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訪視內容(1)

1.簡報

2.訪查午餐廚房等設施及運作過程

3.查閱資料與訪談

4.綜合座談



訪視內容(2)

1.午餐製備衛生自主管理

2.午餐供應機制

3.供餐狀況、滿意度與追蹤改善

*學校午餐輔導訪視所需資料清單

*學校午餐輔導訪視紀錄表

*各項目相關資料表格，分類以資料夾彙整查閱



團體膳食製備



團體膳食 (Quantity food)

一群膳食工作者從事於製備大量食物，並以此
食物及附帶勞務提供於顧客

團體指學校、軍營、工廠、農場、公司、醫院
、機關、社團、餐廳等

菜單設計、採購、驗收、貯存、撥發、前處理
、製備、配膳、配送、善後等過程

提供衛生安全、營養、美味、合理價格的餐食
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菜餚製備流程圖---餐飲服務業七大供膳型式





•作業區依照清潔度要求不同，區分為：

–清潔作業區：配膳區。

–準清潔作業區：烹調區、煮飯區。

–緩衝區：冷藏庫、冷凍庫、乾物料室、出貨區、
包材室。

–一般作業區：前處理區(驗收區)。

– 除以上區域以外之區域：非作業區。



•時間、空間區隔

•廠區內區隔，防止動線的交叉污染

•人員作業行進方向由清潔度高處往清潔度低處行進
(人流:乾淨→髒)

清潔作業區→準清潔作業區→(緩衝區→)一般作業
區→非作業區。

•食物行進方向由清潔度低處往清潔度高處行進：
(物流:髒→乾淨)

非作業區→一般作業區→(緩衝區→)準清潔作業區
→清潔作業區。

作業場所作業動線規劃





廚房入口建議增設泡鞋池



衛生管理(從業人員)

1.工作時穿戴整潔工作衣帽(鞋)，必要時應戴口罩。

2.手部應經常保持清潔。

3.若以雙手直接調理不經加熱即可食用之食品時，

應戴消毒清潔之不透水手套，或將手部澈底洗

淨及消毒。

4.從業期間應接受衛生講習及健康檢查。

5.應有衛生管理專責人員，專責每日衛生檢查工作。



廚房動線凌亂有交叉汙染之虞



廚房動線以時間區隔



衛生管理(設備與器具)

*刀具、砧板、器具：生熟食分開使用，避免
交叉污染

*食物密封、加蓋

*易清洗、不納垢、無毒材質製品(不鏽鋼製品)

*專區使用

*離牆離地所有食品盛裝容器置於地上至少5 公分以
上，如需要時使用墊底籃（藍色洞籃），使食品盛
裝物不與地面接觸。



廚房用具未依使用用途分類使用



菜籃未離地墊高放置



器具離地墊高放置



鍋具未離地墊高放置



器具採用不鏽鋼製品



廚房器具須每日清洗



衛生管理(建築與設施)

*地面應隨時清掃，保持清潔

*排水系統應經常清理，保持暢通，不得有異味

*牆壁、支柱與地面：應保持清潔，不得有納
垢、侵蝕或積水等情形。

*樓板或天花板：應保持清潔，不得有長黴、
成片剝落、積塵、納垢等情形



地面、排水系統相當清潔



地上磁磚部分破裂脫落



廚房地面磁磚部分積水



*出入口、門窗、通風口及其他孔道：應保持清
潔，並應設置防止病媒侵入設施。

*排水溝為不鏽鋼並裝設濾網，每日器具清洗作業
完畢後，打開溝蓋加以沖洗。再清除截油槽之
濾渣，並將濾網、槽壁刷洗乾淨。

*裝設紫外線殺菌燈。

*保持通風、排氣良好。

衛生管理(建築與設施)



紗網不全，蚊蟲易進入



衛生管理(建築與設施)

作業場所照明度
* 工作檯面或調理檯面保持 200LUX以上，燈管、
燈罩保持清潔



衛生管理(建築與設施)

洗手消毒設備

*洗手處所應有標示洗手圖示或掛圖

*作業人員要遵守洗手掛圖之步驟，從手指、手掌到

手肘確實清洗(包括可能碰觸到食物的地方)。

*洗手處所應備有效清潔劑或肥皂





衛生管理(食材貯存與管理)

冷凍、冷藏管理

*冷藏食品溫度: 攝氏0℃ - 7℃

*冷凍食品溫度: 攝氏 -18℃以下

並可由凍庫外部檢視溫度及保持清潔

*冷凍(藏)庫應設層架管理

食品物料、半成品等分類、分區置放

不放地面、先進先出，標示入庫時間

*冰箱盛裝食物不得超過最大裝載線或最大裝載量，

以保持冷凍、冷藏之效果







*乾貨類食品物料存放場所須通風良好、乾燥、清潔，
並設層架分類、離牆、離地管理，以先進先出為原
則，不可有過期食材，入庫須標示日期。

*乾料庫溫度需維持在20~25℃；濕度維持在40~60﹪，
每日檢查並記錄之。

衛生管理（食材貯存與管理）



溫溼度紀錄





溫溼度紀錄



乾料庫食品未專區置放且放入非食品物品



乾庫分區置放，食物入庫時間標示清楚



已拆封醃漬物品未存放冷藏庫



產品未有標示



冷藏庫食材未加墊或墊底籃



午餐留樣(專區置放)



午餐留樣紀錄



衛生自主檢查



清潔用品分區置放

衛生管理(清潔用品)



清潔用品需分區置放

衛生管理(清潔用品)



衛生管理(建築與設施)

*截油設施應保持清潔並定期清洗

*定期消毒作業且確實執行



截油設保持清潔並定期清洗(發酵/氣味)



定期清潔



午餐供應機制

*校群溫感器及運輸行動裝置之使用及確實上傳

資料

*群長建立即時通訊聯繫網絡，以提供聯盟學校

諮詢服務

*群長學校營養師或午餐專案經理人協助聯盟學

校事項

*對於食品中毒事件定有緊急救護措施或處理

流程



攝食狀況、滿意度與追蹤改善

*學校午餐供應菜色、午餐相關收入、學年度午餐食
材平均支出

*討論校群菜單機制，並定期公布菜單

*定期了解學生攝食狀況及滿意度，並了解原因及提
出後續追蹤改善紀錄



飲食衛生原則

清潔:清潔的場所、雙手、器具與設備

熟食生食分開處理:避免交互污染

烹煮:每種食物都須煮到適當的溫度

適當保存於安全溫度帶(冷藏或熱存)

安全管控的動線(人員、食物)



結語
•從業員工衛生(個人、教育、專人管理)

•作業場所動線規劃(人流、物流)

•作業專人管理、記錄

•作業管理

–離地、專區專用、避免交叉污染、確實清潔

•設備管理

–清潔、定期維修

•原料貯存管理

–先進先出、專區、標示清楚、溫溼度管理



最後

祝福大家

事事順心 日日好日


