
彰化縣政府教育處

黃美聯營養師

自辦午餐學校供餐流程



自辦午餐供餐流程

1.供餐前:菜單設計、菜單審查、設備維修保養、
廚房環境衛生維護。

2.供餐中:驗收、前處理、烹煮、配膳、供餐。

3.供餐後:供餐班級巡視、廚餘處理、餐桶清理、
滿意度調查。



供餐前準備

1.菜單設計:「學校午餐食物內容及營養基準」
2.菜單審查:彰化縣各級學校午餐菜單審核原則

依排定月份上傳、經營養師審核。
3.設備維修保養:設備檢修維護-鍋爐、爐灶等。
4.廚房環境衛生維護:壁癌、風扇積塵、病媒蚊防

治、水質(水塔清洗)等。



廚房建築物有對外開口，亦有病媒或小動物進出



防蟲簾未能有效阻隔 空氣門(或防蟲簾)正常使用





紙箱入庫，易積藏病媒蟲卵



改善後



供餐中準備-
食材驗收(約需30分鐘)

1.逐一確認食材與菜單無誤。
2.逐一確認食材數量及品質無虞。

大校廚房:7:00~7:30
小校廚房:7:30~8:00







驗收食材
異常處置



供餐中準備-
前處理(約需60~90分鐘)

1.分槽流水清洗、削皮、切丁(塊)(絲)(段)。
2.小量檢視，去除雜質、菜蟲、異物。
3.前處理好食材，另以乾淨塑膠袋包覆
(籃子分顏色區分)、(要有墊底籃或推車，勿置地面)

4.刀具、砧板生熟食區分。
5.生鏽器具(刀、開罐器汰換)。

大校:7:30~9:00

小校:8:00~9:00



< 三槽式清洗>
˙ 不同類食品（蔬果、肉品、魚貝類等）應各
有其專用清洗槽分開處理，並充分清洗以避免
交叉污染。

˙ 若只有一個處理區時，應分時段處理各類生
鮮食品，其先後順序以乾貨、蔬果類、肉類、
魚貝類為原則，且各類食品清洗後，應消毒及
清洗水槽。





供餐中準備-
烹煮(約需90分鐘)

時間:9:00~10:30



徹底加熱：食品中心溫度超過70℃微生物才容易被消滅。



供餐中準備-
配膳(約需30~50分鐘)

出餐:11:00~11:20



供餐中準備-
供餐(約11:00~11:20出餐)

1.送餐至班級:餐車清潔度、勿置放地面、餐桶蓋好
蓋子。

2.放置定點位置抬餐:離牆離地、位置選擇勿日曬雨
淋或廁所附近、湯桶打翻之風險。



供餐中準備-
午餐留樣





1.供餐班級巡視
2.廚餘處理
3.餐桶清理
4.滿意度調查。

供餐後-



確實清洗午餐 餐具 並整理作業場所 ，並由學校
午餐秘書或 營養師 填寫 學校午餐衛生自主管理
檢核表 附件 3) 。

供餐後-





每週進行廚房容器清潔衛生檢查表 附件 5 )，
並確實紀錄。

供餐後-





1.確保食品來源的安全性-------第一道防線

2.庫房管理--------------------第二道防線

3.廚房從業人員個人衛生-------第三道防線

4.廚房環境與設備器具的清潔---最後一道防線

「從頭做起、嚴格把關」




