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政 府 相 關 法 令 標 準

食品衛生管理法

食品良好衛生規範

食品用洗潔劑衛生標準

蔬果食具用洗劑

餐具食物容器簡易檢查



食 品 衛 生 管 理 法

 食品用洗潔劑，係指直接使用於消毒或洗滌食品、食
品器具、食品容器及食品包裝之物質。

• 食品用洗潔劑及經中央主管機關公告指定之食品器具、
食品容器、食品包裝，應以中文及通用符號顯著標示
下列事項︰

一、品名、內容物名稱及重容量 、有效期及不得不實
廣告

二、廠商名稱、電話號碼及地址。輸入者，應

註明國內負責廠商名稱、電話號碼及地址。

三、其他經中央主管機關公告指定之標示事項。



食品良好衛生規範
供應餐飲之營業場所及設施應符合

下列之規定：
一、餐具洗滌場所須有充足之流動自來水，並具有洗滌、沖洗及有效殺菌之三槽

式餐具洗滌殺菌設施；水龍頭高度應高於水槽滿水位高度，以防水逆流污染。

二. 有關前款之有效殺菌係指採用下列方式之一而言：

₡煮沸殺菌法 ₡蒸氣殺菌法 ₡熱水殺菌法

₡氯液殺菌法 ₡乾熱殺菌法 ₡超酸性水法(衛生署函復不 反對使用)

三.  使用之餐具及擦拭用品應保持清潔，並經有效殺菌後妥予存放。食品或與

食品接觸之餐具及擦拭用品，不得以非食品用洗潔劑或不符合飲用水水質標

準之水洗滌。



氯系

氯系：

1. 對金屬具有強烈腐蝕性(無機氯)，

有機氯則無。

2. 具高度的殘留性。

3. 有機物和游離氯結合而降低殺菌效

果(器具要充分洗滌) 。

4. 對細菌殺菌力強，對芽孢菌作用差。



碘化物系

碘化物系：

1. 在酸性溶液中的殺菌力強。

2. 受有機物影響較氯小。

3. 較無侵蝕性。

4. 易造成染色



陽離子型界面活性劑

• 殺菌力強，對革蘭氏陽性菌(金黃色葡萄球菌、以人掌桿菌

肉毒桿菌、產氣夾膜桿菌、李斯特菌)、酵母、黴菌極有
效

• 可高度稀釋

• 可行成制菌薄膜

• 較不受有機物影響

• 受肥皂，陰離子界面活性劑及無機磷酸鹽影響

• 殘留量較難測定

• 受PH值影響酸性下較差



清潔消毒劑的稀釋

‧

多利用有刻度的稀釋瓶或分配器稀釋,罐子用顏色或
要標示清楚。

•稀釋範例:要調配有效值200ppm的氯液,即
1,000,000÷200＝5,000倍,但市售氯液非原液,假
設有效值為10％,則5,000÷10＝500倍(1:500)



食品用洗潔劑衛生標準

•食品用洗潔劑定義

•有害物質限量標準

•使用之香料及著色劑應以准用之食品添加物為限

•標示規定(主要成分化學名稱、適用對象、標準使
用方法、使用注意事項)







餐具食物容器簡易檢查

•澱粉性殘留物檢查法

•ABS殘留物檢查法

•脂肪性殘留物檢查法

•大腸桿菌屬細菌檢查



餐具之洗淨消毒注意事項

餐具的材質

餐具洗淨消毒殺菌的方法及步驟

餐具洗滌重點注意事項



餐 具 的 材 質

1. 木製品

2. 金屬製品

3. 塑膠製器皿

4. 合成樹脂製品

5. 陶瓷器

6. 美耐皿



餐具洗淨消毒殺菌的方法及步驟

 餐具洗滌實施重點

餐具於餐飲衛生的立場看，是細菌傳播的媒介，故舉凡盤、

杯、碗、碟、匙、筷、刀、叉等器具，均須要完善的洗滌，消毒及

貯存，然而餐具的洗滌，一般餐飲業都在廚房內進行，容易發生污

染，正確的餐具洗滌應和調理場所分開，餐具洗滌的進出路線，洗

滌場所的位置及大小都要事先規劃，劃分清潔及污染之分別作業區，

以避免洗淨之餐具再度被污染。



影響洗淨(清潔)效果的因素

洗淨受下列因素影響：

1. 洗潔劑的選擇(高效能或低價品質)。

2. 作用時間：影響溶劑與洗潔劑對污物的作用力。

3. 洗潔劑濃度：影響污物的分離與溶解。

4. 洗滌方法(人或機器)：影響污物的分離與分散。

5. 水的性質：會影響洗潔劑的活性。

6. 溫度：加溫可提高作用力降低洗潔劑使用濃度。

7.  洗滌程序



洗滌工作之五大互動要素

• TIME 

• TEMPERATURE 

• MECHANICAL  ACTION 

• CHEMICAL  ACTION

• PROCEDURES:



洗滌的要訣和觀念

•高溫＋高壓＋清潔劑＋作用時間＋洗滌方式＝完美洗滌效
果(以上可互為調整比重)

•分析洗滌過程了解(被洗物材質)(污物為何)(用何種媒
體)(用何洗滌力)才可真正解決問題



餐具洗滌的步驟

預洗

洗滌

沖洗

殺菌

乾燥及保存



餐具洗滌重點注意事項

• 定期檢測消毒液的濃度及是否適當使用，並指派專人負責氯濃度為
100 ~ 200 PPM，碘為12.5 ~ 25 PPM，四級胺100 ~ 200 PPM。

• 正確的進行器皿及手部之清潔及消毒。

• 不同功能的不銹鋼水槽不可以混合使用，如因場地不足，則在使用前
一定要清潔洗滌及消毒乾淨。如製備用水槽不可洗手，洗生菜的水槽
勿和洗畜肉、魚肉共用。

• 防止設備洗滌不當而造成之交互污染。

• 化學劑或個人物品存放不當。

• 確認有足夠的洗手設施。

• 保持貯放已清潔餐具場所的清潔。

• 定期清潔、消毒工作台面。

• 器皿放入洗碗機洗滌並消毒。

• 清潔劑、消毒劑是否有正確的標示和中文說明。



洗 滌 的 種 類

• 人工洗滌

• 機器洗滌



人工清洗之洗滌步驟

•預洗

•第一槽 ( 洗滌槽 )

•第二槽 ( 沖洗槽 )

•第三槽 ( 殺菌槽 )

•滴乾





機 器 洗 滌

A. 傳統式洗碗機，於洗法上大致與人工洗滌雷同，不同點在於以
機器方式取代洗滌、沖洗、 殺菌及滴乾，但仍需用人力預洗、
排列 。

B. 超音波洗碗機，是利用超音波的能量洗去物體表面污物的裝置，
即將高頻率音波，傳於水中，依周波數，水中形成很多數目的
小氣泡，當氣泡達到一定之大小即激烈的崩潰，稱為空洞現象，
利用此現象的洗滌法稱之超音波洗滌，一般刷子清洗不到的物
體表面細孔，凹陷或彎曲處，皆可利用超音波洗淨，其最大的
優點是無清洗死角，具有部分殺菌效果，水溫不需太高，更可
節省消毒劑之用量，且迅速洗淨節省時間。



機器洗滌的洗滌步驟

﹙1﹚預洗︰傳統式洗碗機，需整齊排列。

超音波式洗碗機，餐具無須分類。

﹙2﹚洗滌︰將餐具置入洗滌槽內進行清洗。

﹙3﹚沖洗︰傳統式洗碗機，添加洗劑及加水温。

超音波式洗碗機，用流動水沖洗。

﹙4﹚殺菌︰傳統式洗碗機，用熱水及乾燥劑。

超音波式洗碗機，同人工洗滌法。



洗 碗 機 的 介 紹

• 作用原理

• 洗碗機的清潔性及殺菌性

• 高溫洗碗機

• 低溫洗碗機



高 溫 洗 碗 機

高溫洗碗機，主要是藉由足夠的熱水(60℃以上)先沖洗附著於餐具上的污
物，其次是餐具於一定時間內需曝露於高溫之下最後高溫沖洗﹙此時溫
度至少在82.2 ℃/ 180 ℉﹚，需使用二種產品，一種是清潔劑，另一種
為乾燥劑，高溫洗碗機的種類很多，主要分為下列四種：

﹙1﹚單槽掀門式洗碗機：使用籃框架，清潔馬力需達140GPM/40秒
洗 23PSI / 10秒。

﹙2﹚輸送盤框式洗碗機：使用籃框架，可分單、雙槽或三槽式，另
可加預洗槽，清洗馬力需140GPM，最後沖洗23PSI。

﹙3﹚輸送帶直插式洗碗機：將餐具直接置於洗架輸送帶上，此機型
適用於1500人以上之餐具。

﹙4﹚旋轉式洗碗機組合式：一般而言，預洗槽溫度在26.7~43.3℃，
清洗槽60 ~65 ℃，沖洗槽65 ~70 ℃ 最後沖洗80 ~ 90℃。



低 溫 洗 碗 機

•低溫洗碗機，其主要是利用化學物質來達到清洗完全的效
果，一般而言，其清洗溫度須維持在48.9 ℃ ～ 60 
℃﹙120 ℉ ～ 140 ℉﹚。 最低馬力48GPM / 50秒，最
後沖洗48GPM / 20秒。

•需求：洗潔劑、消毒劑、乾燥劑。

•此機器現在已很少使用。



洗碗機的正確操作程序

• 準備工作

• 清洗

• 清潔餐具的管理

• 清洗後之操作



洗碗機餐具處理程序

• 運送

• 分類

• 放置方式

• 預洗

• 確認洗碗機狀況

• 注意洗碗方式

• 貯放



台灣洗碗機市場售後服務分析

洗碗機供應商及洗滌供應商

餐具洗滌良好之重要因素

售後服務項目

洗滌市場概況及洗滌方式研討

餐具清洗檢查表



洗碗機供應商及洗滌供應商

進口設備商

自行生產設備商

洗碗機洗潔劑供應商

廚房設備銷售商

不銹鋼或機械工廠

人力洗碗公司

洗滌設備租賃公司

洗碗工廠



餐具洗滌良好因素

水壓

洗潔劑

時間

溫度

處理程序

★溼度

★水質



售 後 服 務 項 目

洗碗房規劃

洗碗機使用教育訓練

洗碗機保固

洗碗機故障排除維修

洗碗機租賃

洗碗機定期保養檢測

洗滌品質檢測

潛在問題發掘

洗碗機清潔保養教育訓練

洗滌成本暨能源管控

反破損執行計畫

全年無休的緊急維修服務

洗滌品質提升建議方案

人力租用提供

離場清洗



洗滌市場概況及洗滌方式研討

• 使用自動洗滌設備清洗餐具及使用紙餐具比較

• 人工洗滌和機器洗滌之差異性。

• 定點洗滌設備設立之優缺點及費用

• 離場清洗之優缺點及費用

• 租賃市場概況及比較表

• 如何評估好的自動洗滌設備餐具供應商
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菌
之
檢
查
紀
錄
。 

提
供
餐
飲
業
者
清
洗
餐
具
服
務
之
業
者
，
應
備
有
簡
易

餐
具
檢
驗
試
劑
及
檢
測
能
力
，
且
紀
錄
要
保
留
備
查
。 

自
動
洗
滌
機
應
設
置
維
護
人
員
及
合
約
服
務
廠
商
，
有

故
障
時
能
立
即
提
修
維
修
，
使
餐
具
洗
滌
得
到
保
障
。 

使
用
自
動
洗
滌
機
之
業
者
，
刀
、
叉
、
匙
、
筷
，
需
站

立
清
洗
，
將
與
口
部
接
觸
處
朝
上
，
且
洗
滌
二
次
。 

清
潔
之
餐
具
如72

小
時
內
未
送
到
用
餐
場
所
，
應
予
重

新
洗
滌
。 

自
動
洗
滌
機
之
使
用
，
須
配
合
專
用
洗
潔
劑
及
乾
燥
劑

使
用
，
乾
燥
劑
應
使
用
安
全
之
乾
燥
劑
，
其
安
全
性
資

料
應
提
供
行
政
院
衛
生
署
備
查
。 

自
動
洗
碗
機
需
安
裝
洗
潔
劑
偵
測
分
配
器
，
操
作
人
員

應
對
洗
滌
設
備
之
操
作
程
序
了
解
並
熟
知
操
作
流
程
。
。 

自
動
洗
滌
機
洗
滌
及
沖
洗
的
水
溫
及
水
壓
應
符
合
標

準
，
且
並
須
符
合
有
效
殺
菌
之
其
中
一
種
方
式
。(

共4

種) 

自
動
洗
碗
機
應
有
洗
滌
及
沖
洗
的
溫
度
表
，
沖
洗
應
有

水
壓
表
，
水
壓
需
達23L

B
S
/P

S
I

。 

自
動
洗
碗
機
用
畢
後
，
內
部
防
水
簾
、
輸
送
帶
等
，
是

否
用
加
壓
水
保
持
清
潔
、
乾
淨
，
殘
渣
是
否
取
出
、
是

否
讓
設
備
保
持
通
風
。 

有
使
用
保
溫
消
毒
櫃
的
區
域
應
依
正
確
方
式
使
用
。 

餐
具
需
經
乾
燥
處
理
後
，
才
可
重
疊
放
置
，
乾
燥
處
理

法
需
符
合
衛
生
署
認
同
之
乾
燥
處
理
法
。(
共4

種) 
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工
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滌
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自
動
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滌
設
施

□
其
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結論

國內推動限用免洗餐具已有數年，成效不佳因產官
學未份充合作，現已有多家餐具清滌相關業者取
得共識並成立台灣餐具清洗暨餐飲衛生協會 ，準
備長期推動此項工作並提供業界、消費者各種資
訊及咨訽服務，要推動一項政策需要大家共同努
力，授課交流只是此項工作的開始，歡迎大家共
同研討。



• 推動洗碗工廠評鑑計劃

• 推動餐飲業餐具清洗優良評鑑計劃

• 舉辦餐具清洗優良鑑種子人員訓練課程

• 歡迎餐飲業加入協會會員

• 簡稱GCP優良清洗規範

台灣餐具清洗暨餐飲衛生協會

WWW.tcdha.org.tw

TEL(02)25153146#12

http://www.tcdha.org.tw/
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