
食材選購驗收儲存



廚房管理、驗收、安檢、衛生流程

食材選購及儲存事項

食材管理

食材驗收流程

生產流程

食品安檢

廚房環境衛生管理



食材採購及儲存

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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水果類
舉例: 橘子、柳丁、芭樂、木瓜、芒果、楊桃
、蘋果、葡萄、梨、香蕉、柑枯、檸檬、蕃
茄。柚子、文旦等。

選購辨別法:果皮完整、顏色鮮艷、沒有斑痕
、成熱適度、果體堅實、無斑點、水份充盈
、無腐爛、蟲咬或破傷現象。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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簡報者
簡報註解
常見症狀?噁心、嘔吐、腹瀉、下痢、寒顫、頭痛



水果類
保藏方法: 除去塵土及外皮污物，保持乾淨，
用紙袋或多孔的塑膠袋套好，放在冰箱下層
或陰涼處，趁新鮮食用，儲存愈久，營養損
失愈多。

注意事項: 吃前清洗最重要，即使是橘子或香
蕉也應清洗後再剝皮。 以生吃為原則，如欲
烹調，時間要短。
‧去果皮或切開後，應立即食用。水果打汁，
維生素C容易氧化破壤．應儘快飲用。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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簡報者
簡報註解
常見症狀?噁心、嘔吐、腹瀉、下痢、寒顫、頭痛



蔬菜類
選購辨別法: 

莖葉鮮嫩肥厚、葉面光潤、型態完整、沒有斑
痕、破裂、無枯萎、有生氣、有彈性、莖部
豐碩、斷口部分水份充盈，無附著泥土。

瓜類要選色澤鮮美、果實飽滿、表皮無斑點。
菜根要選有光澤、無傷痕、皮不乾縮、肥嫩
圓實、新鮮甜美者。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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簡報者
簡報註解
營養價值: 　 主要提供維生素、礦物質及纖維素。一般新鮮蔬菜以深綠色、深黃色所含營養素較多。 舉例: 　 ‧綠色蔬菜:如菠菜、空心菜、青江菜、油菜等。 �‧黃紅色蔬菜:如胡蘿蔔、南瓜等。 �‧其他蔬菜:如萵苣菜、包心菜、花菜、大白菜、黃瓜、青辣椒、洋芋、洋蔥，各種莢豆、筍、菇類等。



蔬菜類
保藏方法: 如同水果類，除去敗葉塵土及污物
，用紙袋或多孔的塑膠袋套好，放在冰箱下
層或陰涼處，趁新鮮食用，儲存愈久，營養
損失愈多。

注意事項: 烹調前洗去塵土、沙及蟲等，不易
清洗之蔬菜應將葉片拆開，用清水沖洗。
烹調前才洗切，即先洗後切，以免營養流失
油熱或水滾後才下鍋，用大火炒煮之，時間
要短，水盡量少放，以保持其鮮綠

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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簡報者
簡報註解
營養價值: 　 主要提供維生素、礦物質及纖維素。一般新鮮蔬菜以深綠色、深黃色所含營養素較多。 舉例: 　 ‧綠色蔬菜:如菠菜、空心菜、青江菜、油菜等。 �‧黃紅色蔬菜:如胡蘿蔔、南瓜等。 �‧其他蔬菜:如萵苣菜、包心菜、花菜、大白菜、黃瓜、青辣椒、洋芋、洋蔥，各種莢豆、筍、菇類等。



蔬菜類
‧衡量食用人數每次烹調一餐之量，不要一熱再
熱，營養又遭破壞。

冷凍蔬菜可按包裝上的說明烹調之，不用時
保存於冰箱，已解凍者不可再凍。
貴的菜不一定就是營養成分高，可視菜價及
家人口味而選購。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類

8

簡報者
簡報註解
營養價值: 　 主要提供維生素、礦物質及纖維素。一般新鮮蔬菜以深綠色、深黃色所含營養素較多。 舉例: 　 ‧綠色蔬菜:如菠菜、空心菜、青江菜、油菜等。 �‧黃紅色蔬菜:如胡蘿蔔、南瓜等。 �‧其他蔬菜:如萵苣菜、包心菜、花菜、大白菜、黃瓜、青辣椒、洋芋、洋蔥，各種莢豆、筍、菇類等。



穀類
選購辨別法:

穀粒堅實，均勻完整，沒有發霉，

無砂粒、蟲等異物。

麵粉粉質乾爽，無異味異物或昆蟲，色略帶淡黃色

米愈精白，維生素及礦物質愈少。

甘藷、馬鈴薯、芋頭外表要清潔完整，堅硬肥大，
無芽無損傷，無感染黴菌。
‧選購小包裝製品並注意標示及製造日期。
‧現有推廣之小袋裝米，保鮮度甚佳，可多採用

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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簡報者
簡報註解
營養價值: 　 主要提供維生素、礦物質及纖維素。一般新鮮蔬菜以深綠色、深黃色所含營養素較多。 舉例: 　 ‧綠色蔬菜:如菠菜、空心菜、青江菜、油菜等。 �‧黃紅色蔬菜:如胡蘿蔔、南瓜等。 �‧其他蔬菜:如萵苣菜、包心菜、花菜、大白菜、黃瓜、青辣椒、洋芋、洋蔥，各種莢豆、筍、菇類等。



穀類

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類

保藏方法: 放在密閉、乾燥容器內，置於陰涼處
。
勿存放太久或置於潮濕之處，以免蟲害及發霉
馬鈴薯等塊莖類如同水果蔬菜，清潔後用紙袋
或多孔膠袋套好放在陰涼處。
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簡報者
簡報註解
營養價值: 　 主要提供維生素、礦物質及纖維素。一般新鮮蔬菜以深綠色、深黃色所含營養素較多。 舉例: 　 ‧綠色蔬菜:如菠菜、空心菜、青江菜、油菜等。 �‧黃紅色蔬菜:如胡蘿蔔、南瓜等。 �‧其他蔬菜:如萵苣菜、包心菜、花菜、大白菜、黃瓜、青辣椒、洋芋、洋蔥，各種莢豆、筍、菇類等。



穀類
注意事項: 淘米、洗米次數不要過多，且勿用
力搓揉。
‧多選擇糙米，不要買太精白的食品，除減少
營養份外，可能被摻入外來有害物質。
‧多種穀類和花生，保存不當時，易發黴產生
黃麴毒素，故需注意外觀。
‧馬鈴薯、蕃薯發芽，或感染黴茵時，就會含
有毒素，切勿食用。
‧調理好的穀類食品，最好趁熱食用。
‧購自有信譽的商店或販賣店。
‧購買回來後，若發現品質不良時，不可食用
。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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簡報者
簡報註解
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油脂類
(1)植物油:
沙拉油、花生油、玉米油、米糠油、紅花子
油、椰子油、黃豆油、人造奶油和香酥油等
。
(2)動物油:
豬油、奶油、魚油、家禽類之油脂等。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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油脂類
選購辨別法: 油質澄清，無沉澱及泡沫，無異物
、異味。
‧包裝密封完整，無破損，鐵質容器不生銹
‧標示清楚，注意有效日期
‧購自信譽可靠的廠牌及商店
‧選小包、不要買散裝及來源不明的廉價油
‧選購時要特別注意，不可有酸敗情形

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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油脂類
簡單試驗: 聞起來無油臭及酸敗味。
‧放入鍋中加熱不起泡者。
‧麻油香味濃保存方法: 放置於陰涼處 ，勿放
在火爐邊，不用時罐蓋蓋好，於有效期限內
使用完。

注意事項: 油勿燒的太熱(冒煙)。
‧用過的油，不要倒入新油中，炸過的油以炒
菜為宜，儘快用完，勿反覆使用，顏色變黑
、質地粘稠，混濁不清而有氣泡者，不可再
用

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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當油炸油品質達到下列四項指
標之一時，即可認定不符

１、發煙點溫度低於170℃時（亦即
油炸油於低溫時即已冒煙）。

２、油炸油色深且又粘漬，具油耗味
，泡沫多、大有顯著異味且泡沫面
積超過油炸鍋二分之一以上者。

３、酸價超過2.0（mgKOH/g）。

４、油炸油內之極性物質含量達25
％以上者。 15
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油脂類

食用油品在油炸食物時，溫度太高，油脂
就會氧化劣變，產生大量的自由基與聚合
物質，部分研究認為恐會影響健康。

反覆油炸（回鍋油），油脂反覆的氧化劣
變，對健康危害機會越大，提醒大家在用
油加熱不管是油炸或煎炒時，如有薄煙剛
起時，即應降低加熱溫度，較能確保油煙
不直接影響健康。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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魚類
皮膚光潤、肉色透明、肉質堅挺有彈性，鰓色
鮮紅，眼珠光亮透明，鱗片平整固著有光澤
，腹部有彈性，無傷痕，無惡臭。冷凍品應
無解凍現象。活貝之殼不易啟開，外觀正常
無異味。

除去鱗鰓內臟、沖洗清潔、瀝乾水份，以清潔
塑膠袋套好，放入冰箱凍結層內凍藏，但不
要儲放太久。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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簡報者
簡報註解
營養價值: 　 主要提供維生素、礦物質及纖維素。一般新鮮蔬菜以深綠色、深黃色所含營養素較多。 舉例: 　 ‧綠色蔬菜:如菠菜、空心菜、青江菜、油菜等。 �‧黃紅色蔬菜:如胡蘿蔔、南瓜等。 �‧其他蔬菜:如萵苣菜、包心菜、花菜、大白菜、黃瓜、青辣椒、洋芋、洋蔥，各種莢豆、筍、菇類等。



簡單方法來判斷魚的新鮮度
 訣竅1 眼睛看

表皮和魚鱗：表皮和魚鱗要完整，整齊貼身沒有脫落，並
且魚體上的黏膜保存愈完整愈新鮮。
魚眼睛：眼珠透明、光亮、飽滿是新鮮魚。

 如果眼睛出現綠色，可能是養殖池裡加了過多的孔雀綠。
孔雀綠是染料，也是殺菌劑，是用來治療寄生蟲和細菌感
染。吃下孔雀綠的水產，會造成肝臟的負擔，有致癌的風
險，已經被許多國家禁用。

 魚鰓：魚鰓色澤鮮紅或偏紫紅色是正常的。

 訣竅2 鼻子聞

 有土味的魚，是在魚塭養大的，此外，淡水魚的土味也會
比較重。可是如果還伴隨著藥水味，那可能是抗生素的味
道。 19



簡單方法來判斷魚的新鮮度
 訣竅3 手指壓

 用手指按一下魚身，肉質堅挺富有彈性的魚體比較新鮮。

 訣竅4 勤快問

 賣魚的通常都知道魚從哪裡來、怎麼來的，誠實的銷售者
應該對自己賣的產品有信心，不怕消費者提問。消費者多
問一些問題，一方面累積知識，一方面還可以跟老闆、店
員建立交情。

 訣竅5 安全保鮮趁早吃

 新鮮的魚除去魚鰓及內臟、刮去魚鱗後，用清水沖洗乾淨
，裝入保鮮袋後，再放入冰箱中冷藏。如果買的是冷凍魚
，通常都已經處理好了，不必再經過這些手續，只要放入
冰箱，兩天之內下鍋，才能保障鮮度和品質。如果買的是
溫體魚，極有可能是已經被解凍過的，最好不要再冷凍保
存，趁早吃掉是最好的。 20



如何辨識CAS?

1.原料以國產品為主

2.衛生安全符合要求

3.品質規格符合標準

4.包裝標示符合規定 21



豆製品
無酸臭或粘液

有豆香味

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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奶類

鮮乳為乳白色的液汁，包裝良好無破損，無分
離及沈澱現象，無酸臭味、濃度適當、不凝
固、搖晃時不會產生很多泡沫，乳汁滴在指
甲上形成球狀。不含任何粒狀或塊狀固體物
，氣味良好無酸味、無脂肪臭、脂肪不分離
、無夾雜懸浮物

冷藏放置4。--7。C最宜。

水果類
蔬菜類
穀類
油脂類
魚類
肉類
豆類
奶類
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購買肉品及儲存注意事項



















二、食材管理

 確保用餐品質及安全

(1)要求廠商選購信譽良好的產品。

(2)食材需有CAS、GMP優良冷凍食品或符合國家檢驗標準之產品

(3)豆製品、麵製品及乾貨等食材，若無CAS、GMP標誌，則要求

廠商先行送至衛生局化驗，檢驗合格方可使用。

 檢查內、外包裝

檢查內、外包裝是否標示清楚、符合規定，產品有效日期是否

在三分之一以內。

 官能品評

檢查產品是否有異味或冰晶之現象。



三、食材驗收流程

採 購 部 門 驗 收 學 校 駐 點

營 養 師

午 餐

執 行 秘 書

各 類

食 材

※備註：

1.依市府訂定之原物料驗收紀錄表，逐項進行驗貨，貨

品無法符合採購標準當日予以退貨。

2.檢體：每日餐點成品樣本分別採樣裝置於密封口袋，

並冷藏48小時。



冷凍、冷藏食品（含肉品、蔬菜類、調
理食品及水產品）

1.產品採購須選擇包裝袋上印有CAS標章及產品編
號或GMP或HACCP之證明，標示內容應符合食
品衛生管理法規定。畜禽品應符合中央畜產會公告
檢驗合格率達100%之廠商。

2.進貨包裝應密封完整，不得有破損、拆封及改包裝
，產品無解凍或乾燥脫水現象，外觀良好，色澤正
常，不得附有雜物，無變質及異味。包裝須明顯標
示產品名稱、製造日期、有效期限或保存條件。若
發現竄改日期，則取消廠商供貨資格並終止合約，
並移送司法機關偵辦。

3.供應商不可自行將冷藏品凍結混充冷凍品，必須依
原廠出廠標示儲存及供貨。



續前

4.供應商販賣場所須衛生條件良好，產品置冷藏(＜
7℃)、冷凍庫(＜-18℃)儲存販售，運送過程必須用
冷藏或冷凍控溫車，運輸車並須維持清潔無異味。

5.產品儲存或運輸過程中，不得有解凍或反覆解凍之情
形，解凍後滲出液不得超過總重之百分之五，若驗收
後發現食品品質不良，廠商須無條件立即退回更換。

6.水產品須堅硬結實無冰晶現象。

7. 冷凍品距有效期限不得少於三個月，進貨當日冷藏品
距有效期限不得少於三天(有效期限5~7天)。



生鮮肉品（豬、雞、鴨）

1.須為中華民國國內生產之產品。

2.肉色正常，無異味，無黏液。

3.生鮮肉品（豬、雞、鴨）必須提供合格屠宰
證明，豬肉商如具有台灣生鮮豬肉
TFP(Taiwan Fresh Pork)標章附證明為更
佳。

4.供應商分切及儲存場所的衛生條件良好，運
輸過程產品應覆蓋，運輸車須維持清潔無異
味。



補充說明

1.廠商須不定時查訪上游供應商。

2.每學期機關保有隨機抽肉品檢驗○次
之權力，檢驗費用由廠商支付

，肉品中不得檢出β-受體素及一般常檢
出的動物用藥，一旦檢驗不合格立即終
止合約。

3.廠商須接受機關不定期檢驗及查訪。



蔬菜及水果類

1.須提供轄區果菜公司農藥殘留檢驗合格證明及產銷
履歷農產品標章（TAP）者或來源證明。

2.廠商供應之薑、蒜請切絲或攪碎。

3.蔬菜泥土須去除乾淨，供應當令盛產之產品
為主，品質皆經過挑選之優級品，新鮮、衛
生。不得有敗壞、蔬菜太老、大小差異太大
等狀況，若影響機關供應數量及不符品質要
時，廠商須立即無條件退回更換；蔬菜供應
種類一週內不得重複。



續前

4.供應機關之水果應採當令，品質須新
鮮、衛生。不得有水傷、敗壞、不熟或
過熟、腐爛、發黴及水果大小差異太大
等狀況。水果差異達單體二分之ㄧ，且
影響機關供應數量及不符品質要求時，
廠商須立即無條件退回更換；水果供應
種類一週內不得重複。

5.供應機關之水果，須以個人份量妥善
分明處理；水果重量以供應1份為原則



豆類製品、麵類製品及素食加
工品
1.供應商應提供各項產品來源證明。產品外觀
應完整正常、無異味、無油耗、無黏液及無
漂白。

2.產品不應有防腐劑、非法色素、雙氧水，使
用之食品添加物應符合食品衛生管理法之規
定。

3.包裝應完整不得有破損、污染。

4.生鮮豆製品進貨當日距有效期限不得少於3
天或產品應於有效期限1/3以內，如超過須
無條件立即退回更換。



蛋類（生鮮蛋品、皮蛋、鹹蛋及殺菌液蛋）

1.如生鮮蛋品為CAS產品，必須選擇包裝上印
有CAS標章者(台灣優良農產品)，不得有仿
冒品，進貨當日全蛋距有效期限不得少於7天
，進貨當日液蛋距有效期限不得少於3天。

2.如生鮮蛋品為洗選蛋時，應標示品名及製造
日期，且進貨當日距製造日期不得多於3日。

3.蛋籃及運輸車必須維持清潔無異味。

4.蛋殼應粗糙無破損且外表清潔，蛋殼厚、比
重大，色澤正常無異味。



調味品及雜貨類（如沙拉油、糖、醬油等）

1.須採用檢驗合格或合法登記之工廠產品，不得使
用包裝不完整及未經檢驗合格之產品。

2.供應機關之雜貨類，不得發黴、發潮、異味等現
象。

3.供應機關調味品及雜貨類標示距離有效日期必須
達1/3以上，如超過須無條件立即退回更換。

4.使用油炸調理時須使用有GMP證明之油炸專用
植物油。

5.完整包裝標示應符合食品衛生管理法食品標示及
廣告管理之規定。



四、生產流程

食物驗收

魚肉生鮮類
魚肉類

清洗台

廚 房

烹調區

烹 飪

煮煎炸炒

按校、班人
數分裝餐盒

蔬 菜 類
蔬 菜 類

清 洗 台

搬 運 至

廚 房

烹調區

搬 運 至
煮湯蒸飯

按校、班人
數分裝餐盒

裝車 運送至兩校

搬運至

餐具回收 廚房清洗區

(洗碗區)

消毒櫃

消 毒

隔天使用前
取出並清洗

公司將食材送至學
校



五、食品安檢

類 別 檢 驗 項 目 備註

蔬菜類
農藥殘留（合作廠商檢驗）

農藥殘留（逸慧實業有限公司） 備有檢驗儀器

豆製品
已二烯酸、苯甲酸、去水醋酸 廠商自主管理〈衛生局檢驗〉

過氧化氫 學校抽驗

乾貨類
已二烯酸、苯甲酸、去水醋酸 廠商自主管理〈衛生局檢驗〉

過氧化氫 學校抽驗

麵 類
已二稀酸、苯甲酸、去水醋酸 廠商自主管理〈衛生局檢驗〉

過氧化氫 學校抽驗

餐 盒 生菌數、大腸桿菌或大腸桿菌群 食研所檢驗



六、廚房環境衛生管理

編 號 環 境 衛 生 維 持 項 目 頻 率

01 泡鞋池清潔 每天

02 冰箱清潔 每週一次

03 乾料庫房清潔 每天

04 驗收區、蔬果前處理區、魚肉前處理區清潔 每天

05 烹調區、熟食區、洗滌區、自動洗碗區清潔 每天

06 截油槽清潔 每天

07 洗手間清潔 每天

08 車輛清潔 每天

09 垃圾及廚餘回收 每天

10 廚房環境內、外大掃除 每週一次



實際執行狀況～驗貨



實際執行狀況～清洗



實際執行狀況～切割



實際執行狀況～烹調



實際執行狀況～分裝運送



實際執行狀況～班級用餐



















地面：未保持清潔，囤積納垢



地面：有侵蝕情形



未保持清潔，
有積塵、納垢

等情形



排水系統設置不良



工作台面或調理台面未保持達二百米燭光以上

未設燈泡



爐灶上方有2個燈泡無燈罩



報紙污染



配管外表之塵埃未定期清掃，易污染食品。



配管不潔
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