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驗收目的
及重要性

01.



資料來源：學校午餐三章一Q畜禽產品驗收實務工具書(2022版)



1.學校為確保團膳廠商或食材供應商所交付之物品、完成

之工作等，是否符合採購契約所要求之品質、數量、功

能、效用、期限等所進行之查驗程序。

2.針對進貨食材或午餐成品的數量、品質與規格加以檢視

，並決定接受與否的作業程序。

3.驗收確實與否關係著午餐成品的安全性。

4.依照政府採購法第71條規定辦理。

學校午餐食材及成品驗收



驗收人員

02.



有能力且稱職的驗收人員

1.監廚人員、午餐秘書：接受教育訓練，具備專業驗

收知能。

2.熟識所有食材及規格、能判斷食材品質優劣、熟悉

驗收步驟、能處理不良品、製作完整驗收紀錄等。

3.驗收人員需與採購人員不同，才能達到驗收工作的

實質效果。



驗收環境
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良好的驗收工作環境
1.於一般作業區辦理驗收工作，並和

準清潔區與清潔區有所區隔。

2.避免鄰近廢棄物處理區及汙染源。

3.空間足夠且地面容易維持清潔。

4.光線充足且不可有改變食材或成品

色澤的光源。

5.靠近廚房及貯存的庫房。

6.需有足量的食材盛放容器。

7.要有可放置退貨物品的存放空間。

資料來源：實踐大學 徐近平教授



驗收時間規劃

1.確認廠商進貨時間、與廠商代表共同辦理驗收作業。

2.到貨即驗勿拖延，避免造成食材或餐點在常溫下放置

時間長，影響品質新鮮度與安全性。

3.依食材特性及午餐製備流程區隔驗收時間：

上午新鮮食材、下午乾貨、午餐成品於中午供餐前。



驗收文件及工具
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驗收文件

1.午餐採購契約書

2.詳細訂購單、出貨單

3.驗收規格說明書：食材的種類、品牌、外觀、大小、

重量、容量、包裝、衛生及安全要求等。

4.月菜單食材明細表

5.驗收紀錄表

6.午餐工作日誌

7.食材檢驗合格證明文件



驗收工具



驗收工具



驗收流程
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抽樣檢驗

前處理或分類存放

退換貨處理

採購

驗收
不合格

合格

合格

不合格 退換貨處理
簡易檢驗試劑

官能檢查+儀器測量

合格供應商名冊



密閉式保溫車運送

進貨作業

確認車輛清潔度 食材不落地

食材容器清潔度 足夠食材盛放器具食材不落地



核對作業

1.數量、重量檢查

2.品質檢查

3.確認包裝及標示完整性

4.核對採購契約需求

5.核對進貨憑證、檢驗報告

6.決定允收或退貨



前處理與存放

1.立即前處理

2.分類入庫存放

3.註明收貨日期

4.先進先出原則



驗收標準
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食米

契約規定
1.應為當年期之食米（稉米依農業部農糧署訂頒「撥售學

校用餐食米作業要點」規定，每年9月1日至翌年2月底

止配撥當年第1期米或其前一期米，翌年3月1日至8月

31日止配撥當年第2期米或其前一期米），且須經農藥

殘留檢測合格，以確保品質。

2.依據農業部農糧署「撥售學校用餐食米作業要點」向農

糧署申購優惠食米，由機關代購，其費用由廠商負擔；

惟如因相關法令規定，無法向農糧署申購時，廠商應自

行向糧商購買當年期之食米，其品質不得低於農糧署學

午糧等級。

3.國中小午餐米飯無須添加食品添加物，如有必要添加時

，業者應經評估、訂定標準作業程序、建立監測機制及

記錄，並於簽訂契約前敘明或提供相關資料備查。

驗收標準
1.外觀：米粒飽滿、透明度高、顏色均勻、無變黃及發霉

、無夾雜異物、包裝無破損。

2.包裝：注意包裝上的碾製日期、產地、品種、等級等資

訊。

3.認證標章：具CAS台灣優良農產品標章或產銷履歷農產

品標章。



麵製品

檢驗項目
1.防腐劑苯甲酸：依照《食品添加物使用範圍

及限量暨規格標準》規定，苯甲酸可添加之

食品種類與用量標準並不包含麵條，因此麵

條製程添加苯甲酸屬於違法使用。

2.漂白劑過氧化氫：過氧化氫又稱為雙氧水，

在《食品添加物使用範圍及限量暨規格標準

》分類為殺菌劑，但依規定可使用於魚肉煉

製品，但不可使用於麵粉及其製品中。

3.硼砂：硼砂為硼酸鈉，可提升麵條彈性與脆

度，現為不可使用、禁用之食品添加物。

驗收標準
1.無異物混入。

2.包裝完整、標示清楚。

3.風味及色澤正常。

4.表面未有黏液生成。

5.不得驗出防腐劑及過氧化氫（契約規範）。

圖片來源：華視新聞

品項：油麵條(成品鹼味重、變色)

供應日期：114.06.18



蔬果

契約規定

1.所供應之蔬果，應配合政府推動學校午餐採用國

產可追溯食材政策，優先採用具「台灣有機農產

品」標章、「產銷履歷農產（TAP）」標章、「

CAS台灣優良農產品」標章、臺灣農產品生產追

溯標示（QR Code）或農藥殘留檢驗合格之蔬

果。

2.每日大宗蔬菜類及水果類若非提供「三章」等級

，需提供宜蘭縣果菜運銷合作社生化檢驗站當日

或當批檢驗合格證明及質譜儀檢驗合格項目每日

2件。



蔬果

蔬菜類驗收標準

1.葉類蔬菜：莖葉肥厚、鮮嫩、完整有光澤，無斑痕、

未枯萎。

2.瓜果類蔬菜：果實正圓（直）、飽滿、表皮光滑、無

斑點。

3.根莖類蔬菜：肥嫩、圓實、新鮮、甜美、具沉重感、

無發芽。

4.菇類：菇傘肉質肥厚、未全開、無傷痕、菇腳短、氣

味正常、顏色正常。

5.芽類（如綠豆芽、黃豆芽）：飽滿，且具有光澤，鬚

根與折損不可太多。

水果類驗收標準

1.果皮完整、有光澤、沉重感、肉厚多汁。

2.果實堅實、飽滿、無裂果、熟度適中。

3.風味、色澤良好。

4.無病蟲害、傷疤、日燒、藥傷、機械損傷。



縣府
有機食材

契約規定
配合宜蘭縣政府辦理「食農教育推廣計畫」，廠商應

依指定時間及地點落實驗收有機食材（蔬菜、米）作

業後，載送有機食材、代為烹煮並供應機關；廠商不

得將供應機關之有機食材混充、調換、外流或變賣。

有機米驗收標準
1.包裝及標示應完整。

2.注意有機標章、碾製日期及有效期限。

3.不得有夾雜物、有色粒、異味及到貨一週內

出現米蟲等情形。

有機蔬菜驗收標準
1.供應規格、大小與外觀應與市售有機蔬菜一致。

2.須標示品名、經營者名稱、經營者地址、驗證機

構、證書字號、重量及被供應學校。

3.驗證標章須黏貼於蔬菜袋封口處。

4.不得腐爛、敗壞、枯黃、太老、大小差異太大、

抽苔（開花）、根部直徑大於3公分等。

5.菜蟲、蟲卵及蟲蛀面積不得超過20%。



肉、蛋類

契約規定

肉類與蛋類應採用國產在地具CAS台灣優良

農產品標章或產銷履歷農產品（TAP）標章

，或國產生鮮豬肉追溯、國產生鮮禽肉溯源

、臺灣雞蛋溯源或國產洗選鮮蛋溯源之產品

；肉類及蛋類加工（再製）品，應採用「肉

品及蛋品原料來源」為國產在地之優良產品

。







水產品

契約規定

水產品應採用具「CAS台灣優良農產品」標章、「

產銷履歷農產品 （TAP）」標章、臺灣水產品生

產追溯標示、生產追溯標示（QR  Code）或經中

央主管機關認證或合格工廠產製之水產品。

驗收標準
1.包裝完整、標示清楚。

2.應呈正常氣味，不可有臭味或異味。

3.冷凍產品不可有結霜現象、表面溫度應為-12度

C以下。

4.注意包冰率。

5.水產乾製品：近似各品種固有型態及色澤、規

格大小一致、型態完整、無氨臭、無異味及霉

味、無寄生蟲。

6.水產煉製品：色澤正常、有彈性、無氨臭及異

味、輕按不易碎或剝離。



大豆製品

契約規定
1.禁止使用含基因改造生鮮食材及其初級加工品

。

2.不得驗出防腐劑及過氧化氫（違約記點）。

驗收標準
1.無異物混入。

2.豆類製品組織細嫩、氣味佳、無酸臭味。

3.表面未有黏液生成。



調理加工製品
及乾料食品

調理加工製品驗收標準

1.包裝完整、標示清楚。

2.風味正常。

3.冷凍食品表面溫度應為-12度C以下。

4.冷藏食品表面溫度應為10度C以下。

5.檢附相關檢驗合格報告。

6.供應日及有效期限應符合契約規範。

乾料食品驗收標準

1.包裝完整、標示清楚。

2.風味及色澤正常。

3.不得有潮濕現象。

4.檢附相關檢驗合格報告。

5.供應日及有效期限應符合契約規範。



驗收紀錄
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1.驗收時冷凍或冷藏品溫度未達要求，隨即退貨。

2.規格不符。

3.價格不符。

4.多餘項目或數量。

5.逾期食品。

6.包裝不完整。

7.標示不完全。

8.未按約定時間進貨。

退貨原因



處理方式

1.集中、分類管理。

2.放置地點與驗收合格食材分開，避免被誤用。

3.明確告知供應商退貨原因並通知廠商收回。

4.將退換貨情形紀錄於驗收單或退貨單上，並附上佐證

資料（如：異常情形照片）。

5.依契約規定辦理。



履約管理
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項目 記點 備註

未每月辦理

食材自主送

驗

1-5

1.非送食藥署公告

之食品認證實驗

室檢驗者，記1點

。

2.檢驗項目未含括

：動物用藥(含乙

型瘦體素)殘留、

蔬果農藥殘留及

食品添加物等，

每1項記1點。

3.未每月將檢驗報

告送機關及宜蘭

縣政府備查者，

記1點。

契約規範



謝謝聆聽


