彰化縣各級學校辦理午餐及營養教育工作輔導考核表(外訂午餐學校)

學校：                                          日期：   年   月   日  

考核委員：       


	輔導考核項目
	配分
	評分
	小計

	行政業務
	1.午餐資料完整(食材及調味品之合格來源證明、學校外訂餐盒衛生驗收自主管理檢核表、學校午餐留樣紀錄表(含留樣冰箱溫度)、廠商契約書…)，並對於食品中毒事件訂有緊急救護措施。
	10
	
	34%

	
	2.菜單設計有變化並公布週知(公布於學校午餐網頁、主要穿廊及班級公布欄)。
	2
	
	

	
	3.廠商契約書內容載明違約罰則，廠商依規定投保產品責任險且具食品安全管制系統或衛生評鑑證書。
	2
	
	

	
	4.廠商定期將食材送公正單位檢驗(動物用藥含瘦體素、農藥…)，同時將檢驗報告送交學校留存。
	2
	
	

	
	5. 學校午餐網頁需與食材登錄平臺連結；定期更新菜單(含內容物及營養分析)，每日上傳當日午餐照片，內容豐富(並須與菜單相符)。
	6
	
	

	
	6.午餐供應委員會(或相當組織)確實依規定編組，具有組織架構及其功能，每學期應至少召開兩次會議，並記錄備查。
	4
	
	

	
	7.午餐帳冊記載清晰，整理完備，並確實核章。
	3
	
	

	
	8.廠商之餐飲衛生督導人員符合資格，並於所供應菜單上具名。
	2
	
	

	
	9.學校午餐督導人員應符合「學校餐廳廚房員生消費合作社衛生管理辦法」第四條，如不符第1~3項資格者，應參加衛生講習課程累計達32小時。
	3
	
	

	衛生與安全
	1.學校每學期查訪廠商廚房衛生安全之管理，發現有衛生不良情形，立即通知本縣衛生局處理。
	3
	
	22%

	
	2.廠商不定時查訪上游供應商，並接受學校不定期檢驗及查訪。
	2
	
	

	
	3.學校審慎辦理午餐驗收，並留存完整驗收紀錄。
	3
	
	

	
	4.放置午餐之週邊環境、水溝整潔衛生。
	2
	
	

	
	5.食品應置於棧板、貨架或採取其他有效措施使離地大於15公分，離牆大於5公分，避免太陽直接照射。
	2
	
	

	
	6.送餐人員衛生良好，穿戴工作衣、帽、口罩，指甲剪短保持清潔，未佩帶飾物或擦指甲油。
	2
	
	

	
	7.餐車、餐具、餐桶、盛裝餐具及運送餐食的塑膠籃清潔無污垢
	4
	
	

	
	8.食物各留存乙份(每份200公克以上)，包覆完整，標示取樣日期及時間，冷藏0℃以上，7℃以下48小時。
	4
	
	

	菜單內容
	1.校內具有菜單審核機制，並準時上傳至本縣營養午餐菜單審核網站，且針對營養師所提出之建議進行修正，並再次上傳至該網站。
	4
	
	19%

	
	2.菜單內容符合教育部公布之「學校午餐內容及營養基準」，並不外購現成品。
	4
	
	

	
	3.不得提供高油脂、高熱量、高鈉之菜餚內容，如爆米花、可頌麵包、珍珠奶茶、梅子綠茶等非校園食品。
	3
	
	

	
	4.半成品及加工調理食品供應總頻率每月不超過8次。
	2
	
	

	
	5.油炸品供應頻率(主菜及副菜)1週最多各1道菜，且不使用含反式脂肪酸的食物。
	2
	
	

	
	6.甜湯類1個月2次以下(不得加冰塊)。
	2
	
	

	
	7.多元蔬菜攝取。


	1
	
	

	
	8.未精緻主食一週至少2次
	1
	
	

	營養教育及滿意度
	1.定期辦理營養教育宣導(生活、衛生、營養)，列出辦理項目及頻率，並檢附成果資料。
	6
	
	14%

	
	2.每學期至少辦理1次學生攝食狀況及滿意度調查，並了解原因及提出改善計畫。
	8
	
	

	其 他創新相關特色
	1.照顧弱勢學生相關作為。
	4
	
	11%

	
	2.推廣學生愛物惜物之觀念。
	3
	
	

	
	3.自填︰
	4
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