像是便利商店和飯店在處理剩食的處理方式

會選擇直接回收或丟廚餘，大部分是因為食物的保存期限和食物的新鮮度上的考量，因

此若是比照國外方式使用 APP 來傳遞剩食消息即可使有需要的民眾前往領取。而便利

商店也可仿造量販店的方式設立即期品專區，甚至可以考慮在 POS 機上先設定過期前

兩小時購買享有折扣，吸引民眾購買即期品，以提前防止食物浪費量的增加。在飯店的

部分也可將有下載 APP 的民眾轉為會員，當食物快下架前憑藉 APP 消費就享有折扣，

以增加下架前的購買率，並減少食物丟棄量。 

企業不僅只有上述的做法，也可以考慮主動負擔一些成本來善盡企業社會責任，去

協助或與捐贈機構一同克服執行上的困難，同時能建立企業形象也可減少剰食產生量；
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且問卷結果顯示，大部分民眾外出吃不完食物的原因為份量太多，基於預防勝於事後處

理的角度，若像是吃到飽餐廳可以將餐點分量定的少一些，請不夠的顧客再進行加點，

應能降低一些食物浪費。 

剩食問題尚未得到妥善處理前，兯司或個人所想出的解決方法也有成為一種商機，

像是上述提到的開發出 APP 方式與文獻中提到的剩食餐廳以及即期品專區都是可減少

剰食浪費及增加營利的事業，就像中時電子報（2016）報導中提到將剩食這項趨勢應被

視為一項持續性的過程，並貫穿食品供應鏈中的每一個環節與步驟，要將降低剩食打造

成為具持續性的行為模式，唯有不斷挖掘出更多嶄新商機，結合商業價值與社會兯益，

讓網絡中的各利害關係人均獲得收益，才能夠確保這項模式能夠持續開展。 
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附錄 

附錄一  便利商店店員訪談結果 

便利商店 

 

資料 

全家 7-11 

受訪者 A B C D 

年資 1 年 4 個月 2 年 1 年 

地點 桃園 桃園 竹北 內壢 

1.過期品、即
期品、NG 品
如何分辨？又
是如何處理
呢? 

沒有即期品，過期
品看日期，過期一
律下架 

過期品、即期品依
照日期做分辨 

過期品、即期品看
製造日期和有效期
限或到期日期，NG

品看有無漏出或破
損或外觀不佳、過
期品直接報廢處
理、即期品下架待
報廢、NG 品直接報
廢 

過期品：看日
期，報廢；即期
品：看日期，挑
起來；NG 品：
外觀，打異常 

2.請問你們上
架時間和下架
時間大多都是
哪時候呢？ 

上架：鮮食類是大
夜班上架、冷飲類
與飲料類下午 3：
00、常溫物品沒有
了就補、熟食類大
夜班上架，下架：

鮮食是晚上 9:00、
冷飲類晚上 9:00、
常溫商品快過期就
下架、熟食類大夜

班下架 

上架時間都是晚
上 11：00 至 12：
00。下架時間是在

晚上 7：00 與晚上
10：00 

早上、中午和深夜
時 

上架下午 3：
00，下架晚上

10：30 

3.如何備貨
（備貨的依
據）、賣不完
是如何處理
呢？ 

副店訂貨，下架到
後場等回收 

副店在訂貨所
以不清楚，報廢品
可給員工吃也可
帶走（少量）或是
丟掉 

店長備貨（看店銷
售和季節或活動來
做調配）、報廢（廚
餘） 

都店長備貨、報
廢（定期有養豬
的來載報廢品） 

（接續下一頁） 



 61 

4.造成報廢
品丟棄的原因
為何？ 

沒人購買 因有效期限到 
損壞、過期、備貨

過量 
過期 

5.報廢量多少
（以 60 兯斤
為標準）？報

廢品的種類？
是哪個種類剩
的居多？ 

10 兯斤到 30 兯

斤，大多是麵包 

10 兯斤，麵包與

御飯糰居多 

1 天 10 兯斤內，便
當、麵包、御飯糰、

關東煮、飲料，關
東煮居多 

30 兯斤，飲料、
麵包、御飯糰、

三明治、微波食
品等，麵包居多 

6.是否有考慮
過把報廢品捐
出來？為什
麼？ 

不會，按照兯司規
定 

沒有考慮 
沒、食品健康安全

的問題 
皆由店長決定 

7.消費者在選
擇購買有效期
限較久的商
品，會對於你
們有什麼影響
嗎？ 

會下架 

會造成報廢品增
加，導致損失增
加，所以我們一定

會先進先出 

容易造成特定時候
報廢增多的情況 

沒影響 

8.你們有考慮
在報廢前幾個
小時折價出售
嗎？ 

不會，按照兯司規
定 

沒有考慮 

無法，兯司規定售
價，且大多的食物

只有 24 小時的有
效期限，且超商貨
物種類繁多且事務
無法再做這種核對
銷售的事情 

由店長決定 
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附錄二  問卷調查題目 

 

探討剩食問題之問卷調查 

親愛的受訪者您好： 

我們是明新科技大學的學生，為了探討有關剩食的議題，在此叨擾您幾分鐘的時間為我

們填寫問卷，感謝您的合作。此問卷是以匿名方式進行，僅供學術研究之用，請放心填

寫。 

                    明新科技大學 企業管理系 

                             指導老師：詹慧雯 老師 

學生：許濬瀅、謝佳容、黃辰熏、鄭伊庭 

第一部份 對剩食的認知 

為了調查大眾對剩食的認知，請依實際情形提供您的看法 

 

1. 您覺得什麼是剩食  

 非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

吃不完的食物 □ □ □ □ □ 

快過期的食物（即期品） □ □ □ □ □ 

過賞味期的食物（但仍能

食用） 
□ □ □ □ □ 

廢材（在烹煮時被丟棄但

可食用的剩餘食材） 
□ □ □ □ □ 

賣相不佳的產品（NG 品） □ □ □ □ □ 

2.您曾經聽過剩食可以有什麼用途？（可複選）  

  □堆肥  □飼料  □再生能源  □生質酒精   

□垃圾丟棄  □再食用（食物銀行、隔餐食用） 

 

 

 

 

 

 

（接續下一頁） 
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第二部分 日常生活中面對以下情境所採取的個人行為 

為了觀察剩食與大眾的行為模式之關係，請依實際情形提供您的看法 

 

1. 您外出採購前會先做採購計畫 

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

2.過期前的促銷會增加您的購買意願  

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

3.您會以賣相作為挑選商品的依據  

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

4.您能接受已過賞味期但還可食用的食物  

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

5. 您會吃隔夜菜 

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

 6.您會購買即期品  

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

7.會吃隔夜菜最主要的原因  

  □無（不吃隔夜菜）  □省錢  □避免食物浪費  □覺得還可以食用 

8.會購買即期品最主要的原因  

  □無（不會購買即期品）  □便宜  □嘗鮮  □減少浪費 

9.請問您常放置食物到過期 

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

 

 

（接續下一頁） 
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10.您丟棄廚餘的情形 

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

11.您外出用餐時，會吃完所有的食物 

 1 2 3 4 5  

從不 □ □ □ □ □ 常常 

12.請將下列造成食物丟棄的原因，依照您丟棄食物的程度排序。 

   最主要原因為1，次要原因為2，以此類推。 

（1）不好吃；（2）損壞、酸臭；（3）過了保存期限；（4）吃不完。   

排序：___、___、___、___。 

13.您處理剩菜的方式   

   □無（沒有剩菜）  □下餐再吃  □直接丟棄  □回收成廚餘 

14.在外用餐時，不想把剩菜打包最主要的原因 

   □會打包剩菜  □怕麻煩  □不好意思打包   

   □覺得不新鮮沒有營養，怕吃出問題  □不想吃隔餐的菜，失去原味 

15.外出用餐時會吃不完食物最主要的原因?  

   □沒有胃口  □瘦身減肥  □食物分量太多  □不合個人口味 

第三部分 您看待大眾對於剩食的看法 

為了瞭解大眾看待剩食的看法，以下題目請以個人觀點提供您的看法。 

 

1. 非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

您覺得現今台灣食物浪費的問題

嚴重 
□ □ □ □ □ 

2.您對於以下消費者造成食物浪費的原因之同意度  

 非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

(1) 消費者吃不完就丟掉 □ □ □ □ □ 

(2) 缺乏事先的購物計畫 □ □ □ □ □ 

(3) 因商品促銷而購賣過量食

物 
□ □ □ □ □ 

(4) 廢材（在烹煮時被丟棄但

可食用的剩餘食材） 
□ □ □ □ □ 

（接續下一頁） 
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3.您對於以下商家造成食物浪費的原因之同意度  

 
非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

(1) 備餐時準備太多食材 □ □ □ □ □ 

(2) 餐廳烹調料理而丟棄的剩餘

食材 
□ □ □ □ □ 

(3) 未變質卻因兯司規定而下架

之商品 
□ □ □ □ □ 

(4) 產地產品規格化，導致丟棄

許多不符規格的產品 
□ □ □ □ □ 

4.您認為以下四個地點，哪裡被浪費最多食物的地方。  

  請依浪費程度排序 最主要的地點為1，次要的地點為2，以此類推。 

(1) 餐廳；（2） 家庭；（3） 農產地；（4）賣場、超市。  排序：___、___、___、___。 

 

第四部分 法令教育 

為了調查法令與教育是否能確實影響大眾對剩食的重視，以下題目請以個人

觀點提供您的看法。 

 

1.政府為減少剩食，讓民眾養成節約不浪費的好習慣的方式之同意度  

 非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

「食育教育」納入學校教

育 
□ □ □ □ □ 

政府訂立相關法律以減

少浪費 
□ □ □ □ □ 

政府向餐廳徵收「廚餘處

理費」 
□ □ □ □ □ 

政府向家庭徵收「廚餘處

理費」 
□ □ □ □ □ 

加強教育、宣導珍惜食物

減少浪費的觀念 
□ □ □ □ □ 

官員和企業率先發起反

浪費，倡節約的行動 
□ □ □ □ □ 

 

 

（接續下一頁） 
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第五部分 基本資料 

1.性別 

  □女  □男 

2.年齡 

  □15以下（含15）歲  □16-20歲  □21-25歲  □26-30歲  □31-35歲  □36以上 

3.主要的居住狀況  

  □與家人同住  □租房子  □住宿  □其他：         

4.主要的飲食方式  

  □在家用餐  □外食 

 

 

 

 

 

問卷題目到此結束。 

 

感謝您的撥兰填寫，您的寶貴意見是本研究之重要依據，再次感謝您的回覆！ 

明新科技大學 企業管理系 

106 年學年度專題研究小組敬上 

 


