
食品安全
自主管理
食家安飲食文化股份有限公司  營養師葉心儀

實務經驗分享交流



經歷：

食家安飲食文化股份有限公司  協理(營養師)  民國100年01月~迄今
台北榮民總醫院  營養部 研究助理 民國98年01月~99年12月

學歷：

實踐大學食品營養與保健生技學系 學士

甲種職業安全衛生業務主管

營養師  葉心儀



供應學校午餐健康飲食要點

安全、效率與衛生的關鍵管控

廚房管理的核心與角色定位

應對突發狀況與人員管理技巧
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供應學校午餐健康飲食要點

是學生每日營養攝取的重要來源

健康飲食有助於專注力、學習力

與身體發展

是食育實踐的重要場域



2.強調在地食材:
特別標明生產者姓
名、地區、食材品
項與用途，並讓孩
子知道是哪位「叔
叔阿姨」種出來的
蔬菜。

日本飲食教育   從學生與家庭著手

1.夏日炎炎，預
防中暑小提醒

一張單張結合了
營養教育
地方創生
季節文化
家庭教育

3.食育結合季節文
化（七夕）:將節日
「七夕」融入午餐
菜單設計（銀河
湯、星星魚板、秋
葵），不只是吃一
餐，而是吃出文化
與故事的連結。

114.07.07
資料來源: https://www.city.sosa.lg.jp/page/dir000947.html 
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學校午餐應注意的食材選擇

原型食物優先，避免過度加工品

未經過高度加工、保留其原始外觀、

營養的食物。

 保留較多纖維與天然營養

 少添加，降低鹽、糖、油攝取

 幫助建立真實食物辨識力（食育）

在地、當季、少添加，支持永續與安全

在地食材：支持本地農業、減少碳足跡

當季食材：順應節氣、價格合理

少添加：避免過多加工

符合三章一Q



健康飲食

廠商

家庭 學校

藉由午餐認識食物、營養與文化

孩子的飲食教育

為了支持未來孩子們健康成長，學校營養午餐積極推動「食育」活動。

 但「食育」並不只限於學校或孩子而已——家庭與社區也是重要的參與者。
 希望從嬰兒到高齡者，全世代都能一起實踐食育。
 無須想得太困難，不妨從日常生活中的小事做起，從身邊的行動開始有意識地實踐看看吧！

2️⃣ 好好說「我
開動了」「謝謝

款待」

1️⃣ 全家一起閱讀
午餐通訊（食育

便條）

3️⃣ 查看食品的
營養標示與分類

4️⃣ 親子一起下廚



學校團膳現場管理
實務與經驗交流

安全、效率與衛生的關鍵管控

食家安飲食文化股份有限公司



廚房控管三要素
三者缺一不可，需同時規劃與監督

職安

避免災害與人員傷害

效率

維持流程順暢、準時供餐

食安

保障學生食安與健康



廚房作業的常見的職安風險

燙傷 滑倒

割傷 氣爆

火災熱衰竭 中暑

要素一【職安】



防止廚房職業安全傷害的三項要素

維持作業場所乾淨、明亮、

通風良好

地面防滑、防積水；動線順

暢、不擁擠

熱源、電器、刀具等危險設

備設有安全標示與防護設施

環境安全環境安全

要素一【職安】

資料來源：香港 職業安全健康局 



所有設備需定期檢修與保養

刀具、切菜機、烹調鍋具等

需經過訓練後方能操作

使用中設備不得擅自拆解、

移動或清洗

設備與操作安全設備與操作安全

穿著防滑鞋、帽子、手套、

護袖等適當裝備

定期進行職安訓練，建立正

確操作習慣

遇突發狀況（如燙傷、割傷）

具備基本處理與緊急通報機

制與急救箱位置明確

人員防護與教育訓練

防止廚房職業安全傷害的三項要素
要素一【職安】



防止廚房職業安全傷害
要素一【職安】

職業安全衛生法

資料來源：澳門特別行政區政府勞工事務局



效率不是加快動作

    重工
    停工
    錯工

提升作業效率 關鍵四
要素二【效率】

維持流程順暢，才能準時供餐

在工作開始前，就要把需要的器具都固定放在對應位置在工作開始前，就要把需要的器具都固定放在對應位置



烹調烹調 配膳配膳 清洗清洗

食安管控的四大核心

食材

品質

個人

衛生

溫度

控管

環境

清潔

要素三【食安】



烹調烹調 配膳配膳 清洗清洗

人員衛生管理制度

於工作前須更換工作服

工作圍裙分色管理

確實佩戴工作帽與口罩

工作手套分材質(耐熱)

要素三【食安】

PVC(聚氯乙烯)
耐熱性弱，超過

70°C 容易變形

NBR(丁腈橡膠)
約 100°C 左右
(短時間)，不耐
高溫長時間接觸



人員衛生管理制度

工作前與如廁後確實洗手，使用黏塵滾輪

要素三【食安】



人員衛生管理制度

特殊傳染疾病須主動告知，嚴重者不得上班

要素三【食安】

1.經認定屬食品中毒案
件，違反食品安全衛生

管理法第15條第1項第
4款，可依同法第44條
處新台幣6萬元至2億
元以下罰鍰

2.員工有腹瀉、嘔吐、發
燒、肚子痛等症狀，應

立即停工並就醫

3.諾羅病毒具高度傳染
性，即便症狀消失後還

可能持續排毒48～72
小時

（諾羅病毒、流感病毒、腸病毒、金黃色葡萄球菌）



人員衛生管理制度

每日健康自我檢查表並確實量測體溫

要素三【食安】



要安全，就要溫度
要素三【食安】

製程到送餐三階段溫度控管確保餐點溫度

烹調-中心溫度 配膳-熱存溫度 到校-用餐溫度



交叉污染的防治重點
要素三【食安】

前處理作業 廚房作業 配膳作業 動線掌握

蔬菜及肉類

砧板顏色區

分

清洗、退冰

水槽區隔

生食及熟食

區隔明確

熟食完成加

蓋

人員工作安

排「一個蘿

蔔一個坑」

定時更換手

套及噴酒精

人流與物流

動線需明

確，如空間

無法，則採

時間區隔



落實控管的關鍵：制度＋日常習慣

寫在紙上是制度，做出來才是管理

班前提醒、班後檢討，持續調整

帶頭示範、重視細節，養成整體文化

寫在紙上是制度，做出來才是管理

班前提醒、班後檢討，持續調整

帶頭示範、重視細節，養成整體文化



學校團膳現場管理
實務與經驗交流

廚房管理的核心與角色定位

食家安飲食文化股份有限公司



廚房管理的核心是什麼？

1. 建立標準流程，提升整體穩定性
一開始就安排好「誰做什麼、怎麼做、什麼時候做」，

 工作起來就不會亂、不會重複，也不會漏掉

切記新流程還是需要「滾動式調整」。

有人切菜、有人煮菜、有人盛裝、有人送餐， 哪裡需

要多一點人、哪裡可以快一點，要分配得剛剛好。

2. 協調人力與時間資源，有效供餐

3.管理是推動改善與確保品質的工具
管理是為了讓廚房更有效率、品質更穩定， 發現問題

就想辦法改好，這樣大家做得輕鬆、也更安心。



人力流動快

經驗差異大

空間流程

有規定

時間壓力高

 一錯即大：
孩子吃進去的

每一口都不能馬虎

挑戰

學校廚房的管理挑戰

我們煮的不是普通的餐點
是給孩子吃的

出一個錯可能很多人吃到
所以不只是出錯，是出事

流程動線有規定
忙起來很容易忽略
趕在時間內出完餐
 忙起來很容易出錯

有人剛來不熟流程
有人做很久比較快

 如果沒安排好
容易一團亂



安排每日

作業流程

與人員分工

確保食安

與衛生規範落實

提升團隊溝通

與效率

管理的三大核心任務

一開始就分好工作
前一天下班前開會
讓大家知道明天菜色
及工作內容

該洗的要洗
該換的要換
食材要乾淨
手要洗乾淨
環境也要顧好
吃了才會安心

大家有話直說
工作才會順
哪裡需要幫忙
哪裡快好了

要彼此互相配合



角色定位

顧衛生、顧安全的人

遇到問題能馬上
應變調度的人

守住底線
引導改善

執行者

品質把關

飯要有人煮、菜要有人打、餐要有人送

照流程做、做好分內事、確保供餐完成

協調者

調整人力、調整順序

當人手不夠、菜來晚了、設備壞了，這層人負責調整

讓「流程不斷線」——不亂、不卡、不推來推去

管理者

制定規則與標準

主管、營養師等角色

負責安排流程、設計SOP、檢查表單、顧品質

每一層都有其任務與責任，缺一不可
管理不是只有上層，是分層負責、共同完成



角色定位【協調者】

當天如有人力異動、設備問題能即時調度

對內溝通人員、對外聯繫學校

有效率地處理突發事件，是現場的穩定力量

中階主管：在學校廚房裡，主廚或組長



帶動團隊氣氛與工作態度

鼓勵學習與改善，不責備錯誤但要求修正

管理者的態度決定現場的風氣和文化

角色定位【管理者】

高階主管：在學校廚房裡，營養師或主廚



管理工作的價值與影響力

每日的穩定供餐

是背後精準安排

的結果

讓廚工安心上班

讓孩子安心吃飯

管理做得好

現場少混亂

品質自然穩



主管不是

『多做』，

而是『做好

安排與督導』

 好主管能讓
現場自己運

作

管理≠罵人
是讓每個人都

知道怎麼做

替大家排除障

礙，解決問題，

指引方向，而非

製造壓力

【主管】不是衝第一，是穩住每個人



避免的盲點

過度依賴資

深人員記憶

出錯只責備

沒有討論

沒有改進

工作只有一

個人會，沒

來就全卡住

沒有紀錄

發生問題難

以釐清責任

建立書面化的SOP
（標準作業流程

與工作說明表

實施輪崗訓練制度

培養2人以上能上手
的工作備援

事後檢討

才能事前預防

建立正向改進文化

(魔鬼藏在細節裡)

建立會議紀錄表

或相關檢核表

有紀錄、可追蹤



學校團膳現場管理
實務與經驗交流

應對突發狀況與人員管理技巧

食家安飲食文化股份有限公司



突發狀況無可避免，關鍵在管理反應

廚房是高節奏、高風險的作業場域

預先設想、臨場應變是管理職責

穩定團隊氣氛比責備更重要

廚房是高節奏、高風險的作業場域

預先設想、臨場應變是管理職責

穩定團隊氣氛比責備更重要



人力臨時短缺（請假、遲

到）

食材延遲或品質異常

設備故障（鍋爐、水塔馬

達）

天氣(颱風、地震)或交通延
誤配送

常見突發狀況類型



處理人力短缺的方法

輪替性工作規劃：

         所有工作不能只有一個人會
任務彈性分配：

         簡單工作交由輔助人力
記錄重複發生者，回頭輔導或

調整



因應食材、數量或品質異常

建立可替代食材清單（備案

食材及菜單）

分批分時進貨，減少一次性

風險

有條件先開鍋、邊作業邊等

待



設備異常的臨時處理建議

現場人員最好要有人員會

設備廠商聯絡表即時聯繫

備用緊急供應商

與設備廠商維修時間需有備

案



天氣(颱風、地震)或交通延誤配送

預防性準備（天氣預警

前一天）

當日突發延誤（交通中

斷、風雨過大）

災後應變（如地震）



人員管理的基本原則

明確工作範圍與交接責任

每日提醒：誰主責什麼、

進度如何

錯誤要處理，不是責備，

而是矯正



管理者的態度與溝通技巧

情緒穩定、口氣平和、指令

明確

鼓勵勝過責備，建立信任與

凝聚力



建立團隊信任與責任感

日常尊重與肯定比獎金更有用

績效獎金也是一種正向強化
            （食材成本、滿意度、人員出缺勤、異物情況 ）

管理者要能示範，也要能補位

對人公平、對事明確，才能讓

人信服



Thank you 

雖然我們來自
不同的縣市
不同的崗位

但都為了同一件事努力

讓孩子吃得好
吃得安心
也吃得開心


