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食材驗收技巧經驗分享

朱倖槿 營養師
臺中市清水國小

圖片來源:畜產品三章一Q辨識與驗收



1. 驗收學校午餐食材前
要準備下列哪些資料?

A.訂購單B.驗收紀錄表

都不用準備

 A

 A+B

 B

2CAS網站/106年學校午餐食材驗收教學影片後測問卷



2. 下列項目何者是驗收時
要準備之工具以協助驗收?

溫度計

磅秤

驗收紀錄

以上皆是
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3. 學校午餐食材驗收表格
要記錄下列哪些項目?

A.供應廠商名稱 B.有效日期/製造日期及有效期限
C.數量或重量 D.品名

 AB

 BC

 AC

以上皆紀錄
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4. 下列午餐食材到貨
溫度何者錯誤?

冷藏雞腿丁5℃

冷凍魚片-19 ℃

冷藏蛋液6 ℃

冷凍豬肉片3 ℃
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5. 有關下列豬肉類食材驗收的
敘述何者錯誤?

 驗收時要確認有效日期(或製造日期及有效期限)

 需核對重量及部位的規格是否與訂購單一致

 如果使用具有驗證標章的食材可將驗證標章編號紀錄於

驗收紀錄單

 驗收時只需確認色澤是否正常，不必確認規格是否正確
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6. 有關下列各類食材驗收的
敘述何者錯誤?

 豬肉類驗收時要觀察肉類的顏色，是否有瘀血現象

 蔬果類驗收時需確認外型及色澤是否正常，沒有凋萎、
黃葉、蟲害、變黑及腐爛的情況

 蛋殼有糞便只要除去糞便即為新鮮的蛋

 冷凍魚類驗收時，其氣味應無腐臭或異味
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7.學校營養午餐推行三章一 Q，
是下列那一種組合？

①臺灣有機農產品，CAS 台灣優良農產品，食品 TQF，進口
食品 QR Code

②食品 TQF，產銷履歷農產品（TAP），CAS 台灣優良農產
品，進口食品 QR Code

③食品 TQF，臺灣有機農產品，CAS 台灣優良農產品，臺灣
農產品生產追溯的 QR Code

④臺灣有機農產品，產銷履歷農產品（TAP），CAS 台灣優
良農產品，臺灣農產品生產追溯的 QR Code

8112年 第 一 次 專 門 職 業 及 技 術 人 員 高 等 考 試 營 養 師 、 護 理 師 、 社 會 工 作 師 考 試 試 題-團體膳食設計與管理



8.關於驗收工作內容的敘述，
下列何者正確？

①驗收需照單全收

②驗收的標準是依據採購的標準規格

③檢視食材品質若等級不符合，則修改採購單

④將所接收的貨品品名與驗收數量填入採購單

9109年第一次專門職業及技術人員高等考試中醫師考試分階段 考試、營養師、心理師、護理師、社會工作師考試試題-團體膳食設計與管理



9. 下列哪些為驗收退換貨的條件?
A. 規格與訂貨單需求不符合
B. 驗收時冷藏或冷凍品溫度未達要求
C. 逾期食品
D. 發票未送達

 ABD

 ABC

 ACD

 BCD
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10. 正確的驗收流程為何?
A. 移到廚房或庫房
B. 接受進貨或退貨
C. 查對送貨單或發票
D. 依訂單進行驗收
E. 完成驗收紀錄

 DCBEA

 DECBA

 CABDE

 CDEBA
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團體膳食的定義
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1. 針對特定人士，供應量為100人以上或一日250人以上提供之
餐食服務。

2. 因為供應量大，因此需要事先計劃、策略、制度與組織，以為
配合。

3. 團體膳食是一群受過專業訓練及有組織的膳食專業供應人員，
從事大量食物製備的菜單設計、食物採購、烹調製備與供應之
作業。團體膳食規劃與實務 - 五南圖書



13圖片來源:三章一Q畜產品驗收及相關不符合案例說明
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食材驗收
1.對採購的食材，加以檢視並決定接受與否的例行性工作

2.是預防危害進入學校午餐的第一步把關
→須嚴格謹慎執行驗收工作

我們無法讓不合格的食材變安全

在接受任何的食材前
必須確認允收的食材是安全的

圖片來源:三章一Q畜產品驗收及相關不符合案例說明



驗收前準備工作
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1. 驗收人員接受教育訓練，具備專業驗收知能。

2. 良好的驗收工作環境

❶適當的地點

❷足夠的空間

❸光線充足

❹容易維持清潔的地面

❺距離貯存的庫房與廚房近

❻退貨物品要有放置保存的地方

❼足量的食材盛放容器

遠離廢棄物處理區或污染源；

在一般作業區驗收

圖片來源:學校午餐三章一Q畜禽產品驗收實務工具書

一般作業場所之光照度應達一

百勒克斯(Lux)以上，使用之

光源，不得改變食品之顏色；

食品上方之照明設備，應有

防護設備；照明設備保持清潔。



驗收前準備工作
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3. 貨到隨即驗收

✓ 避免食材或餐點在常溫下放置過久，影響品質新鮮度與安全性。
✓午餐成品在中午供餐前進貨。

4. 詳細的訂購單(菜單)

5. 驗收規格說明書(契約書)

6. 驗收工具

磅秤、尺、溫度計、刀具、推車、抽樣工具、標籤紙、筆、
紀錄表、簡易檢測試劑、相機等。

圖片來源:學校午餐三章一Q畜禽產品驗收實務工具書



驗收前準備工作

驗收工具 簡易檢測試劑:過氧化氫、皂黃、瘦肉精
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食安青年軍－瘦肉精快篩檢驗教學影片食安青年軍－過氧化氫＆皂黃快篩教學示範



驗收時注意事項
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1.留意運輸車輛的溫度與清潔度(食品良好衛生規範準則第8條)

運輸用之車輛及
容器，定期清理，
不得有結霜或
結露現象，
並保持清潔衛生。

產品堆疊時，
保持穩固，
並維持空氣流通。

收貨、裝貨、理貨
及卸貨儘速完成，

避免發生運輸設備
廂體及容器或產品
之溫度劇烈變動。

1. 2. 3.



驗收時注意事項
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1.留意運輸車輛的溫度與清潔度(食品良好衛生規範準則第8條)

運輸過程中，
避免溫度劇烈變動；
食品有遮蔽、覆蓋
或其他適當管理之
措施。

具冷凍或冷藏功能之運輸設備廂體，
裝載訂有保存溫度之食品原材料、
半成品或成品者，於每日收貨、裝貨、
理貨或卸貨時，抽測運輸設備廂體內
環境溫度，並作成紀錄。

4. 5.



驗收時注意事項
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1.留意運輸車輛的溫度與清潔度(食品良好衛生規範準則第8條)

裝載冷凍食品之廂體，
不得高於攝氏負十二度。
裝載冷藏食品之廂體，
不得高於攝氏七度。

同時載運可能污染原材料、
半成品或成品之其他物品者，

設置防止交叉污染之措施；
其未能防止交叉污染者，
不得同時載運。

6. 7.



驗收時注意事項
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2.墊底籃顏色盡量一致，避免混用造成交叉汙染

3.核對出貨單與訂購單(菜單)

4.包裝及標示檢查
外包裝完整無破損，包裝食品標示須符合食安法第22條規定

散裝或經分裝食品須標示「品名」及「原產地」

禁止使用含基改生鮮食材及其初級加工品

三章一Q可溯源食材:CAS產品內外包裝都須有CAS標章



驗收時注意事項
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4.包裝及標示檢查- 三章一Q可溯源食材

圖片來源:畜產品三章一Q辨識與驗收
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圖片來源:https://reurl.cc/XG51zj

農業部從 2017 年起鼓勵學校午餐使用具備三章一Q【有機、產銷履歷(TAP)、
優良農產品(CAS)或溯源農（水、畜）追溯條碼】的農產品，讓孩子們從小培養
低碳飲食習慣！覆蓋率到2023年底約 98.36%！
❶食材補助：學校午餐採用國產可溯源食材補助，每人每餐 10 元，偏鄉14 元
❷雜糧：紅豆、花生、甘藷及冰烤地瓜等雜糧採用有機與產銷履歷產品
❸短期葉菜類：12項短期葉菜類納入三章一Q範疇應使用有機或產銷履歷農產品



24
圖片來源:https://reurl.cc/XG51zj



25圖片來源:https://reurl.cc/Gj0kM3



26圖片來源:https://reurl.cc/5vYbkG

友善耕作狹義來說就是不使用化學藥劑(例如:化學肥料、農藥)的農耕方式，
改變以往慣行農法過度破壞農業自然環境及農藥殘留疑慮之模式，是友善
自然生態的一種農耕方式。友善環境及有機耕作均能維護水土資源、自然
生態環境及生物多樣性，促進農業資源永續利用外，又可以保障消費者
吃的安全，惟目前有機耕作因成本過高，且有機認證門檻較嚴格，故目前
多先以宣導推動友善耕作，進而慢慢擴大有機耕作面積。



27圖片來源:https://reurl.cc/Wx9499
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圖片來源:https://reurl.cc/Wx94m9



29圖片來源:https://reurl.cc/Wx94m9



30圖片來源:三章一Q畜產品驗收及相關不符合案例說明



31圖片來源:三章一Q畜產品驗收及相關不符合案例說明



32圖片來源:https://reurl.cc/Gj0kM3
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圖片來源:https://reurl.cc/Wx94m9
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圖片來源:https://reurl.cc/Wx94m9



品名
內容物名稱
淨重、容量或數量
食品添加物名稱
製造廠商或國內負責廠商名稱、電話號碼及地址
原產地(國)
有效日期
營養標示
含基因改造食品原料
其他經中央主管機關公告之事項等 35

包裝食品標示4.包裝及標示檢查-

產品標示須符合食安法第22條規定

驗收時注意事項
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學校衛生法第23條第三項
學校供應膳食其食材應優先採用中央農業主管機關認證之在地優良農業產品，
並禁止使用含基因改造生鮮食材及其初級加工品。

4.包裝及標示檢查

教育部規劃學校供餐不得使用基改之食品範圍如下

驗收時注意事項
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包裝食品含基因改造食品原料者，應標示「基因改造」或「含基因
改造」字樣。包裝食品直接使用基因改造食品原料，於終產品已不含

轉殖基因片段或轉殖蛋白質者，應標示下列之一：

(一)「基因改造」、「含基因改造」或「使用基因改造〇〇」。
(二)「本產品為基因改造〇〇加工製成，但已不含基因改造成分」或

「本產品加工原料中有基因改造〇〇，但已不含有基因改造成分」。

(三)「本產品不含基因改造成分，但為基因改造〇〇加工製成」或
「本產品不含基因改造成分，但加工原料中有基因改造〇〇」。

包裝食品所含非基因改造食品原料，其並存在有國際上已審核通過可
種植或作為食品原料使用屬基因改造者，始得標示「非基因改造」或
「不是基因改造」字樣；

標示「基因改造」、「含基因改造」或「使用基因改造〇〇」須與其他文字
明顯區別，字體長度及寬度不得小於二毫米。

目前取得我國基因改造食品原料查驗登記許可之
品項為黃豆、玉米、棉花、油菜與甜菜。
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4.包裝及標示檢查-

驗收時注意事項

禁止使用含基因改造生鮮食材及其初級加工品

下列何者不屬於黃豆加工製品？
111年第二次專門職業及技術人員高等考試中醫師考試分階段考試、營養師、護理師、 社會工作師考試、試題 -團體膳食設
計與管理

①干絲 ②素雞 ③麵腸 ④納豆



驗收時注意事項
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5.數量檢查
單品或高單價者全數檢查
扣除包裝物、留意廢棄率與包冰率

6.品質檢查
運用視覺、嗅覺與觸覺檢查色澤、氣味與質地
低溫食材量測溫度

冷藏食材中心溫度在7℃以下 ，表面溫度在10 ℃以下
冷凍食材中心溫度在-18 ℃以下，表面溫度在-12 ℃以下
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6.品質檢查-生鮮肉品挑選原則

驗收時注意事項

圖片來源:畜產品三章一Q辨識與驗收
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6.品質檢查-生鮮雞蛋挑選原則

驗收時注意事項

圖片來源:畜產品三章一Q辨識與驗收



驗收時注意事項
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7.填寫驗收紀錄表
內容包含:品名、數量、感官檢查結果、供應廠商、製造廠商、
有效日期、標章(示)及其相關編號資訊

有機農產品 →紀錄「證書字號」
產銷履歷農產品 →紀錄「追溯號碼」
CAS台灣優良農產品→紀錄「產品編號」
生產追溯QRcode →紀錄「追溯編號」

保留國產可溯源食材相關證明以備查驗



表格來源:https://4b1q.coa.gov.tw/ 學校午餐三章一Q專區 43

https://4b1q.coa.gov.tw/
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驗收時注意事項
7.填寫驗收紀錄表(認證標章編號)

溯源農糧產品、溯源水產品、溯源畜禽產品

圖片來源:畜產品三章一Q辨識與驗收

洗選蛋雞蛋噴印溯源

國產生鮮豬肉追溯碼

禽肉屠宰衛生檢查合格標誌追溯條碼



驗收時注意事項

進貨物品拒收原因

✓驗收時冷凍或冷藏品溫度未達要求

✓規格不符

✓多的項目或數量

✓逾期食品

✓包裝不完整

✓標示不完整
45

8.如有退貨需做退貨紀錄

妥善保存

聯絡廠商收回

填寫退貨單

集中，分類管理
放置地點與食材分開，以免被誤用



我們無法讓不合格的食材變安全

在接受任何的食材前
必須確認選購的食材是安全的

46圖片來源:畜產品三章一Q辨識與驗收



資料來源:

高級中等以下學校午餐及校園食品管理工作手冊(110年4月28日修訂)

三章一Q標章(示) 辨識及驗收應注意事項 (行政院農業委員會 )

學校午餐三章一Q畜禽產品驗收實務工具書

畜禽產品三章一Q辨識&驗收

三章一Q畜禽產品辨識及相關不符合案例說明

學校午餐食品安全衛生管理－食材配送與驗收、廚勤人員衛生管理
47


