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一 政府相關法令標準一､政府相關法令標準

食品衛生管理法

食品良好衛生規範

食品用洗潔劑衛生標準食品用洗潔劑衛生標準

蔬果食具用洗劑蔬果食具用洗劑
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清潔：係指去除塵土、殘屑、污物或其他可能
污染食品之不良物質之清洗或處理作業。污染食品之不良物質之清洗或處理作業

消毒：有效殺滅有害微生物方法， (包括：煮消毒：有效殺滅有害微生物方法 (包括：煮
沸殺菌法、蒸氣殺菌法、熱水殺菌法、
氯液殺菌法、乾熱殺菌法、紫外線燈消氯液殺菌法 乾熱殺菌法 紫外線燈消
毒法)配膳室採用紫外線燈消毒法。
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‧食品器具：係指與食品或食品添加物直接接
觸之器械、工具或器皿。如：
絞肉機、剪刀、毛刷、置物籃。絞肉機 剪刀 毛刷 置物籃

‧食品容器：係指與食品或食品添加物直接接‧食品容器：係指與食品或食品添加物直接接
觸之容器或包裹物。如：調味醬
料瓶罐 碗盤 盛裝食材與食品料瓶罐、碗盤、盛裝食材與食品
之器皿。

(食品衛生管理法第三條之四、五)
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食品用洗潔劑食品用洗潔劑
係指直接使用於消毒或洗滌食品、食品

器具 食品容器及食品包裝之物質器具、食品容器及食品包裝之物質。

(食品衛生管理法第三條之六)

食品用洗潔劑及經中央主管機關公告指定之食
品器具 食品容器 食品包裝 應以中文及通用符

( )

品器具、食品容器、食品包裝，應以中文及通用符
號顯著標示下列事項︰

一、廠商名稱、電話號碼及地址。輸入者，應註明
國內負責廠商名稱、電話號碼及地址。國內負責廠商名稱、電話號碼及地址。

二、其他經中央主管機關公告指定之標示事項。
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第二十六條

經中央主管機關公告之食品器具、食品容器或包裝，應以中文及通用符號，明顯標
示下列事項：示下列事項：

一、品名。

二、材質名稱及耐熱溫度；其為二種以上材質組成者，應分別二 材質名稱及耐熱溫度；其為二種以上材質組成者 應分別

標明。

三、淨重、容量或數量。三、淨重、容量或數量。

四、國內負責廠商之名稱、電話號碼及地址。

五、原產地（國）。五、原產地（國）。

六、製造日期；其有時效性者，並應加註有效日期或

有效期間。有效期間。

七、使用注意事項或微波等其他警語。

八 其他經中央主管機關公告之事項八、其他經中央主管機關公告之事項。
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第二十七條

食品用洗潔劑之容器或外包裝，應以中文及通用符號，明顯標示下列事項：

一、品名。一、品名。

二、主要成分之化學名稱；其為二種以上成分組成者，

應分別標明應分別標明。

三、淨重或容量。

四 國內負責廠商名稱 電話號碼及地址四、國內負責廠商名稱、電話號碼及地址。

五、原產地（國）。

六 製造日期 其有時效性者 並應加註有效日期或有六、製造日期；其有時效性者，並應加註有效日期或有

效期間。

七 適用對象或用途七、適用對象或用途。

八、使用方法及使用注意事項或警語。

九 其他經中央主管機關公告之事項九、其他經中央主管機關公告之事項。
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第三十七條

食品 食品添加物 食品器具 食品容器或包裝及食品用食品、食品添加物、食品器具、食品容器或包裝及食品用
洗潔劑之檢驗，由各級主管機關或委任、委託經認可之相
關機關（構）、法人或團體辦理。關機關（構）、法人或團體辦理。

中央主管機關得就前項受委任、委託之相關機關（構）、
法人或團體，辦理認證；必要時，其認證工作，得委任、法人或團體 辦理認證；必要時 其認證工作 得委任
委託相關機關（構）、法人或團體辦理。

前二項有關檢驗之委託、檢驗機關（構）、法人或團體認（ ）
證之條件與程序、委託辦理認證工作之程序及其他相關事
項之辦法，由中央主管機關定之。
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第四十一條第四十一條
直轄市、縣（市）主管機關為確保食品、食品添加

物、食品器具、食品容器或包裝及食品用洗潔劑符合本物、食品器具、食品容器或包裝及食品用洗潔劑符合本
法規定，得執行下列措施，業者不得規避、妨礙或拒絕：

一、進入製造、加工、調配、包裝、運送、貯存、
販賣場所執行現場查核及抽樣檢驗。

二、為前款查核或抽樣檢驗時，得要求前款場所之
食品業者提供原料或產品之來源及數量 作業 品保食品業者提供原料或產品之來源及數量、作業、品保、
販賣對象、金額、其他佐證資料、證明或紀錄，並得查
閱、扣留或複製之。閱 扣留或複製之

三、查核或檢驗結果證實為不符合本法規定之食品、
食品添加物、食品器具、食品容器或包裝及食品用洗潔
劑，應予封存。

12



1. 第五十四條第一項：食品、食品添加物、食品器
具 食品容器或包裝及食品用洗潔劑 有第五十具、食品容器或包裝及食品用洗潔劑，有第五十
二條第一項第一款或第二款情事，除依第五十
二條規定處理外 中央主管機關得公告禁止其二條規定處理外，中央主管機關得公告禁止其
製造、販賣、輸入或輸出。……

中央主管機關得公告中央主管機關得公告
禁止其製造、販賣、輸入或輸出。
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各國對熱硬化性樹脂
餐具的甲醛限量

國別 日本 英國 德國 美國

立法機關 厚生省 BPF BGA FDA

酚類(Phenol)

樹脂名

酚類(Phenol)
甲醯二胺類(urea)

三聚氰胺類
(Melamine) 

三聚氰胺類
(Melamine)

三聚氰胺類
(Melamine)

三聚氰胺類
(Melamine)

析出條件析出條件

析出液 蒸餾水
a) 蒸餾水
b) 3% 醋酸
c) 10% 乙醇

a) 蒸餾水
b) 3% 醋酸
c) 10% 乙醇

對餐具無特別規制, 對
原料處方有規制.

溫度& 時間 保持60°C, 30分鐘 80°C, 靜置30分鐘 80°C, 靜置30分鐘 三聚氰胺1莫耳與甲醛

容許限度
沒有檢出
(限量4ppm)

3μg/ml 
(3ppm)

3μg/ml 
(3ppm)

3莫耳反應後之水溶液

檢驗方法 乙醯丙酮法(注1) 乙醯丙酮法(注1) 乙醯丙酮法(注1)

(注1) 乙醯丙酮法是最適當的檢查甲醛澆度方法, 各國衛生機構以限量4ppm的標準作檢驗.
Taiwan Melamine餐具不只符合國家安全標準(低於4ppm), 報告更證明TaiwanMelamine餐具遠低於標準(僅0.03 

或測無) 。或測無) 。

Taiwan Melamine餐具不只符合國家安全標準(低於4ppm), 報告更證明
TaiwanMelamine餐具遠低於標準(僅0.03 或測無) 。

14



台灣美耐皿商標 警示標台灣美耐皿商標 警示標
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衛生管理標準作業程序書

1-1 含建築與設施

1 2 設備與器具之清洗衛生1-2 設備與器具之清洗衛生
1-3 從業人員衛生管理
1 4 清潔及消毒等化學物質與用具管理1-4 清潔及消毒等化學物質與用具管理
1-5 廢棄物處理（含蟲鼠害管制）
1 6 衛生管理專責人員1-6 衛生管理專責人員

等六項。
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維持設備及器具之衛生，避免因設備或器具
之不潔而造成食品污染。

相關場所內之所有設備與器具相關場所內之所有設備與器具。

相關之從業人員相關之從業人員
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柒、餐飲業者良好衛生規範

二十七、餐飲業者除應符合本規範第貳章食品業
者良好衛生規範一般規定外 並應符合者良好衛生規範一般規定外，並應符合
下列相關專業規定。

二十八、餐飲業者作業場所

二十九、餐飲業者衛生管理
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二十八、餐飲業者作業場所 (第2項 ) 

(二) 洗滌場所應有充足之流動自來水，並具(二) 洗滌場所應有充足之流動自來水 並具
有洗滌、沖洗及有效殺菌之三槽式餐具
洗滌殺菌設施；水龍頭高度應高於水槽洗滌殺菌設施；水龍頭高度應高於水槽
滿水位高度，以防水逆流污染；若無充
足之流動自來水，必須供應用畢即行丟足之流動自來水 必須供應用畢即行丟
棄之餐具。
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食品用洗潔劑衛生標準食品用洗潔劑衛生標準

1.有害物質限量標準

2.使用之香料及著色劑應以准用之食品
添加物為限添加物為限

標示規定 主要成分化學名稱 適用對3.標示規定(主要成分化學名稱、適用對
象、標準使用方法、使用注意事項))
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「食品用洗潔劑衛生標準」草案，包括」
1.適用對象(固態肥皂、供餐具自動洗淨機使
用之洗潔劑、酸液、鹼液及漂白水等均不用之洗潔劑、酸液、鹼液及漂白水等均不
適用)

2 衛生管制項目及標準 規定2.衛生管制項目及標準，規定
(1)有害物質(如砷、鉛、甲醇、螢光增白劑) 

限量標準，
(2)香料和著色劑應以准用之食品添加物為限( )
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行政院衛生署目前所預告「食品用洗潔行政院衛生署目前所預告 食品用洗潔
劑衛生標準」草案中，規定食品用洗潔
劑使用之香料及著色劑，應以天然食品劑使用之香料及著色劑，應以天然食品
為限，以確保飲食安全與健康。

?……yes or no?
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中國國家標準 

蔬果食具用洗劑﹙洗潔精﹚
總 3800 

蔬果食具用洗劑﹙洗潔精﹚ 
CNS 類

號

S 1085

Detergents for Vegetable﹐and Kitchen Utensil 

1 .適用範圍：本標準適用於蔬菜，水果及食品用具洗潔用而以合成表面活性劑為主要成份之洗潔

劑。 

2. 一般性能：本品應無毒性且具有去污，清潔，除菌等功效。 

3. 氣    味：本品之 0.25 ％水溶液，不得有惡臭或惡味。 

4. 酸 鹼 值：本品之 0.25 ％水溶液其 pH 值應為 7.0 ±1。 

5. 砷 含 量：本品之 0.25 ％水溶液其砷含量應在 0.2 ppm 以下。 

6. 重 金 屬：本品之 0.25 ％水溶液其重金屬含量應在 0.4 ppm 以下﹙以 Pb 計﹚。 

7. 甲    醇：本品之甲醇含量應為 0.1 ％以下。 

8 螢光增白劑：本品不得含有螢光增白劑。8. 螢光增白劑：本品不得含有螢光增白劑。 

9. 表面活性劑：本品之表面活性劑含量應在 15 ％以上。 

10.衛生要求：本品應符合本國﹙外銷者須符合輸入國﹚有關衛生法令之規定。 

11.表面張力：本品之 0.25 ％水溶液其表面張力在 25℃時應為 40 達因 / 公分以下。 

12.包    裝：本品應以不易發生化學作用之容器妥善盛裝之。 

13.標    識：本品之包裝表面應標明主要性能，用途、用法及製造廠名或商標。 

14.檢    驗：本品之檢驗依 CNS           洗潔精檢驗法之規定。 

 

公 佈 日 期 

5 1 年 4 月 2 7 日 
經 濟 部 中 央 標 準 局 印 行 

修 訂 日 期 

74 年 5 月 18 日 
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二 餐具洗滌及簡易檢查要項二､餐具洗滌及簡易檢查要項

1、傳統三槽式洗滌設備之功能及用途

第 2 槽：必須有滿槽的自來水
第 3 槽： 200 ppm 有效氯水浸泡 2 分鐘。第 3 槽 200 ppm 有效氯水浸泡 2 分鐘
以 110℃ 以上乾熱 30 分鐘。
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2、洗碗機洗滌：

低溫型 (第三槽水溫60℃＋游離餘氯量在
200ppm以上的氯水) (很少使用)

高溫型 (一般而言，預洗槽溫度 26.7~43.3℃，

清洗槽60 ~65 ℃，沖洗槽65 ~70 ℃

最後沖洗80 ~ 90℃。)

3、超音波洗碗機- 以約 27000HZ 的音波洗滌。
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即是利用超音波的能量洗去物體表面污物的
裝置，將高頻率音波傳於水中，依周波數使水中
形成很多數目的小氣泡，當氣泡達到一定之大小
即激烈的崩潰，稱為空洞現象，利用此現象的洗
滌法稱之超音波洗滌。

一般刷子清洗不到的物體表面細孔，凹陷或
彎曲處，皆可利用超音波洗淨，其最大的優點是
無清洗死角，具有部分殺菌效果，水溫不需太高，
更可節省消毒劑之用量，且迅速洗淨節省時間。
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餐廳廚房衛生與安全-GHP

衛生主管機關認可之法定有效殺菌方法

方法 溫度 餐具 毛巾抹布

衛生主管機關認可之法定有效殺菌方法

煮沸殺菌法 100℃沸水 1分鐘以上 5分鐘以上

蒸氣殺菌法 100℃蒸氣 2分鐘以上 10分鐘以上蒸氣殺菌法 100℃蒸氣 2分鐘以上 10分鐘以上

熱水殺菌法 80℃以上熱水 2分鐘以上

氯液殺菌法 200ppm以上有

效餘氯量

浸泡2分鐘以上

效餘氯量

乾熱殺菌法 110℃以上乾熱 加熱30分鐘以上

避免用毛巾擦乾洗妥之器具、容器
其他經中央衛生主管機關認可之有效殺菌方法。

避免用毛巾擦乾洗妥之器具 容器
28



餐具食物容器簡易檢查要項

大腸桿菌屬細菌檢查

脂肪性殘留物檢查法

澱粉性殘留物檢查法澱粉性殘留物檢查法
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檢查種類 大腸桿菌屬細菌檢查

檢查方法 以無菌水潤濕大腸桿菌屬細菌檢查試紙，
於被檢驗餐具或容器上有規律擦拭後裝回
袋內封存 放置於三十八度C左右之恆溫袋內封存。放置於三十八度C左右之恆溫
器，經二十四小時即可檢出。

試藥 1.大腸桿菌屬細菌檢查試紙
2.無菌水
恆溫器3.恆溫器

結果 1 大腸桿菌屬細菌存在，試紙發生紅點。結果 1.大腸桿菌屬細菌存在，試紙發生紅點。
2.若大腸桿菌屬細菌及雜菌甚多，則試紙
全體變紅或紅點周圍模糊。全體變紅或紅點周圍模糊
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依AOAC 及FDA定義，大
腸桿菌群為格蘭氏陰性並
且會代謝乳糖產生酸及氣且會代謝乳糖產生酸及氣
體，在酸的影響下Petrifilm 
CC中的 PH指示劑會使培CC中的 PH指示劑會使培
養基呈現暗紅色。所以有
氣泡包圍的紅色菌落，即
確定為大腸桿菌群。

31

氣泡可能使菌落看似破
裂 形成菌落包圍著氣裂，形成菌落包圍著氣
泡外圍(圓圈1,圓圈2)。

人為的氣泡可能是不當
的操作所致，此氣泡呈
不規則形狀且不與紅色
菌落相連接(圓圈3)。
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依AOAC認可方法
E coli 49(產氣的藍色菌落)E.coli =49(產氣的藍色菌落)
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檢查種類 脂肪性殘留物檢查

檢查方法 將蘇丹試液滴在供檢驗之餐具或容器上面，
加以慢慢迴轉使其擴及全面。用適量清水加以慢慢迴轉使其擴及全面。用適量清水
將餐具或容器上的試劑微微沖洗。

試藥 蘇丹試液
取蘇丹四號或蘇丹三號0.1 g溶於酒精100 
mL

結果 脂肪反應：如有殘留油脂，會有紅色斑點。結果 脂肪反應：如有殘留油脂，會有紅色斑點。
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檢查種類 澱粉性殘留物檢查

檢查方法 將碘液滴在供檢驗之餐具或容器上面，加
以慢慢迴轉使其擴及全面，如有殘留澱粉，
會有藍紫色斑點殘留。

試藥 碘試液試藥 碘試液
碘化鉀20 g溶於100 mL水中，再加入碘
12 7 g；待溶解後，取1 mL加水稀釋至12.7 g；待溶解後，取1 mL加水稀釋至
1,000 mL即為碘試液

結果 澱粉反應：澱粉遇碘呈藍紫色。
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三 食具之洗淨消毒注意事項三､ 食具之洗淨消毒注意事項

食具的材質

食具清洗、消毒殺菌的程序食具清洗 消毒殺菌的程序

食具洗滌重點注意事項食具洗滌重點注意事項
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食具的材質

1 木製品

食具的材質

1. 木製品

2. 金屬製品2. 金屬製品

3. 塑膠器皿

4. 合成樹脂製品

5 陶瓷器 (玻璃)5. 陶瓷器 (玻璃)
6. 美耐皿

43

回收分類 材質 耐熱度度C 耐酒精 特性 用途

硬度高、韌性好、透明度佳、質量
輕 耐酸鹼，但不耐熱，遇熱易變

俗稱寶特瓶，主要作為飲料、清
1 PET 40 V

輕、耐酸鹼，但不耐熱，遇熱易變
形、產生有毒物質。
透明，耐撞擊，瓶底有一圓點

潔劑、洗髮精、食品、藥品、化
妝品及含酒精飲料的容器。

121
熔點高、硬度高，耐腐蝕性液體、
耐酸鹼 透明度較低

塑膠袋、半透明或不透明的塑膠
瓶 如 清潔劑 洗髮精 沐浴2 HDPE 121 V 耐酸鹼，透明度較低。

不透明，耐撞擊
瓶，如：清潔劑、洗髮精、沐浴
乳、食用油和農藥容器。

3 PVC 66~79
可塑性高、材質透明、具光澤，但
耐熱及耐冷較差。透明瓶底有一條

水管、雨衣、書包、建材、塑膠
膜 塑膠盒和部份食品容器

線
膜、塑膠盒和部份食品容器。

4 LDPE 82~100 V
透明度較差，易被腐蝕性液體侵蝕，
材質軟。半透明，耐撞擊

塑膠袋、牛奶瓶、軟片盒。
材質軟。半透明，耐撞擊

5 PP 93 160 V
熔點高，耐熱、較硬。半透明，耐

米漿瓶、沙拉油瓶、乳品瓶罐及
食品塑膠盒 水桶 垃圾桶和籃5 PP 93~160 V

熔點高 耐熱 較硬 半透明 耐
撞擊

食品塑膠盒、水桶、垃圾桶和籃
子。

吸水性低 尺寸安定性佳 可以用
俗稱保麗龍，用於建材、玩具、
文具 滾輪 冰箱內襯 包裝緩

6 PS 60~80
吸水性低，尺寸安定性佳，可以用
射模、壓模、擠壓與熱成型加工等。
透明，不耐撞擊

文具、滾輪、冰箱內襯、包裝緩
衝材料、養樂多罐、優酪乳瓶、
布丁盒、外帶茶杯和速食店飲料
的杯蓋。

44
7 其他



常見塑膠瓶底部三角數字代號之意義：常見塑膠瓶底部三角數字代號之意義：
1：PET 聚乙酯 poly ethyl toluene
2：HDPE 高密度聚乙烯 high density polyethylene2：HDPE 高密度聚乙烯 high density polyethylene
3：PVC 聚氯乙烯 polyvinyl chloride
4：LDPE 低密度聚乙烯 low density polyethylene4：LDPE 低密度聚乙烯 low density polyethylene
5：PP 聚丙烯 polypropylene
6：PS 聚苯乙烯 polystyrene6 PS 聚苯乙烯 polystyrene
7：其他

45

塑膠容器有價廉、質輕、耐衝擊的優點，
種類相當多樣化，也各有其適用領域，必須謹種類相當多樣化 也各有其適用領域 必須謹
慎選擇。常用的塑膠容器會標上 1～6 號，分別
代表不同的種類，其中 5 號的材質是PP(聚丙烯)代表不同的種類，其中 5 號的材質是PP(聚丙烯)

，其化學穩定性比較高，當您不知該選擇哪一
種材質的容器時 就選擇 PP 製品 發生不相種材質的容器時，就選擇 PP 製品，發生不相
容的機率比較低。
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食具清洗、消毒殺菌的程序

去除殘渣(預洗)：大略噴洗和擦拭-可用溫水迅速沖掉碗盤
內的殘渣，如此可減少食物附著在餐盤上，也可以節省一些內的殘渣 如此可減少食物附著在餐盤上 也可以節省一些
清潔劑。

清洗清洗：水溫維持在 43～49℃間，可以利用刷子及清潔液將
容器上的髒汙去除。使用清潔劑應考量清潔劑的用量，切勿
使用過多 也應慎選清潔劑 千萬別因一時的貪小便宜使用過多，也應慎選清潔劑，千萬別因一時的貪小便宜，
而選用到了易污染環境或易殘留有毒物質的清潔用品。千萬
不可使用洗衣粉來洗餐具，因它含有螢光劑，對人體有害。不可使用洗衣粉來洗餐具 因它含有螢光劑 對人體有害

沖洗：以流動的自來水將清潔劑沖洗掉，不要用髒水來浸泡
食具 用大量的清水沖洗 再用熱水徹底沖淨 因為清潔劑食具。用大量的清水沖洗，再用熱水徹底沖淨，因為清潔劑
中的脂溶性物質容易殘留於碗盤上。
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消毒：將食具及容器放置於 80℃以上熱水中，加熱 2 分
鐘以上。

乾燥（滴乾）：將食具及容器置於餐具放置區，使（ ）
其利用消毒後的餘溫自然乾燥。可將碗盤倒放，等其
自然風乾再收到碗櫃中，切不可用毛巾或抹布擦拭，
以免毛巾 抹布上的病媒污染洗淨的食具 若使用烘以免毛巾、抹布上的病媒污染洗淨的食具。若使用烘
碗機，則平時應多注意烘碗機的清洗，並常清洗水盒。
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定期檢測消毒液的濃度及是否適當使用。

正確的進行器皿之清潔及消毒正確的進行器皿之清潔及消毒。

不同功能的水槽不可混合使用，如因場地不足，則在
使用前一定要清潔洗滌及消毒乾淨 如製備用水槽不使用前一定要清潔洗滌及消毒乾淨。如製備用水槽不
可洗手，洗生菜的水槽勿和洗畜肉、魚肉共用。

防止設備洗滌不當而造成交互污染。防止設備洗滌不當而造成交互污染。

化學劑存放不當。

保持貯放已清潔食具場所的清潔保持貯放已清潔食具場所的清潔。

定期清潔、消毒工作台面。

器皿放入洗碗機洗滌並消毒器皿放入洗碗機洗滌並消毒。

清潔劑、消毒劑是否有正確的標示和中文說明。
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食具洗滌良好因素

水壓 溼度水壓
洗潔劑
時間

水質
處理程序時間

溫度

處理程序

溫度

50



四、 食具清洗檢查表說明及補充
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資料來源:台灣餐具清洗暨餐飲衛生協會53

手部潛在有害細菌

五、實錄：

手部潛在有害細菌
根據愛爾蘭食品安全促進委員會(The Food根據愛爾蘭食品安全促進委員會(The Food 

Safety Promotion Board)的一項調查顯示，四分之
一的北愛爾蘭受訪者在使用公共洗手間後，手部一的北愛爾蘭受訪者在使用公共洗手間後 手部
都潛在有害細菌。

(1)超過90%的受訪者使用公共洗手間後有洗(1)超過90%的受訪者使用公共洗手間後有洗
手的習慣，但經微生物學測試手部時發現，25%
被訪者的手部仍潛在有害細菌。應是由於未有徹被訪者的手部仍潛在有害細菌 應是由於未有徹
底洗手或沒有洗手所導致。

(2)超過60%的受訪者表示，外出用膳時沒有(2)超過60%的受訪者表示 外出用膳時沒有
洗手的習慣。帶有潛在有害細菌的手接觸食物後，
食物將受到污染而增加食用者感染疾病的風險。
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食物將受到污染而增加食用者感染疾病的風險

資料來源：愛爾蘭食品安全促進委員會）54



美國疾病管制局（CDC）表示：美國學生每年請了1
億6千4百萬天病假。若正確洗手，病假天數將可減半；億6千4百萬天病假 若正確洗手 病假天數將可減半；
徹底洗手是預防生病及疾病傳播的最佳方法。
洗手可預防家庭成員間（有時甚至是整個社區）的感洗手可預防家庭成員間（有時甚至是整個社區）的感
染和疾病傳播，因此建議在以下狀況下一定要洗手：

1 煮飯做菜前1.煮飯做菜前
2.處理生肉後
3 吃東西前或咳嗽、打噴嚏或擤鼻涕後3.吃東西前或咳嗽 打噴嚏或擤鼻涕後
4.如廁後
5 觸摸動物或任何相關用品後5.觸摸動物或任何相關用品後
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為什麼要洗手﹖為什麼要洗手﹖

洗手是預防病毒和細菌感染的一道重要防線。洗手是預防病毒和細菌感染的一道重要防線。

因為病菌通過咳嗽、打噴嚏排出病人體
外，一部分會附著於病人身邊的公共物品，
比如病人的物 私人用具 或者是公共場所比如病人的物、私人用具，或者是公共場所
的扶手等等，如果不洗手的話，很可能通過
揉搓眼睛 觸摸鼻子等行為感染病菌揉搓眼睛、觸摸鼻子等行為感染病菌。
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「洗手5時機」的理論根據是什麼？
工作過程中包含有一連串的程序 其間工工作過程中包含有一連串的程序，其間工

作人員的手部會接觸到許多不同的表面 (原料、
加工設備 廢棄物等) 由於每次接觸都可能攜加工設備、廢棄物等)。由於每次接觸都可能攜
帶病菌，因此必須將點與點之間的病菌傳播加
以阻斷以阻斷。

「之前」的時機表示在接觸原料時，可能
會有病菌相互傳播的風險 此時手部清潔可防會有病菌相互傳播的風險，此時手部清潔可防
止食材間、器具等的交互污染。

之後「之後」的時機表示在加工烹調間、配膳
擺盤時，會有將病菌互傳或帶到環境中的風險，
此時手部清潔可保護工作者以及環境，進而降
低或杜絕污染之發生。
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戴手套前是否還需要進行手部清潔？戴手套前是否還需要進行手部清潔？

1 無論是否使用手套(無菌與否)，當手部1.無論是否使用手套(無菌與否)，當手部
清潔時機存在時，即應該進行手部清潔。

2 手套使用應該僅限於需要時 手套通常2.手套使用應該僅限於需要時。手套通常
被過度使用，並錯誤的被當作為衛生安
全的保障 使接觸食品者忽視了手部衛全的保障，使接觸食品者忽視了手部衛
生的重要性。

3.WHO整理了手套使用的要點，並記載
於「手套使用須知宣傳單」中，可於網於 手套使用須知宣傳單」中 可於網
站取得：www.who.int/gpsc/5may/en/
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i 此病原菌至目前為止尚未了解Norovirus: 此病原菌至目前為止尚未了解
透徹。有研究顯示在70%酒精之下30秒的
暴露有較好的消毒能力，然而尚未有證據
顯示其效果較肥皂好。顯示其效果較肥皂好

2013/11/7
(高雄市立民生醫院)
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偽膜性腸炎(pseudomembranous enteritis)是一種在偽膜性腸炎(pseudomembranous enteritis)是一種在
應用抗生素治療腸道或腸外感染性疾病過程
中，出現新的腸道感染，這種感染的是由於中，出現新的腸道感染，這種感染的是由於
機體抵抗力低下，腸道菌群失調所致。常見
於消化道腫瘤患者手術後 或繼發於其他嚴於消化道腫瘤患者手術後，或繼發於其他嚴
重的全身性疾病如敗血症、糖尿病、尿毒癥，
心力衰竭等。同時使用了大量的林可黴素、
氯林可黴素、氨基節青黴素、經氨節青黴素氯林可黴素 氨基節青黴素 經氨節青黴素
等廣譜抗生素，從而抑制了腸道內的正常菌
群，使難辨的梭狀芽抱桿菌(clostridium difficile )群，使難辨的梭狀芽抱桿菌(clostridium difficile )
得以迅速繁殖，並產生大量毒素而致病。
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工作人員是否可佩戴手飾及指甲之長度限制？

1.研究顯示相較於正常皮膚，戒指覆蓋的1.研究顯示相較於正常皮膚 戒指覆蓋的
皮膚含有相當多的病菌，因此強烈建議
進行照護工作時不要配戴手飾。進行照護工作時不要配戴手飾。

2.與食品有直接接觸的工作者不可穿戴人
造指甲 指甲應該剪短(0 5公分)造指甲，指甲應該剪短(0.5公分)。
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0.3cm 細菌量
約3百萬隻

指甲過長 勿塗指甲油
約3百萬隻

指甲正確修剪長度
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指甲重量(公克) 指甲長度(公分) 細菌數(個) 細菌比率(倍)

0 01 0 0 4 200 10.01 0.05 4,200 1

0 03 0 15 53 000 130.03 0.15 53,000 13

0 05 0 20 630,000 1500.05 0.20 630,000 150

0.08 0.30 3,400,000 810

資料來源：食品衛生責任者指南(飲食店篇)。日本食品衛生協會1982 。
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衛生知識與消毒清洗
1 從業人員衛生管理的內容是,健康管理.衛生習慣及衛生教育三大類

2 對新進人員健康檢查的目的為:判定是否有傳染疾病及身體狀況是否適合此行業

3 定期健康檢查的目的為:幫助受檢者了解本身的健康狀態及變化

4 衛生習慣是指:清潔的服裝,手部衛生及工作習慣衛生

5 清潔的服裝是指 工作時應穿戴清潔的工作衣帽防止頭髮毛線等異物混入食品5 清潔的服裝是指:工作時應穿戴清潔的工作衣帽,防止頭髮.毛線等異物混入食品

6 確保儀容整潔的要求是:不可留鬍子.頭髮應剪短戴帽子時不可露出.不可佩帶飾品.工作時
服裝應整齊

7 手部是傳播有害微生物的主要媒介源,因此要養成洗手的習慣7 手部是傳播有害微生物的主要媒介源,因此要養成洗手的習慣

8 洗手目的:在於去除皮膚上的污物,尤其是微生物,但接觸熟食時須戴手套以卻保衛生

9 工作人員用之洗手設備:(1)兼具冷熱水的洗手槽(2)足夠的水量(3)洗潔劑(4)烘乾設備(5)垃
圾桶(6)指甲剪(7)提醒洗手標誌(8)消毒槽

10 洗手步驟(1)以手潤濕手部(2)擦上洗潔劑(3)兩手互相磨擦(4)在水龍頭下將肥皂末沖淨(5)
用紙巾或乾淨的毛巾將手擦乾(6)以酒精消毒

11 不可留指甲的原因:指甲是藏污納垢之處

手部有割傷濃腫會產生金黃色葡萄球菌 耐熱毒素 因此嚴禁接觸食品12 手部有割傷.濃腫會產生金黃色葡萄球菌(耐熱毒素),因此嚴禁接觸食品

13 飾物中易藏有細菌且不易清洗完全,因此工作中不得攜帶飾物

14 從事熟食調理人員手部應每30分鐘消毒一次

15 良好的衛生習慣:(1)不可搔頭挖鼻孔擦嘴巴(2)如廁後要洗手(3)接觸食品時要先洗手(4)打15 良好的衛生習慣:(1)不可搔頭.挖鼻孔.擦嘴巴(2)如廁後要洗手(3)接觸食品時要先洗手(4)打
噴嚏時需摀住(5)經常剪髮.檢指甲(6)不可隨地吐痰(7)不可隨地拋棄果皮廢物(8)不可用手
直接接觸熟食(9)熟食掉落時應丟棄,不可使用(10)不可在工作檯座臥

16 施行衛生管理最好的方法是建立自行檢查制度,並依據結果逐一改善

2013/11/7

,
17 每天衛生檢查的內容是地板.水溝.牆壁.爐子.棚架.調理台.流理台.廚餘桶
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衛生知識與消毒清洗衛生知識與消毒清洗
18 每週衛生檢查的內容是換氣扇.冷藏庫.冷凍庫.集水槽

19 每月衛生檢查的內容是庫房.照明設備

20 廚餘的處理方法有五種:焚化.堆肥.掩埋.養猪及排入下水道系統20 廚餘的處理方法有五種:焚化.堆肥.掩埋.養猪及排入下水道系統

21 廚房器具殺菌的方法:
煮沸殺菌法:在100°c熱水中毛巾與抹布放入5分鐘,餐具放入1分鐘以上
蒸氣殺菌法:在100°c蒸氣中毛巾與抹布放入10分鐘,餐具放入2分鐘以上
熱水殺菌法 在 ° 熱水中餐具放入 分鐘以上熱水殺菌法:在80°c熱水中餐具放入2分鐘以上
乾熱殺菌法:在110°c以上的乾熱中,餐具放入30分鐘以上

22 三槽式洗滌法:
第一槽洗滌槽:加入清潔劑第一槽洗滌槽:加入清潔劑
第二槽沖洗槽:以流動溫水清洗
第三槽殺菌槽:以殺菌法消毒後,以200ppm以上的氯水浸泡2分鐘

23 200ppm氯水的配製:
為百萬分之200的意思200/1000000
例:1公克的氯水加入5公斤的水中

24 沾板使用的注意事項:(1)分色分類並標示用途(2)使用後立即清洗,作業完畢後需
用熱水或紫外線消毒用熱水或紫外線消毒

25 常用器皿使用後需清洗並以熱水或氯水貨紫外線殺菌,並應設有專門位置存放

26 食品與器具不可以直接與地面接觸;工作台高度應在30公分以上

2013/11/7
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影響飲食安全的一般因素

 

影響飲食安全的一般因素

空中落菌人員污染 保存溫度 
加熱不良 

器具污染 
加熱不

調理時間

原材料衛生

調理時間 

調理後再污染 原材料衛 調 後 染

衛生署網站衛生署網站：：http://www.doh.gov.twhttp://www.doh.gov.tw ；；食品資訊網食品資訊網：：http://food.doh.gov.twhttp://food.doh.gov.tw
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結 語結 語

遵守個人衛生道德遵守個人衛生道德

一分耕耘一分收獲

用心工作避免疏忽

嚴守標準作業規範

共創良好團隊文化共創良好團隊文化
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