洗滌 與 切割 
※洗滌餐器具時，依下列先後處理順序：
餐具→鍋具→烹調用具→刀具→砧板。

※餐器具洗淨後，以有效殺菌方法消毒刀、砧板及抹布者（例如熱水燙洗、化學法之消毒，噴75%酒精）。

※洗滌食材，依下列先後處理順序：
乾貨(素~葷)（如香菇、蝦米…）→

加工食品(素，如沙拉筍、酸菜…）→

加工食品(葷，如皮蛋、鹹蛋、水發魷魚）→

蔬果類(如蒜頭、生薑…)→

牛羊肉  →  豬肉  →  雞、鴨肉  →
蛋類  → 魚貝類。

※洗滌好之食材，各別置於不同配菜盤(鐵)內
※切割生食食材，依洗滌流程先後順序切割
※熟食切割，一律戴手套，使用白色熟食砧板，放置於瓷盤內，盤飾也需使用衛生手套或筷子                         育民工家餐飲科製
