雲林縣大埤鄉聯美國小辦理學生營養午餐
監廚工作辦法
一、宗旨：

藉由完善之監廚管理辦法，以督導廚師及廚工人員遵行廚房工作要點，做好廚房各項工作事宜，以提供全校師生營養、衛生、安全、美味可口的午餐，以供應學生均衡膳食。

二、依據：

（1） 台灣省教育廳編印台灣省國民中小學辦理學校午餐計劃工作  手冊

（2） 雲林縣大埤鄉聯美國小學生生午餐計劃工作手冊

三、監廚輪值辦法

教師監廚輪值表：（按高、中、低年級輪流之）

監廚時間：

1. 每組輪值以一週午餐供應日為主

2. 監廚時間可利用下課或無課時間

監廚要點：

1. 維護並監督廚工，加強廚房內外之整潔與衛生

2. 督導廚工清洗及烹煮食物，以求食物營養、衛生、安全、及美味可口。注意食物新鮮度及殘農藥之洗滌工作

廚工做切洗食物時，將不宜食用部份適度撿除，並做好烹煮前的準備工作

食物烹調要煮熟，調味品施用量要適當

當天食物必需全數分配學生食用，不得令廚工有私留情況

當天食物留存一份取樣，包覆保鮮膜並標示日期，置於攝氏七度以下冷藏二天，以備查驗

3. 注意廚工之衛生，衣帽及口罩、雨鞋需按規定穿戴整齊

4. 填寫學校午餐廚房工作日誌

5. 反省當日學生午餐有關問題，作辦理午餐事宜之參考

6. 其他輔助廚房工作事宜

四、本辦法經校長批示核可後實施，如有不完備之處，經討論後修改之時亦同。
