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                                                       授課教師：高珮如 

  操作人員均應遵守下列規定:  

1. 經常保持手、頭髮、指甲、衣服的整潔。  

2. 需穿戴工作服、工作帽及口罩。  
3. 使用廁所後需用肥皂確實洗淨雙手。  
4. 接觸食物或工作前均應洗手。  
5. 避免徒手混合食物，需用叉、夾、筷子或帶塑膠手套。  
6. 工作時，手不要摸鼻子、口、頭髮等。  
7. 咳嗽、打噴嚏時應以手帕或拭紙遮掩避免向著食物，並應洗手。  

8. 避免工作時抽煙或咀嚼食物。  
9. 在準備烹調、供應時，要試食物的味道，不可用調理的湯匙直接取食。 

   細菌無所不在以下步驟可以減少細菌對一般家庭飲食衛生的危害： 

   清潔：經常清洗雙手及與食品接觸的器具 

   1.每調理完後，都需用溫水及食品用清潔洗淨砧板、碗盤、器具和調理台面。 

   2.砧板每次使用之都應以食品用洗潔劑及溫熱水洗淨、晾乾。 

   3.可使用紙巾清潔廚房物品表面。若用的是毛巾或抹布，就必須經常清洗、 

     消毒。 

   熟食、生食分開處理：避免交叉汙染 

   1.買菜時即應把熟食和海鮮、肉類分開放置。 

   2.在廚房裏準備兩套刀和砧板，分開處理生、熟食。 

   3.絕對不可把煮熟的食物放在裝過生肉類或生海鮮，且尚未洗乾淨的容器或 

     碗盤裏。 

   烹煮：每種食物都須煮到適當的溫度，必須用足夠的時間和足夠的溫度才能 

         將引發食品中毒的微生物殺死。 

   冷藏：即時把須冷藏的食物放入冰箱，低溫可以抑制細菌的生長和繁殖。冰 

         箱冷藏室的溫度不可高於 5°C，冷凍室的溫度不可高於 --18°C。 

   冷藏儲存正確的使用 

   1.魚及肉類應放置最低溫區。 

   2.較不敏感的食物放置次低溫或冰箱門後的溫暖區。 

   3.冰箱內不可塞太滿，因使冷空氣循環未能進行。 

   4.末開封完全殺菌的食品(如罐頭類) 或末成熟的水果，不需存放冰箱。 

   5.開罐後的罐頭食品，一定要倒入不是鐵製的容器內，才放入冰箱。 

   6.不要經常打開冰箱，打開時間不可太長，以免箱內溫度迅速上升。 

   7.剩菜仍有熱溫不可馬上放入冰箱內。 

 


