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臺北市立南湖高級中學 

因應校園廚房整建期間熱食供餐案 

作業說明書 

一、為提供方便、新鮮、安全、衛生、合乎健康、環保之餐點，制訂本校熱食

區作業說明書。（以下簡稱本說明書）。 

二、名稱界定：  

    甲方：臺北市立南湖高級中學 

    乙方：未定 

三、供應對象： 

（一）供應對象以甲方及經教育局核定供應之學生、教職員工為限，不得對 

外營業（非供餐時間、寒假、暑假及其他假日亦同）。 

   （二）供應人數以實際消費人數為準。 

   （三）午餐供應以每週 5天為原則，依學生自由消費，週六、日及國定例假

日原則上免於提供，但提供之日若有異動，由甲方於 2日前通知乙

方，乙方不得異議。 

四、供應方式、項目、時間與價格： 

（一）供應方式：由承攬廠商於其他中央廚房作好早餐及午餐（盒餐）送學

校販售，食材不得以半成品加工供應，且一律使用非基因改造食材並

提高鈣含量，其委託之中央廚房須合法登記，並接受所在地主管機關

食安及環安衛之定期稽查合格。 

  （二）供應時間及項目： 

      1、早餐： 

         (1)時間：07 時 00 分至 11 時 00 分。 

         (2)內容：中式或西式早餐。 

                2、午餐： 

                  (1)時間：10 時 30 分至 13 時 00 分。 

                  (2)內容：提供不同風味套餐。 

                3、晚餐：（刪除） 
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(三)以上早、午、單項餐點價格不得超過新臺幣 55元整；套餐價格 

不得超過新臺幣 70元整。 

五、乙方應供應健康營養之飲食，並於每週一自行連結甲方網站【熱食區菜單】 

之選項後鍵入次週菜單細目；另應於供膳當日上午 10時 30 分前，將當日

菜色之照片及每道菜餚所用食材、調味料確實逐項登入「臺北市食材登錄

平台」，並於當日下午 2點前上傳當日菜色照片。 

六、場地及設備管理：（刪除） 

七、食物品質管理： 

   （一）應符合食品安全衛生管理法所訂食品良好衛生規範。 

    (二) 依據臺北市食品安全自治條例規定，本市高中職學校設有廚房、熱食

供應場所或受委託至前開場所辦理餐點供應者，應申請餐飲衛生管理

分級評核認證標章。 

   （三）乙方應聘雇營養師負責菜單規劃作業，並且不定時至廚房稽核餐食 

準備之衛生與安全。 

   （四）乙方應聘雇領有營養師執照者擔任餐飲衛生督導工作。列冊應於訂約

2週內報請甲方核備，以便查核。 

   （五）菜單應由乙方營養師擬具，其菜單內容應依據教育部「學校午餐食物

內容及營養基準」及「各食物種類供應頻率及注意事項」，並確保衛

生、安全及菜色口味等變化；菜色應按時節更換並種類多元，並減少

再製品。若甲方有意見，乙方應接受，並立即改善。 

   （六）各項餐膳食品必須當日製作，不得使用不須再烹煮之半成品或加熱 

隔餐食物再次加工。 

   （七）乙方應遵守甲方餐膳供應時間，於每餐按時完成（不得於供餐 3個小

時前完成，以免食物變質），依用膳時間準時供應。餐後進行清潔工

作，如甲方上課時間有特殊更動，應依甲方通知時間供膳。 

（八）乙方供應所需食材須符合食品安全衛生管理法等相關法令，應優先採

用中央農業主管機關認證之在地優良農業產品，食材應符合國家標準

或合格工廠產製，具來源證明，廠商供應之食材，應須於供應前提出

食材來源及相關證明或公正專業機構、驗證標章；無驗證標章者，應

具有工廠登記食品業者產製或檢附 1年內有效之食品衛生標準檢驗、
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來源或合格證明，供甲方隨時查驗。廠商應主動送檢，不定期提供食

材檢驗報告備查。 

      １、生鮮類：屠宰證明、CAS 證明。 

      ２、蔬菜類：農藥殘留檢驗合格證明。 

      ３、加工食品類：CAS 證明。 

      ４、味精、沙拉油：具正字標記之廠牌，如該項產品無正字標記廠牌， 

則須使用經檢驗合格或合法登記之工廠產品，不得使用包裝不完整 

及未經檢驗合格之雜牌食品。 

５、油炸調理時須使用油炸專用油品。 

    (九) 食材採購以符合政府四章 1Q生鮮食材政策為優先。 

   （十）乙方每天（餐）所製作菜餚須保留一份檢體(300 公克以上)，註明日

期，封存冰箱冷藏 48小時，以備檢查之用。 

   （十一）乙方每日營業上所需用之材料，包括魚、肉、菜、調味品、米、麵

等，應合乎衛生、新鮮、健康、環保並分類儲存。不得逾期或任意

堆置，亦不得置於地上處理（至少須離地 30公分以上）。 

   （十二）正餐之供應由乙方全權配製。 

   （十三）倘若甲方教職員工生因食用乙方供應之飲食，致發生食物中毒或其 

他意外事件經衛生單位證實者，乙方須負擔全部醫療費並承擔法律 

上之一切責任；並依「臺北市學校午餐供應出現異物及衛生重大違

失修訂罰則」處理，列入往後招商評選參考。 

食物中毒事件依「臺北市各級學校疑似食品中毒事件處理流程」處

理。 

 （十四）乙方所供應餐食中，如發現有異物，依「臺北市學校午餐供應出現

異物及衛生重大違失修訂罰則」處理。 

   （十五）米菜清洗務求乾淨，蔬菜、生鮮等物品禁止在熱食區域內作前段 

處理，不新鮮、發霉、長蟲等品質不良之蔬果必須予以丟棄。 

   （十六）處理後之蔬菜可放置冷藏庫內備用，但不得儲藏逾 3日再行使用，

當日未售完之菜餚應棄置，嚴禁以前日之剩菜回鍋供應。 

   （十七）乙方應接受學校有關人員之監督，甲方得派員定期或不定期檢驗食 

材及評審所製膳食品質與量；亦得要求乙方辦理師生滿意度意見調 
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查，及薦派營養師、廚師、領班等出席學校各種會議。 

   （十八）乙方如遇特殊情形（停電或其他事故），當日確實無法供應餐食， 

經報請甲方查明屬實，須依所提替代方案，供應教職員工生餐食。

若否，依 15條第 3項論處。 

   （十九）如遇有特殊情形，甲方有加菜、宴會及餐敘等需求時，乙方應配合 

辦理，費用得以另計。 

    (二十)食材一律採用國內在地豬肉、牛肉之生鮮食材，若使用肉類半成品，

應提供原物料來源為國產肉品之切結 

八、清潔衛生管理：（刪除）   

九、人員管理：（刪除）   

十、供膳管理： 

   （一）乙方每日運送材料食品，應依甲方門禁管制辦法管理。 

   （二）在契約期限內，非經甲方同意，不得以任何理由擅自停止供餐。 

   （三）乙方提供之食品及使用器皿應定期與不定期接受教育主管機關及衛生

主管機關之抽查。倘有不合格之情形，應立即配合改善，並依以下

方式處理： 

     １、衛生局抽驗及學校自行執行自動送檢不合格處以限期改善者，違約記 

點乙次，並列入累計解約範圍；衛生主管機關以限期改善複驗仍不合 

格者，除受衛生主管機關之行政處分外，再記點一次，列入累計解約 

計點，並處以衛生機關裁罰之等額罰款。 

     ２、衛生主管機關抽驗含有害物質予以行政處分者，比照複驗不合格辦理。 

     ３、前揭抽驗結果均同時知會乙方承做之午餐廚房及其受供應學校。 

     ４、經 2次檢查仍不合格或情節重大者，除依衛生法令處理外，甲方得終 

止契約。 

     ５、一年內累計計點達 5次者，解約不再錄用。 

十一、廚房設備管理、食物品質管理、清潔衛生管理、人員管理等（刪除） 

十二、熱食區之安全檢查工作（刪除）。 

十三、膳食委員會，不定時派員督導（刪除）。 

十四、有關罰款之認定權由膳食委員會負責（乙方得列席作申訴或說明），一經 

認定罰款，乙方不得異議，如乙方拒絕罰款，以違約論並沒收保證金。 
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十五、乙方應接受甲方權責單位人員之指揮、監督，如有下列情形者，甲方得

予以罰款： 

   （一）未經甲方同意，擅自變更供餐內容者，每次罰款新臺幣 2,000 元。 

   （二）供應餐食時，如中斷時間超過 10 分鐘，每次罰款新臺幣 2,000 元。 

   （三）營業使用之食品未符合契約規定者，每次罰款新臺幣 2,000 元。 

   （四）供應之膳食如有食物不潔、腐壞、有異物、等瑕疵者，依臺北市學校

午餐供應出現異物及衛生重大違失修訂罰則辦理。 

   （五）未依本說明書第 7點第 10 項之規定保存食物 48小時者，每次罰款新

臺幣 2,000 元。     


