大埔崇德黃建常紀念學校

2021/2022學校食物部委員會

運作政策
統籌：潘寶玉主任、鄭禮文老師
· 委員會成員：
陳愛英校長、何麗梅副校長、潘寶玉主任、鄭禮文老師、
尹秀珍老師、羅翹瑛老師、家長教師會代表
· 工作範圍：
1. 監察學校食物部，必須要符合衛生、安全、健康、
環保四大原則；

2. 監察學校食物部運作，必須遵守「學校食物部衛生守則」
（附件一）；

3. 收集並跟進教職員、學生及家長的意見，以作改善；

4. 監察食物部營養及衞生。
工作進度：

	日期
	工作內容
	負責人
	備註

	上學期
	九至一月
	召開會議：商討下學年小賣部供應商事宜
	潘寶玉
鄭禮文
	疫情下小賣部暫停開放

	下學期
	二月
	方案一：延續「維他天地」合約
方案二：開展2022-2025小賣部招標事宜
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                          「學校食物部衞生守則」                  （附件一）
(甲)個人衞生
· 員工必須已接種第一劑疫苗，或兩周進行檢測並取得陽性結果。檢測樣本必須是非自行採集的鼻腔和咽喉合併拭子樣本，深喉唾液測試或快速抗原測試的檢測結果均不接受；
· 員工必須保持雙手清潔；

· 員工必須配戴口罩及即用即棄膠手套；

· 在食物部範圍內不可吐痰；

· 校內不可吸煙；

· 傷口及瘡癤必須用防水膠布貼上以避免細菌污染食物；

· 員工生病時必須停止工作； 

· 個人物品必須妥為儲存以避免污染食物。

(乙)環境衞生
· 小食部必須光線充足及空氣流通；

· 小食部必須保持清潔及確保沒有昆蟲滋生；

· 必須設置足夠數目的有蓋垃圾桶來儲存垃圾及食物渣滓；每個垃圾桶必須最少每日

清倒一次；

· 在小食部範圍內不可飼養寵物。

(丙)食物衞生
1. 食物的來源

· 食物必須從安全及可靠的來源購入；
· 售賣的食物必須根據標書建議或經校方批准方可售賣；
· 必須檢查所有食物是否有腐爛的跡象，例如昆蟲滋生、發霉、異色及異味等；

· 小食部人員必須留意預先包裝食物標籤上有關特別儲藏方法及最低限度保質期的資料，不可售賣過期食品。
2. 儲藏及陳列食物

（a）易變壞的食物

· 易變壞的食物必須冷藏；

· 食物必須清洗乾淨及儲存於不透水的容器之內才可放入雪櫃；

· 雪櫃內食物與食物之間必須留有空位，以確保冷空氣流通；

· 生和熟的食物必須分開存放。如果只有一個雪櫃的話，熟的食物必須放在上格，

而生的食物必須放在下格；

· 雪櫃必須定期清洗及溶雪；

（b）預先包裝的食物及乾貨

· 儲存食物的地方必須保持乾爽，以防止細菌及昆蟲滋生而破壞食物；

· 必須設有容易清洗的架子放置食物。這些架子必須距離地面不少於300毫米以方便清洗；

· 食物存貨必須依次取用。

3. 處理食物

· 食物必須徹底煮熟；
· 如需要翻熱，食物必須再次徹底煮熟；
· 切勿使用報紙或其他不潔的物料包裹或遮蓋食物。
(丁)用具器皿衞生
· 所有用具及器皿使用後必須清潔及消毒；

· 使用不同的用具及器皿處理生和熟的食物；
· 崩裂的器皿必須棄置不用。
