A6       【油脂品質監測】-油脂老化酸價檢測
一、觀察油炸油，若有下列情形就全部換成新油!! 

   (一)當油炸油顏色過深，呈深褐色，且又黏漬，具油耗味。
   (二)發煙點溫度低於170℃時(油炸油於低溫時即已冒煙)。
   (三)油炸時，油炸油起泡，泡沫綿密且多，不易消退。(泡沫面積超過油炸鍋
       二分之一以上) 。
   (四)用酸價試紙檢測油炸油品質，當酸價超過2.0 mgKOH/g，試紙第一格呈黃  

       色或咖啡色(油炸醃漬食品)，或試紙第一格及第二格呈綠色。
二、廢油需另外回收處理，不可隨意丟棄，污染環境。
三、酸價試紙檢測步驟及注意事項：
   (一)酸價試紙需保存在4℃～-4℃之間密封保存，使用前將試紙取出恢復至室
       溫。
  (二)油炸油測量時油溫在163℃～204℃之間，將待測油脂另外盛裝。
  (三)將試紙4個藍色區域完全浸泡在熱油中2～3秒，取出試紙等待30秒呈色。
  (四)如有1格以上完全變色成黃色，表示酸價>2，即需立刻換油。
[image: image3.emf]以油脂老化試紙為例 ：
1. 一條試紙上有四格藍色的格子 

   ※ 在油炸溫度時(120-190℃)，使用試紙測試油品 

   ※ 不可裁剪試紙!!! 
2. 將熱油撈至另一容器，儘速測試，避免溫度過低 

3. 抓住試紙上端，往下浸泡，數到3，再拿起
   ※ 四格都要泡到油 
4. 放於紙巾上，等一分鐘後看顏色變化，判定是否要換油 

 備註：各廠牌試紙皆須確實按照廠商給的操作手冊執行及判定。
	項目
	指導要項
	指導重點
	備註

	餐前準備(約五分鐘)
	1.餐桌準備
	（1）將自己桌面上的課業用品收拾乾淨並擦拭桌面
	 

	
	2.清洗餐具及洗手
	（1）飯前先將自己的餐具稍作沖洗
（2）養成飯前洗手的好習慣
（3）養成節約用水的觀念
（4）準備手帕、衛生紙
	依序清洗餐具及洗手，
正確的洗手方法：
濕、搓、沖、捧、擦

	
	3.餐前禮儀
	（1）全班安靜入座、不任意動，靜待分配
（2）介紹今日菜單
（3）感謝服務同學
	 

	進餐中(約十分鐘)
	1.進食前的感謝
	（1）一粥一飯，當思得之不易我們要心存感激，珍惜食物
	 

	
	2.保持愉悅的心情
	（1）吃飯時不提不愉快的話題
（2）進食時不搖晃身體、不任意走動、離開座位
（3）不以歪斜或趴著的姿勢進食
（4）打噴嚏時須以手帕遮住口鼻
	 

	
	3.不偏食、不浪費食物
	（1）分配到的食物應在規定的時間內全部吃完
（2）對於不喜愛的食物應先以少量食用
	

	
	4.進食中宜輕聲交談
	（1）進食中和臨座交談聲量不宜過大，嚴禁喧嘩 

（2）口中有食物時不可大聲交談
	

	
	5.在規定的時間用餐完畢
	（1）吃飯的速度要適宜，約十五至二十分鐘
（2）吃飯必須細嚼慢嚥
	 

	餐後(約五分鐘)
	1.餐具的收拾及整理
	（1）將剩餘的食物殘渣倒進指定的桶內
（2）個人餐具先以衛生紙擦拭油漬，帶回家中清洗
（3）用餐後應將座位四周撿拾、沖洗乾淨
	清理殘渣時需注意清潔，不將殘餚倒出桶外造成環境的髒亂

	
	2.用餐後的整潔與衛生
	（1）用餐後應漱口或刷牙，確保口腔衛生
（2）餐後不做激烈運動，午休時安靜休息
	 

	
	3.檢討反省
	（1）今日分配之食物是否有全部吃完？
（2）今日進餐態度是否符合衛生、禮儀等原則？
	 


A7                   學生午餐用餐程序
A8            學校午餐服務小隊指導原則
一、服務隊之人選：
    1、各班組織午餐服務隊，專為午餐供應事宜提供服務。
    2、由各班學生自行推選，合於下列條件者：
     （1） 衛生習慣良好者。
     （2） 服務熱心者。 

     （3） 對午餐工作有興趣者。
 二、服務隊之人數：
    1、由級任導師視實際工作需要而決定。
    2、低年級班級由高年級學生協助幫忙。
 三、服務隊之工作訓練：
    1、餐具或食物應由二人以上服務同學合作，以免食物傾倒
    2、為求安全與工作效率，搬運順序應為： 【餐具】→【米飯】→【菜】→  

      【湯類】→【水果】。 

    3、搬運時中間不要休息，如要休息時，應注意週遭環境。 

    4、搬運時不可跑，上下樓時特別注意安全。
    5、飯箱、菜桶、湯桶的蓋子要蓋好，以免途中掉落。
  6、工作衣帽清潔與保管。
    7、加強指導個人衛生習慣及服務態度。
 四、獎勵： 學期末選出服務熱心者給予獎勵。獎勵方式由各級任導師訂定。
A9  校園食品中毒及學校午餐出現異物標準作業處理流程
倘食品中毒案件人數經學校或地方政府教育處確認後，請續予通知縣市衛生局更正，以符實際。
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A10  校園食品中毒及學校午餐出現異物危機應變小組
任務組織表
	事件發生


 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	通報教育處、衛生局、校安中心
	
	啟動處理小組
總指揮：校長
	
	發言人
校長本人或校長指定


 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



	行政組：學務主任、衛生組長
1. 彙整資料及回傳「校園疑似食物中毒事件即時通報單」報告單給相關單位以掌握最新狀況
2. 加強衛生宣導注意食品衛生
3. 檢討原因並記錄事件經過以備查
4. 事件申訴賠償救助處理
5. 協助分配救醫，校園安全秩序維護
	
	醫護組：級任導師、校護
1. 導師清查不適情形，並速報健康中心
2. 聯繫家長，主動向家長說明病情
3. 成立臨時醫護中心，集中照護不適師生
4. 迅速送醫救治確立診斷
5. 採集患者嘔吐或排泄（留存於冰箱冷藏室），儘速通知衛生單位檢驗
6. 回報就醫情形
7. 加強飲食衛生教育宣導

	支援組：總務處、教務處
1. 接聽總機
2. 安排課業事宜
3. 協助事故原因調查
4. 協助分配就醫，校園安全秩序維護
5. 其他臨時支援事項
6. 感謝協助單位及人員
	
	衛生組：輔導主任、午餐秘書、營養師、幹事
1. 安撫學生及家長情緒
2. 保留剩餘食品（留存於冰箱冷藏室），留待衛生單位人員化驗
3. 廚房校園安全管制
4. 督促廚房或食材供應商改善衛生
5. 加強飲食衛生教育宣導



備註：本資料為參考資料，請各校依實際情況做危機應變小組任務組織表。
	A11  餐具三槽式洗滌流程

	 

 
 

 

 

 

1.大略噴洗：
 

    用蓮蓬式噴嘴，以溫水迅速的噴水於餐具上，以防食物在餐具上變硬，保持食物顆粒漂浮，並使其鬆軟，以減低其附著於餐具上之可能性，也可以節省一些清潔劑
 

 

 

2.清洗：
 

    第一隔槽的水維持在34度c~49度c間，這是個較費力的工作，可以利用刷子，這時使用的清洗液還沒達到衛生處理的目的
 

 

 

 

3.沖洗：
 

     將餐具浸於第二隔槽內的乾淨溫水中，把清潔劑沖洗掉，應以流動自來水沖洗，不要用髒水來沖洗餐具
 

 

 

.4.消毒：
 

     此時可利用餐具藍將餐具浸於100度c以上的第三隔槽熱水中至少2分鐘，熱水無法獲得時，可利用有效濃度的化學衛生藥劑溶於水中(氯的最低含量為200ppm)

 

 

 

5.滴乾：
 

    使水徐徐流出並風乾，不要使用毛巾擦拭，只要將餐具、茶杯等置於其上，並移置於一乾燥、乾淨的地方，靜置即可



A12  餐具清洗後脂肪與澱粉殘留簡易檢驗
一、脂肪殘留簡易檢驗
（一）適用範圍：清洗過之餐具或食物容器等。
（二）使用說明：
    1. 在清洗過之餐具或食物容器上面滴一滴脂肪檢驗試劑(蘇丹)。
    2. 慢慢迴轉使其擴其全面。
    3. 用水輕輕沖洗。
    4. 觀察顏色變化，若有殘留油脂會呈現紅色斑點。
	 
1.將試液滴在供檢驗之餐具或容器上 
	2.慢慢迴轉使其擴及全面 
	3.用水輕輕沖洗 
	4.如有殘留油脂會呈現紅色的斑點 




（三）注意事項：
     1. 請放置於幼兒無法取得處，如誤觸請以清水沖洗。
     2. 本試劑為化學藥品，請小心使用，不得食用及做為其他用途。
     3. 點滴過試劑的餐具或食物容器，請勿再食用。
二、澱粉殘留簡易檢驗
（一）適用範圍：清洗過之餐具或食物容器等。
（二）使用說明：
    1. 在清洗過之餐具或食物容器上面滴一滴澱粉檢驗試劑(碘液)。
    2. 慢慢迴轉使其擴其全面。
    3. 觀察顏色變化，若有澱粉殘留會呈現藍紫斑點。

	1.取澱粉試液
	2.滴在供檢驗的餐具或容器上
	3.慢慢迴轉，使碘試液及全面
	4.有殘留澱粉會變成藍紫色 


（三）注意事項：
  1. 請放置於幼兒無法取得處，如誤觸請以清水沖洗。
  2. 本試劑為化學藥品，請小心使用，不得食用及做為其他用途。
  3. 點滴過試劑的餐具或食物容器，請勿再食用。
A13     設備操作管理及環境衛生之作業規範
   一、設備管理
       設備操作屬製造作業標準之一環，設備正確的操作程序，影
   響伙食製作效率及食品的安全衛生有很大的關聯，謹舉例一般廚
   房部份設備之操作原則列述如後：
    1.學校提供之場地、設備、含廚具，有善盡維護完整之責任。
    2.設備之操作須依正確操作程序執行，並定期保養檢查。
    3.遇有故障無法排除時，須即聯絡相關主管洽請廠商進行
      檢修，以維設備正常運作。
    4.一般廚房代表性設備操作簡要：
     A.冷凍冷藏庫
      (1)每日檢查溫度在標準內：以冷凍-18℃，冷藏庫7℃。 
      (2)庫門開關勿太頻繁，以防冷度過度外洩。
      (3)定期除霜以確保冷凍能力。
     B.鍋爐
      (1)蒸汽及熱水鍋爐應經常保持良好工作狀態，作業時間絕對
         不能停用。
      (2)維護保養操作應由專業技術士擔任。
      (3)鍋爐之壓力不得有超過最高限制壓力的運轉。
      (4)一日一次必須實施灌水與排水。
      (5)注意軟水器及藥液注入，充分發揮功能下開動鍋爐。
      (6)停機時，除關閉電源開關並須關閉瓦斯開關。
     C.切菜機
      (1)將要切的菜洗滌後，放入機器時，手須離開機器再按  
        「開」的鍵鈕，以策安全。
(2)葉菜類與球根類之切割，調整適當的限度及適當之刀盤
         組合，確定無誤才可開動機器。
      (3)輸送帶會因水而伸張收縮，每兩星期須把運轉中的鍊條
         軸心加上潤滑油。  
     D.炊飯機
      (1)洗好之米放入炊飯機後，須確定關好手栓。
      (2)打開電源開關整烹調時間，打開蒸汽來源栓即可。
      (3)使用後須馬上清洗乾淨，開關處保持清淨。
     E.洗米機
      (1)打開水源開關。
      (2)倒入原料於洗米槽內。
      (3)打開電源開關，淘洗一次即可
      (4)注意使用完畢，洗米機內外隨時保持清潔乾淨。
     F.油脂截流槽
      注意每日作業完畢收工前務必清理乾淨尤其飄浮之油脂先行欄截上來後須與垃圾一齊包紮處理，切勿直接沖入水溝，以免日久結硬塊。
每日的清掃作業項目
	實施項目/日
	        注意事項

	1
	地板
	保持乾燥、無菜渣及油漬

	2
	水槽
	內外部刷洗清潔，無菜渣及油漬

	3
	工作檯
	上下檯面刷洗清潔，並排列整齊

	4
	炊飯機
	內外部保持清潔、無飯粒及水垢

	5
	蒸氣迴轉鍋
	內外部刷洗清潔，清潔後倒乾水份直立擺放

	6
	中式爐灶
	黑鍋內部刷洗清潔，清潔後加熱乾燥無積水，灶台及牆壁保持清潔、無油漬

	7
	油煙罩
	每日工作完畢以清潔劑清洗

	8
	切菜機
	保持清潔、無菜渣，清潔時應關閉電源輸送帶每週以200ppm次氯酸鈉清洗消毒，最後以大量清水沖洗，以確保消毒液不殘留。

	9
	洗米機
	保持清潔、無殘米，清潔時應關閉電源

	10
	器具
	每日充分清洗後以沸水消毒再烘乾或晾乾

	11
	餐具
	經預洗、清洗、沖洗、消毒後烘乾

	12
	洗碗機
	每日工作完畢排乾水份、清洗截渣盤

	13
	推車、烏龜車
	保持清潔，無菜渣及油漬，無積水及水垢

	14
	刀具及砧板
	每日工作前後充分清洗並消毒，側立放置晾乾

	15
	抹布
	以100℃之沸水煮沸5分鐘或200ppm次氯酸鈉消毒

	16
	餐桌椅
	每日用餐前後整理清潔，無菜渣及油漬

	17
	塑膠簾
	保持清潔、無菜渣及油漬

	18
	截油槽
	每日檢查並清除菜渣浮油

	19
	水溝
	保持清潔、無菜渣及油漬，水溝蓋要密合

	20
	垃圾桶
	垃圾桶倒扣、周圍環境予以沖洗乾淨

	21
	廁所
	每日下班前以清潔劑清洗

	22
	牆壁
	保持清潔、無菜渣及油漬，無破損


每週的清掃作業項目
	實施項目/日
	        注意事項

	1
	乾料庫
	貨架清潔及貨品整潔

	2
	冷凍〈藏〉庫
	除霜、棚架及棧板清洗

	3
	消毒櫃
	層架及底盤刷洗

	4
	鍋爐室
	環境及地面清潔

	5
	更衣室
	環境及地面清潔

	6
	辦公室
	環境及地面清潔

	7
	廚區大掃除
	廚區每週一次大掃除


每月或每學期的清掃作業項目
	實施項目/日
	        注意事項

	1
	照明燈具
	清潔並檢查是否完整

	2
	天花板
	防止吸附灰塵

	3
	風管、濾網
	防止積油垢

	4
	工作場所消毒
	請消毒公司針對蟑螂蚊蟲消毒及病媒防治

	5
	水質檢測
	檢測水中含氯量

	6
	水塔清洗
	清洗水塔內部汙垢


A14      有效殺菌法 

                                                      食品良好衛生規範準則 

                      中華民國103 年11 月7 日部授食字第1031301901 號令發布
有效殺菌，係指下列任一之殺菌方式： 
1. 煮沸殺菌法：以溫度攝氏一百度之沸水，煮沸時間五分鐘以上（毛巾、抹布等）或一分鐘以上（餐具）。 

2. 蒸汽殺菌法：以溫度攝氏一百度之蒸汽，加熱時間十分鐘以上（毛巾、抹布等）或二分鐘以上（餐具）。 

3. 熱水殺菌法：以溫度攝氏八十度以上之熱水，加熱時間二分鐘以上（餐具）。 

4. 氯液殺菌法：氯液之有效餘氯量不得低於百萬分之二百，浸入溶液中時間二分鐘以上（餐具）。 

5. 乾熱殺菌法：以溫度攝氏一百一十度以上之乾熱，加熱時間三十分鐘以上（餐具）。 

6. 其他經中央衛生主管機關認可之有效殺菌方法。 

 A15    有效殺菌之氯液殺菌法
氯液殺菌法： 

1. 氯液之游離餘氯量不得低於200ppm（百萬分之二百），浸入溶液中時間二分鐘以上（餐具）。
2. 其他用途：餐具、抹布、室內環境的消毒殺菌。
3. 氯水、漂白水、次氯酸鈉溶液等名詞均適用。
◎ 200ppm濃度之漂白水之配製方法參考：
	有效氯
	4％
	5％
	6％
	8％
	10％
	12％

	
	200PPM
	200PPM
	200PPM
	200PPM
	200PPM
	200PPM

	1公升
	5㏄
	4㏄
	3.3㏄
	2.5㏄
	2㏄
	1.7㏄

	5公升
	25㏄
	20㏄
	16.6㏄
	12.5㏄
	10㏄
	8.3㏄

	10公升
	50㏄
	40㏄
	33.3㏄
	25㏄
	20㏄
	16.6㏄

	20公升
	100㏄
	80㏄
	66.7㏄
	50㏄
	40㏄
	33.3㏄


	各種消毒方法及配置

	施用場所
	消毒水及其濃度
	施用方法
	注意事項

	廚房用具及餐具之消毒
	百萬分之二百漂白水（200ppm）
	用含氯200ppm之水，將餐具浸泡三十分鐘。
每10公升水中加入40㏄之一般家用漂白水（含氯量約5﹪）。
	施用前要先將餐具洗淨。
＊購買漂白水時請看清楚成分標示，避免購買雙氧水。

	環境消毒（室內消毒）
	百萬分之五百漂白水（500ppm）
	在環境打掃乾淨後，以含500ppm消毒。
每10公升水中加入100㏄之一般家用漂白水（含氯量約5﹪）。
	

	環境消毒（庭院、水溝或其他潮濕處）
	百萬分之一千漂白水（1000ppm）
	以含1000ppm的水加以噴灑環境。
每10公升水中加入200㏄漂白水之一般家用漂白水（含氯量約5﹪）。
	噴灑時注意保護眼睛及皮膚。

	手部消毒
	75％酒精
	以 75％之藥用酒精擦拭（如濃度為95%的酒精，則將100c.c.之酒精加入30c.c.的水）
	

	熱水或蒸氣消毒法
	溫度100℃之沸水，煮沸5分鐘以上（毛巾、抹布等）或1分鐘以上（餐具）。
溫度100℃之蒸氣，加熱10分鐘以上（毛巾、抹布等）或2分鐘以上（餐具）。
溫度80℃以上熱水，加熱2分鐘以上（餐具）。
溫度110℃以上之乾熱，加熱30分鐘以上（餐具）。
	


A16   廚房工作危險防範
一、廚房常見危險
1. 廚房可能發生的危險分為五大類-跌倒、切傷、燙傷、撞傷及炸傷等。
2. 各類危險注意事項
	危險種類
	注意事項

	跌倒
	1.應依規定穿著防滑的雨鞋進入廚房。
2.油漬及清潔劑等易滑的物品打翻或滴落應立即清理。
3.水溝蓋應確實的覆蓋
4.物品避免堆放於行走動線上。
5.物品堆放太高取用時，應確實使用輔助爬高階梯。

	切傷
	1.操作刀具時專心應專心，避免一直講話或聽他人講話。
2.操作有刀具的器具時應使用防護裝備，如刳絲器具應帶麻布手套。
3.操作刀具時避免嬉鬧遊戲。
4.留意服務對象若情緒不佳時，避免使用刀子，以減少自傷或傷人行為

	燙傷
	1.火爐使用時應注意溫度避免燙傷。
2.烤箱使用時應注意表面溫度過高，避免碰觸造成燙傷。
3.烤箱取出後置放於清洗區應告知清洗人員，避免造成清洗人員燙傷。
4.保溫餐車溫度較高，取出或置放餐食時，未使用防護易造成燙傷。
5.湯品在分配時應注意拿取，避免熱湯潑出造成燙傷。
6.進食稀飯或熱湯時，應注意溫度避免造成口腔燙傷。

	撞傷
	1.確實規劃良好廚房動線，避免造成行進不便導致易互撞。
2.避免一次拿取過多物品或推車置放太多物品，造成視線不佳，撞傷他人。
3.定期維修推車輪子，避免因推動方向不易控制，造成撞傷。
4.行動衝撞易在廚房內造成撞傷。
5.拿取物品時應注意，避免讓物品掉落造成腳部受傷。

	炸傷
	1.在進行烹調作業時應將水分滴乾，避免造成油爆。
2.應正確使用微波爐，避免將鐵製容器或密閉容器進行微波造成爆炸。
3.抽油煙設備及爐灶周圍環境油汙應確實清理，避免引發火災。


3. 預防廚房常見危險的方法
(1) 良好的工作環境及動線
A.廚房動線除了要考慮衛生上不交叉汙染，還需要考慮工作人員的工作空間是否足夠，不足夠的空間是造成交叉汙染及危險發生的要素。
B.廚房環境需有明亮的燈光、合適的溫度、合適的濕度、合宜的工作 

  台面或適時的使用輔具協助作業。
(2) 常見危險的防範教育
A. 入廚房工作前，需教導有關廚房內可能造成危險的種類及預防方法。
B. 入廚房工作前，需教導廚房內發生危險時的處理方法及演練，如火災發生時如何處理、切傷時如何、燙傷時如何處理……等。
C. 在職教育每年至少複習一項危險防範的課程。
二、廚房火災處理
1. 爐灶的火災處理流程(案例)


2. 電器的火災處理流程(案例)


3. 防止廚房火災的方法
       (1)爐灶/烤箱/瓦斯的安全
	人員
	1. 人員的教育訓練-廚房內的工作人員均需熟悉火的相關常識，且需清楚了解廚房內滅火器的位置及正確使用方式。
2. 工作人員在烹煮食物時需束緊袖子及勿穿裙子，以防靠近爐火時著火。

	器具
	1. 使用中爐灶需有人看管-當要離開且爐灶仍有火源時，需交代其他人員看顧，或關閉火源才離開。
2. 爐灶周圍需保持淨空-抹布、毛巾、紙板等均很容易著火。
3. 烤箱的使用勿超過溫度且烤箱周圍(上、下及旁邊)勿置放易燃物品，如紙板、紙箱、紙張、抹布及飯巾等。
4. 經常清洗爐灶及抽油煙機，以防高溫油垢引燃火苗。
5. 廚房內的瓦斯遮斷感應器需定期檢測運作是否正常，且平時若有聞到液化石油氣味，需檢查瓦斯管線。

	其他
	1. 維持逃生路徑的暢通-逃生路徑勿堆放障礙物。
2. 每日下班時要檢查及關閉所有瓦斯及電器開關。


        (2)防止電氣設備火災的原則
	器具
	操作規則

	1. 電器開關及插頭如有接觸良、發生火花或發熱有燒痕者，應立即更換。
2. 開關、插頭、燈泡等之絕緣蓋必須保持完整，如有缺損應立即修護或更換。
3. 電線外皮若有損傷易生危險，必須立即更換。
4. 發現電器設備有任何異常，應立即切斷電源並報修。
	1. 插頭務必插牢，使用後應立即拔掉。
2. 電線上勿懸掛物品。
3. 燈具、燈泡勿靠近紙張或其他易燃物品。
4. 操作或使用電器，本體務必保持良好絕緣，有漏電現象應立即切斷電源並送修。
5. 電線走火不可用水來灌救，以防觸電或導電。


三、廚房內受傷處理方法
廚房內最易受傷的種類有切傷及燙傷
   1.切傷的處理
	步驟
	處理方法

	1
	切傷時，首先告訴教保員。

	2
	至休息室，將受傷部分先用生理食鹽水清洗乾淨。

	3
	進行止血動作。

	4
	待血流停止，進行傷口上藥及包紮。

	5
	戴防水PVC手套或塑膠手套，再進入廚房完成工作。


    2.燙傷的處理
	步驟
	處理方法

	1
	燙傷時，首先至水龍頭下沖冷水。

	2
	請其他人員告知教保員。

	3
	脫掉燙傷處的覆蓋物，並且不中斷沖水，至燙傷處溫度下降。

	4
	將燙傷處泡在冷水內至溫度下降，約需10-30分鐘，在進行燙傷藥膏上藥。

	5
	上完藥後，進行傷口的覆蓋及包紮。

	6
	狀況輕時，可戴防水PVC手套或塑膠手套，再進入廚房完成工作。


     3.切、燙傷狀況較嚴重時的處理方法
(1)若切刀傷嚴重時，在止血的同時通知護理人員
緊急送醫處理
(2)燙傷程度嚴重時，先沖水    脫去覆蓋物    泡水(同時通知護理人 

   員)    覆蓋乾淨紗布    緊急送醫。 

A17 苗栗縣學校鍋爐管理及使用應行注意事項
一、目的：為維護校園安全，強化學校鍋爐操作管理，特訂立本注意事項。
二、適用範圍：苗栗縣政府所屬各級學校。
三、操作人員設置：
1、 小型鍋爐操作人員，應取得行政院勞工委員會公佈之勞工安全衛生教育訓練規則第11條所規定之合格教育訓練證書。（教育訓練機構可上行政院勞工委員會網站查詢）。
2、 大型鍋爐操作人員，應依勞工安全衛生法第15條規定取得相關證照。
3、 本注意事項施行前已擔任學校鍋爐操作人員，未具前項資格者，應自本法發佈之日起1年內取得資格。
四、鍋爐安全管理：
1、各學校應於作業時及每年定期實施自動檢點（自動檢點表如附表一、二）。
2、對鍋爐房或鍋爐設置場所，在明顯處設置禁止無關人員擅自進入及攜入與作業無關之危險物等標示。
3、鍋爐如使用天然瓦斯或筒裝瓦斯，供給鍋爐設備燃燒提供熱源者，應設置可探測洩漏瓦斯且發出自動警報之設備。
4、對桶裝瓦斯儲存，電氣設備應採取防爆型，不得帶用防爆型攜帶式電筒以外之其他燈光，並應有適當滅火機具（例如滅火器、消防砂等）。
5、對小型鍋爐之構造及使用，應合於中國國家標準規定，安全閥應調整於最高使用壓力以下吹洩。
6、閥之相關裝置明示開關方向，種類流向，有安全影響之閥應施鎖鉛封及防誤觸動作。
7、應隨時監視鍋爐壓力、水位及燃燒情形等運轉狀態。
8、點火失敗或不著火異常警示時，操作人員應立即採取通風及其他必要措施。
9、應將鍋爐緊急停止時之注意及步驟流程張貼於明顯處。
10、停爐後應再監視火燄監視器是否警示有漏氣延燒現象。
11、自行實施風險評估、實施必要之改善及管理，並留存紀錄備查。
12、自動檢查表應定期送學校主管核閱，依規定留存備查。
五、鍋爐設置前應將鍋爐之型式、傳熱面積、最高使用壓力、最高使用溫度等詳細資料報勞工局及教育局實施督導。
六、權責分工：
學校：遵照規定辦理鍋爐自動檢查，遵守本注意事項各項規範，維護校園安全。
教育處：督導所屬學校遵照本注意事項辦理鍋爐作業安全維護，輔導學校鍋爐操作人員取得相關訓練合格資格。
勞工處：提供鍋爐作業安全指導，並協助學校執行鍋爐作業安全維護。
七、附錄：
  1、小型鍋爐每年定期自動檢查表（附表一）。
  2、小型鍋爐作業前自動檢查表（附表二）。
3、大小鍋爐之判定標準（附表三）。
A18     苗栗縣學校午餐供應滿意度調查流程表
1. 頻率：每學期至少調查二次。
2. 自辦廚房
                      


                    







學校健康中心、學務處





疑似食物中毒：吃同樣的食物引起不適(噁心、嘔吐、腹痛…等症狀)2人以上、學校午餐出現異物





檢體檢驗





苗栗縣教育處


電話：559710


傳真：324626





回報學生食用後情況





最速件傳真暫停該廠商所供應之食品





通知教育處





依衛生局函處理





縣內各級學校食用該食品之學校





統一


新聞稿





苗栗縣衛生局


電話：558606


傳真：558604





啟動校園危機處理小組


總指揮：校長


行政組-負責行政通報作業(含校安通報)、聯繫教育處(體育保健科)、衛生局、醫院


發言人-對外統一發言、校內師生情緒安撫、維持校務正常運作


衛生組-負責聯繫家長並告知就醫情形、安撫情緒及說明


醫護組-學生載送、就醫及環境清潔避免疫情擴大





回報學生


就醫狀況





派員採集檢體





學校成立聯絡中心





學生出院





鄰近醫院(所)





是





否





確認是否


該食品(或餐盒)引起





輔導廠商改善





依法移送法辦





檢驗、輔導結果





濃





度





水





量





爐灶處發生火災





教保員


1.負責疏散服務使用者


逃生


2.清點服務使用人數


服務使用者


盡快跟著教保員





廚師


1.關瓦斯總開關


2.啟動緊急滅火裝置或用


大鍋蓋蓋住起火鍋子


3.逃生





助廚A


1.拿取滅火器協助滅火


2.火勢太大時，逃生


助廚B


1.電話通報主管及總務組


人員


2.逃生





爐灶處發生火災





教保員


1.負責疏散服務使用者


逃生


2.清點服務使用人數


服務使用者


盡快跟著教保員





廚師


1.關瓦斯總開關


2.拿取滅火器滅火


3.火勢太大時，逃生





助廚A


1切斷廚房電器電源.


2.拿取滅火器協助滅火


3.火勢太大時，逃生


助廚B


1.電話通報主管及總務組


人員


2.逃生





依各班用餐人數製作問卷





導師發給學生問卷





導師回收問卷





由午餐秘書或學校營養師


將統計結果做成相關檢討報告





       報告陳核相關主管


於午餐供餐委員會議中呈報
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