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食品良好衛生規範準則

學校廚房常見缺失

杜懿宗202311
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16菌落形成單位是計算細菌數量的一種方法，其值越高表示樣品中所含的細菌越多

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B4%B0%E8%8F%8C
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（三）應保持整潔，避免有異味。
（四）應於明顯處標示「如廁後

應洗手」之字樣
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第 五 條 食品業者之食品從業人員、設備器具、
清潔消毒、廢棄物處理、油炸用食用油及管理
衛生人員，應符合附表二良好衛生管理基準之
規定。
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（四）食品從業人員於食品作業場所內工作時，
應穿戴整潔之工作衣帽(鞋)，以防頭髮、頭屑及夾
雜物落入食品中，必要時應戴口罩。工作中與食品直接

接觸之從業人員，不得蓄留指甲、塗抹指甲油及佩戴飾物等，並不得
使塗抹於肌膚上之化粧品及藥品等污染食品或食品接觸面。

作業人員工作時應穿戴整潔之工作衣帽(鞋)，以防
頭髮、頭屑及夾雜物落入食品中，必要時應戴口罩。
「必要時」之條件如下 ：
一、經由飛沫傳染之疾病盛行時。
二、罹上呼吸道感染(非法定傳染病)之從業人員。
三、配膳、包裝、盤飾及冷盤製備等餐飲從業人員。
四、其他經衛生主管機關因應控制疫情需要宣佈應

配戴口罩之從業人員。

一、食品從業人員應符合下列規定：
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從業人員管理-工作衣帽

一、食品從業人員應符合下列規定：

（四）食品從業人員於食品作業場所內工作時



手部有創傷、膿腫，不得接觸食品

創傷、膿腫部位，可能有金黃色葡萄球菌，
它是食品中毒菌之一，產生耐高溫的毒素，
易造成食物中毒。
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在無可避免的狀態下，建議戴手套
並定期(30分鐘)更換
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洗手消毒設施之設計，應能於使用時防止已清洗之
手部再度遭受污染，並於明顯之位置懸掛簡明易懂
的洗手方法標示。
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藉由測試酸價來判斷食用油是否有老化現象,實驗數據顯示，酸價愈高，
油脂類的品質愈差，也就是酸敗的程度愈高且有礙人體健康

註1：油炸油酸價不得高於2.0，若高於2.0或發出油耗味就要立即更換。

註2：所謂「酸價」，是指游離脂肪酸佔整個油脂脂肪酸的比例的對應
值。當油品開始劣變時，就會持續釋出游離脂肪酸，酸價是油品劣變、
酸敗的間接指標，酸價越高代表油品變質越嚴重。
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• 貼上標籤
• 需貼上標籤之食品

冰箱內的食材半成品
庫房的乾料庫的食材
己開封分裝的食材調味料

˙ 標籤內容
食品名稱。
食品製作、食用或丟棄的日期。
生產者或管理者姓名。
其他需注意的事項。(數量)

˙ 即食食品、對環境與溫度敏感的食品必須貯存於 7˚C 以下，貯存時間最多
7 天，超過貯存時間後，必須丟棄，以預防如李斯特菌、沙門氏桿菌、金
黃色葡萄球菌等污染。

˙ EX:佛跳牆製備





乾貨的貯存管理

將食品置於乾貨貯存區時，應保持乾貨貯存區涼爽及乾燥，

避免陽光日照，以維持食品品質，確保食品安全。

乾貨貯存時的注意事項

• 溫濕度管控

乾貨貯存區必須通風良好，且溫度應該維持於 20˚C 以下，濕度

控制在相對濕度 50~70 %。

• 擺設

＊應離牆 5 公分以上，並離地面 5~15 公分整齊放置。

＊擺放位置應方便先進先出管理。

＊避免乾貨接觸或靠近化學藥品、廁所及火源，也不適合將其堆

放在樓梯下方。
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食品製程衛生安全原則

1. 食材製備前的注意事項。

2. 烹調時的注意事項。

3. 冷卻及復熱時的注意事項。

4. 食品保存時的注意事項。

5. 食品供應時的注意事項。



食材製備前的注意事項
食品製備過程中很容易發生交叉污染與溫度處
理不當。

交叉污染
˙食材在操作過程中，病原菌或有害微生物在

食材與器具間移轉的過程稱為交叉污染。
˙交叉污染除了經由食品與器具直接或間接的

接觸外，操作人員若雙手未洗淨便操作食材
與調理器具，亦容易發生交叉污染。

˙防止交叉污染最基本的原則，便是確保生食
不會接觸到即食或熟食食品。



 如何避免器具造成的交叉污染

˙處理每一類食材所使用之刀具、砧板，以

及容器等均應分開，並以明顯標示區分。

˙通常生食材料盛裝容器採用塑膠籃材質，

熟食盛裝則採用不銹鋼盆。



注意
˙刀具與砧板的分類沒有固定的標準，食品
從業人員若能依據所須處理的食材類別進行
器具之區分，並教育所有員工在操作時遵循
此一規範，便能有效降低食材與器具間交叉
污染的問題。

˙假如因操作空間之限制，必須使用同一工
作檯調理不同的食材時，應先調理污染程度
較低之食材（如即食食品） ，再調理污染
程度較高之食材（如生鮮肉類、海鮮類）
。



(二) 解凍

˙冷凍原料解凍時，應在能防止品質劣化之條件下進行，並以一次烹調

量為佳，基本原則是讓食品通過危險溫度帶的時間愈短越好。

˙一般常用的方法包括：冷藏解凍、流水解凍、微波解凍以及加熱解凍

。

如何避免操作造成的交叉污染



烹調時的注意事項。

˙ 餐飲及食品從業人員應於烹調前準備好必須食材

，開始烹煮後，即不得隨意來回於清潔區、準清

潔區及一般作業區。必要時需再次依標準程序洗

手、泡鞋，更換不同的作業衣裙，以避免造成交

叉污染。

˙ ˙ 為了能得到安全的烹調食品，食材加熱處理

時應特別注意溫度與時間之控制。



食材處理

˙ 食品與器皿、容器具等在作業過程中不得與地

面直接接觸，需置於桌面或墊高處理。

˙ 食用前不須加熱之生冷食品如沙拉、豆干、泡

菜、滷蛋等，不應放置室溫，應冷藏貯存。

˙ 食品經烹調後，應依據其供膳型式進行後續處

理，若沒有立即供膳，則必須予以適當熱存或

冷藏處理。





不同食材對於中心溫度的要求並不相同：

一般肉類應達到 75˚C 以上。

水產類應達到 65˚C 以上。

豬肉及雞肉務必全熟，避免外熟內生現象，
以防止寄生蟲及其他病原菌污染。
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分裝小桶小罐裝

冷藏

使用時小罐取
出避免汙染

建議當日使用完畢

基底醬料

加上獨門配方

第二十六條 餐飲業之衛生管理，應符合下列規定：

四、製備流程應避免交叉污染。

3)調味品分裝
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敬請指教


