國立澎湖高級海事水產職業學校校園餐飲規劃及管理要點

1. 午餐飲食規劃及管理：

1． 著重營養及物質管理。

2． 衛生及機器具維護要確實。

3． 檢討菜單食譜設計，避免調製類似相同食品，造成營養不均。

4． 食物採購，以新鮮為原則，多攝取低油低熱量食品。

5． 烹調衛生督導。

6． 成本控制。

7． 配合相關課程實施營養教育與飲食指導，建立良好生活習慣。

8． 使用RO逆透水烹調。

2. 午餐飲食管理：

1． 督責學生養成良好衛生之用餐習慣，減少偏食現象。

2． 使用後之餐盒必須確實清理，教室保持乾淨。

3． 學校每日作息表於中午11：50~12：30，定午餐用餐時間。

4． 指定配膳同學必須認真、公平，維護同學用餐之品質。

5． 廚房每日須留備份食品，以維師生權益。

3. 午餐廚房規劃及管理

（1） 午餐廚房規劃及管：

1． 良好通風與採光：廚房內採光在100米燭光以上，避色太陽直射。通風設備有窗戶、抽風機、風扇、排氣機，以進行通風，換氣口設有止病媒侵入設施。

2． 牆壁、支柱、地面，必須經常清洗，選擇不透水，易洗耐酸之材質。

3． 天花皮為白色或淺色，表面平滑容易清洗。

4． 良好排水系統：防止地面積水，利於排水及掃工作，防止堵塞現象。

5． 餐具一律使用不鏽鋼製品。

6． 洗淨、殺菌，消毒之器皿，方可供次日使用。

7． 廚房、門窗確實安裝紗門、紗窗以防異物風沙。

（2） 午餐廚房管理：

1． 工必須注意良好衛生習慣：

（１）工作時穿戴清潔工作衣帽、調理工作者戴口罩，防止毛髮異物混入食物。

（２）確保儀容整潔，指甲剪短，手部經常保持整潔，奇配戴飾物。

（３）不可在工作場所吸煙，嚼食檳榔。

2． 砧板必須分類並標示用途，至少有兩塊砧板。

3． 刀、鍋、杓，鍋鏟等常用器皿，使用應先清洗再以熱水消毒，放置於專門位置。

4． 烹調時，不准閒雜人等進入。

5． 食品保存：以當日食用完畢為前題，以維品質衛生及鮮度。

6． 貨品分類保存，並記錄用量，易污染油脂醬油置低處。

7． 洗滌餐具一律採用食品洗潔劑，不可用洗衣粉或工業用洗潔劑。

8． 廚房清理工作，除廚工外，另有義工同學協助清掃並檢查。

9． 維護廚房全面性的清潔衛生，定期通盤檢討。

4. 福利社規劃與管理要點：

1． 提供學生衛生、安全、便利之服務。

2． 販售低糖、低熱量食物及飲品。

3． 啟發學生愛物惜物，不濫花金錢之美德。

4． 確實落實資源回收工作。

5． 改善學生不吃早餐的惡習，增進學習能力。
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