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《團膳設計&管理》 

試題評論 
配合政府食品安全管制系統的推行，本次考題集中於食品良好衛生規範，題目不難，但要完整寫出命題委員

要的答案恐怕不易，同學如能善用老師上課時一再強調的解題技巧，將答案有系統整理分點書寫應該可以拿

到不錯之成績。 

 
一、請說明食品製造業者針對步入型冷藏庫溫度及倉儲應注意之事項。（10 分） 

【解】 
(一)1.不得任意改變原來設定之產品保存溫度條件。 

2.冷藏食品之中心溫度應保持在攝氏七度以下凍結點以上。 

3.冷藏庫均應於明顯處設置溫度指示器，並予適當記錄。且不得有劇烈的溫度變動，以保持冷藏食品之品質

及衛生安全。 

(二)1.原材料、半成品及成品倉庫應分別設置或予適當區隔，並有足夠之空間，以供物品之搬運。 

2.倉庫內物品應分類貯放於棧板、貨架上，或採取其他有效措施，不得直接放置地面，並保持整潔及良好通

風。  

3.倉儲作業應遵行先進先出之原則，並確實記錄。 

4.倉儲過程中需溫溼度管制者，應建立管制方法與基準，並確實記錄。 

5.倉儲過程中應定期檢查，並確實記錄。如有異狀應立即處理，以確保原材料、半成品及成品之品質及衛生。  

6.有造成污染原料、半成品或成品之虞的物品或包裝材料，應有防止交叉污染之措施，否則禁止與原料、半

成品或成品一起貯存。  

7.冷藏庫應定期除霜，並保持清潔。 

8.冷凍食品應與冷藏食品分開貯存。 

9.食品陳售於冷凍（藏）櫃內 
時，均不得超越最大裝載線，以維持櫃內冷氣之良好循環及保護食品品質。 

※請參考講義 P.20、77、78、80；總複習 P.9、10】 
 

二、試述食品原料採購流程及應注意之事項。(15 分)  

【解】 
(一)原料採購流程： 

彙整採購需求單→確認原料需求數量及規格→取得報價→填寫採購單→內部核示→簽約→送貨（驗收） 

(二)1.使用之原材料應符合相關之食品衛生標準或規定，並可追溯來源。 

2.原材料進貨時，應經驗收程序，驗收不合格者，應明確標示，並適當處理，免遭誤用。 

3.原材料之暫存應避免使製造過程中之半成品或成品產生污染，需溫溼度管制者，應建立管制基準。冷凍原

料解凍時，應在能防止品質劣化之條件下進行。  

4.原材料使用應依先進先出之原則，並在保存期限內使用。  

5.原料有農藥、重金屬或其他毒素等污染之虞時，應確認其安全性或含量符合相關法令之規定後方可使用。  

6.食品添加物應設專櫃貯放，由專人負責管理，並以專冊登錄使用之種類、食品添加物許可字號、進貨量、

使用量及存量等。 

※請參考講義 P.77 
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三、團膳工廠固定於每週二要製備 1500 人份滷棒腿，份量為肉類 1.5 份。請回答下列問題： 

(一)已知棒腿骨頭占 35%重，此工廠冷凍安全庫存設定為 8 箱，每箱 12 公斤，而目前庫存有 40

箱，叫貨至進貨時間為 2 天，試問是否需要另行採購，若需要採購，則訂購量為多少箱？請

列出計算公式以便計分。(5 分) 

(二)試述製備滷棒腿之前處理要注意之食品安全事項。(10 分) 

(三)試述製備所需之設備，並說明此設備之特性。(10 分) 

【解】 
(一)1.每人份雞腿重：35×1.5÷(1－35％)＝80g 

2.每箱供應人數：12000÷80＝150 人 

3.本次供應數量：1500÷150＝10 箱 

4.訂購點＝安全存量＋前置時間材料使用量（因每週固定使用以每次使用量計）。 

訂購點＝8＋10＝>訂購庫存量為 18 箱，本次出貨後尚餘 30 箱（40－10＝30），故不需採購。 

(二)1.雞腿前處理流程規劃應符合安全衛生原則，避免食品遭受污染。 

2.雞腿前處理過程中所使用之設備、器具及容器，其操作、使用與維護應避免食品遭受污染。  

3.雞腿在製造作業過程中不得與地面直接接觸。 

4.應採取有效措施以防止金屬或其他外來雜物混入食品中。 

5.非使用自來水者，應針對淨水或消毒之效果指定專人每日作有效餘氯量及酸鹼值之測定，並作成紀錄，以

備查考。 

6.雞腿前處理過程中需溫溼度、酸鹼值、水活性、壓力、流速、時間等管制者，應建立相關管制方法與基準，

並確實記錄。 

7.調味料之使用應符合「食品添加物使用範圍及用量標準」之規定。秤量與投料應建立重複檢核制度，確實

執行，並作成紀錄。 

8.製程與品質管制如有異常現象時，應建立矯正與防止再發措施，並作成紀錄。 

(三)1.建議採用蒸氣迴轉鍋滷雞腿 

2.(1)蒸氣由迴轉鍋中間層進入，透過內層鋼板熱交換，能提供大量、快速、穩定之熱能，符合節能省碳之原

則。 

(2)透過蒸氣熱交換，滷雞腿過程中不易發生燒焦之情形。 

(3)本設備需裝設壓力表，並定期保養檢修，烹調完成後，須先將壓力洩出，再傾斜分裝，以免發生危險。 

※請參考講義 P.50、77 


