嘉義縣梅山鄉瑞里國民小學學校午餐驗菜人員輪值表
97學年度第一學期
	周次
	起訖日期
	輪值人員
	供應流程

	1
	9.1~9.5
	黃承元、姚佩青
	瑞嘉

	2
	9.8~9.12
	林辰翰、陳奕伶
	瑞嘉

	3
	9.15~9.19
	陳建安、陳珮君
	瑞嘉

	4
	9.22~9.26
	吳美瑤、林昭慶
	瑞嘉

	5
	9.29~10.3
	汪恆斌、王元佑
	瑞嘉

	6
	10.6~10.10
	黃承元、姚佩青
	鴻益

	7
	10.13~10.17
	林辰翰、陳奕伶
	鴻益

	8
	10.20~10.24
	陳建安、陳珮君
	鴻益

	9
	10.27~10.31
	吳美瑤、林昭慶
	鴻益

	10
	11.3~11.7
	汪恆斌、王元佑
	瑞嘉

	11
	11.10~11.14
	黃承元、姚佩青
	瑞嘉

	12
	11.17~11.21
	林辰翰、陳奕伶
	瑞嘉

	13
	11.24~11.28
	陳建安、陳珮君
	瑞嘉

	14
	12.1~12.5
	吳美瑤、林昭慶
	鴻益

	15
	12.8~12.12
	汪恆斌、王元佑
	鴻益

	16
	12.15~12.19
	黃承元、姚佩青
	鴻益

	17
	12.22~12.26
	林辰翰、陳奕伶
	鴻益

	18
	12.29~12.31
	陳建安、陳珮君
	鴻益

	19
	1.5~1.9
	吳美瑤、林昭慶
	瑞嘉

	20
	1.12~1.16
	汪恆斌、王元佑
	瑞嘉

	21
	1.19~1.23
	黃承元、姚佩青
	瑞嘉


	產品名稱
	驗  收  標  準

	白米
	1.品質良好不發霉、無夾雜物或米蟲
2.外包裝完整

	冷凍食品
	1.外包裝完整，不破損
2.產品進貨中心溫度-18℃以下
3.產品無凍燒現象，色澤正常，無異味

	肉品類
	1.官能品質：無淤血，肉質生鮮，肉表
  無污染異物及毛屑，氣味與色澤正 
  常，無嚴重失色及水化現象，用手
  指壓下有彈性，肉質表面無出血水現
  象。 
2.需付衛生電宰廠合格屠宰證明。 

	蔬菜類
	1.外觀完整無枯萎，腐爛的現象
2.不應夾雜異物及菜蟲
3.農藥殘留符合法規標準

	蛋品類
(洗選蛋)
	1外殼完整，外表清潔，無雞隻排泄物
2.蛋籃保持清潔

	豆類製品
	1.外觀完整正常，組織細嫩，無酸臭味及粘液
2.不得添加過氧化氫之添加物

	乾貨類
	1.外觀完整正常，無異味
2.包裝完整無破損
3.包裝需標示有製造日期、廠商地址、電話、內容量、原料名稱、品名、保存期限、食品添加物等事項。
4.食品不得有潮濕現象

	油脂類
	1.外觀完整正常，包裝完整無破損
2.沙拉油清澈不混濁，無異味，無雜質

	清潔用品
	1.外觀完整正常標示清楚
2.使用食品專用清潔劑，並符合環保標章


 

*食材驗收注意事項 
ㄧ、數量檢查：
    應注意送來的食品數量是否符合訂單，若有誤應
    立即訂正。 
二、品質檢查：
    以所訂之食品或商品的廠牌、外觀、大小規格、包裝、品質作詳細檢
    查，合於契約才予收貨。 
三、檢查方式： 
  1.做全數檢查之食品：高價位、季節性、容易檢查
    者、容易破損者。 
  2.做抽樣檢查者：交貨數量很大者，可由整批貨品
    中抽取少量樣品來檢查。 
四、驗收不合格廠家，依本校「採購合約書」規範事
    項辦理。
