新竹縣東安國小國民小學學校午餐廚房衛生及管理辦法
壹、廚房整潔與管理

1.每週安排監廚人員輪值，負責監督廚房整潔衛生管理。

2. 爐灶、工作台、餐具廚、地面、機件、餐具、工具、餐車等，每日均應用清潔劑洗刷，打開門窗或抽風保持乾燥，午餐秘書檢查通過後廚工始能下班。
3. 廚房內保持乾燥，並備妥各種清洗工具善加利用及保持清潔，以免細菌繁殖。
4. 廚房四周嚴禁飼養禽畜、傾倒垃圾、不得置放垃圾箱、空紙箱、塑膠品、機踏車等，並應保持水溝暢通。
5. 應指派廚工（每月一人）將每日供應餐點置留一份並用保鮮膜密封放在冰箱內三天備檢外，廚房清洗完後，不得再留有任何當日應吃完的食品，多餘的當廚餘處理。
6. 廚房所使用的工具餐具等，均應在清潔整理完後，排放整齊。（檢查通過後廚工始能下班）
7. 每週須將餐具消毒一次。
貳、個人衛生管理

1.工作人員隨時使用肥皂洗手，常剪指甲並保持乾淨。

2.工作人員保持身體及衣服的清潔，養成良好的衛生習慣。

3.工作時須穿長圍裙、戴帽子、口罩，不得在食物旁邊打噴嚏或咳嗽（要背對食物用衛生紙罩住口鼻），不得抽煙、嚼檳榔。

4.有皮膚病時要戴手套工作，並就醫，必要時請假休息。

5.以上廚工個人衛生管理，由當週監廚人員隨時紀錄，並會執行秘書輔導處理。

參、午餐物資倉庫管理：

1.倉庫要有專人管理（司庫），保管者不得提領物品。

2.物貯藏保持乾燥、防曬防潮防老鼠蟑螂蒼蠅，防盜等，經常要翻倉，不得堆放雜物，注意食物過期及藏污納垢。

3.物資應分類編號排放物架上，提取物資時需登記。

4.每月要做二至三次的不定期盤點庫存。

5.每月整理表冊。

肆、廚工工作及管理：

1.執行秘書召開工作會報。

2.報告工作內容、工作計畫（本學期）、工作期望及目標、工作分配、契約責任。

3.廚工管理依契約書廚工服務手則執行，廚工衛生習慣，工作態度等依據廚房整潔管理辦法，由監廚人員及執行秘書管理。

5.廚工工作分配：

*工作輪值：掌廚一人一週

*掌廚工作：

（1）煮菜、挑菜工作的分配。
（2）檢查廚房門窗的開關。
（3）打掃工作完畢後，檢查廚房內外及水溝的整潔。

（4）傾倒廚房垃圾。

（5）學校聯繫事項。

（6）檢查水、電、瓦斯、鍋爐開關。

（7）檢查調味品補貨單。

（8）協助驗收檢查貨品重量及品質。
（9）所有事項須合力完成。
6.未經驗收的物品不得任意使用，不得將廚房的物品無故帶離廚房。

