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 進廚房前流程(廚房動線/服裝)

 各區作業與製程流程

 品管-蔬果檢驗報告與蔬果截切廠

 倉儲管理

 食餘/廢油處理

大綱



進廚房前流程

 服裝更換

 手部清潔

 進浴塵室

 監廚動線



髮帽口罩鞋套

防塵衣

進浴塵室(轉動身體)

手肘推開門

更衣室

穿戴防塵衣、鞋套、口罩及髮帽

手部清潔

乾淨鞋套不入
泡鞋池(員工穿
雨鞋則須要)



泡鞋池 50公升水 + 200c.c漂白水→200ppm消毒水

＊請監廚人
員小心跨越
過泡鞋池進
入浴塵室！



1.配膳區 3.前處理區2.烹調區

監廚動線

1
2

3



製程流程  驗收

 前處理

 烹調

 配膳包裝

 運送

 清洗消毒



驗收

採用CAS等認證優良食材

H2O2檢驗檢查產品數量、規格



前處理-蔬菜

三槽流水清洗

換籃



CAS截切蔬菜



CAS截切水果

CAS截切水果生產線

水果盒



每日蔬果檢驗報告



流程:倒米→加水→轉動機器(約10分鐘)→米管接米

洗米機清洗 分裝送入蒸飯箱



試吃品評 測量中心溫度

烹調區



配膳室



配膳

依照各班人數進行打菜 班級標示

分送進入保溫餐車保溫餐車上之班級標示



送餐



清洗

三槽流水式清洗 清洗好之餐具及菜盆送進餐具消毒櫃消毒



包餐具

自餐具消毒櫃取出餐具 餐具包裝



倉儲管理

溫溼度管理

除濕機

先進先出

離牆離地



冷藏庫



檢驗過氧化氫 檢驗油脂老化



廚餘處理

 源頭食材減廢處理

 廚餘回收

 不污染、不發臭

沙拉油不重覆使用 合格養豬戶回收廚餘 廚餘桶加蓋



謝謝觀賞

敬請指教

我們用--愛心、用心、細心

讓您--放心、安心、開心


