IMC經營研究組
民以食為天 　心得分享

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　文／陳昭源理事                                      

緣起於一次閒聊中知悉陳理事勝義社友經營小廚師食品公司，目前每天要製作10000-11000個便當，主要對象為國小及國高中學生。哇…是如何辦到的？也因此，讓經營研究組得到靈感，盛情邀請陳理事勝義社友與大家分享他的經營之道，時間就在6月17日{四}晚上19:00在小廚師公司中庭準時開講，感謝各位社友踴躍參與出席率達到100%，更要感謝勝義理事及美惠夫人熱情招待，當晚準備豐盛的麵食‧湯‧甜點‧水果‧飲料。 

   勝義理事自幼環境清苦，小學時期即以在外打工貼補家用，亦曾遠赴日本學習廚藝，,結婚後轉職創業，成立永勝便當工廠，經營團膳便當生意。業務量規模日益成長，因應客戶需求另尋地點成立專業餐飲團膳工廠，提昇競爭力。民國84年成立小廚師食品工廠，並導入HACCP餐飲安全管理輔導，取得證照，當時為彰化縣第二家擁有專業團膳工廠證照，眼光獨到為永續經營作基礎。                                                                        

1、  何謂HACCP       危害分析與重要管制點(HACCP)制度之概念是在1971年的美國第一屆食品保全會議上提出；HACCP，英文全名HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS，是於1960年代由美國太空總署（NASA）、NATICK陸軍實驗室及一家民營食品公司(PILLSBURY)共同開發出應用於確保太空飲食安全之一種食品衛生安全生產管理系統制度，主要涵蓋危害分析(HA：HAZARD ANALYSIS)與重要管制點(CCP：CRITICAL CONTROL POINTS)計劃兩大部分。HACCP制度落實與三大管理精神:一,源頭管理二,衛生管理三,產品責任保證
（1） 餐盒食品工廠整場之衛生作業標準書
（SSOP）涵蓋下列八項：
1. 安全的水源
2. 食品接觸表面衛生設計及清潔
3. 防止加熱後污染
4. 洗手、衛浴設施及設置維護
5. 化學物質或污染物防止侵入
6. 清洗消毒物質之管理
7. 員工健康管理
8. 蟲鼠害管制
（1） 餐飲服務業整場之衛生作業標準書
（SOP）涵蓋下列十三項：
　　　　　　　　　１、採購　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　２、驗收
　　　　　３、貯存　　　　　　　　　
　　　　　４、前處理
　　　　　　　 ５、　制備（含熱存、冷藏、復熱）
6、 供膳
7、 用水處理
８、交叉污染防治
　　　　　　　　９、員工健康管理
10、人員手部衛生管理
11、清洗、消毒作業
12、垃圾廢棄物處理
13、蟲鼠害管制
上述管理要點之外，小廚師食品公司在
人力資源管理：備有乙級證照廚師一位，其他廚師丙級證照達到100%，營養師證照‧衛生管理員證照。
商品企劃：聘請營養師為學生設計美味可口菜單均衡營養，以及營養分析表，並且每週規劃一日為無肉日，以疏果沙拉輕食為主，吃的健康少負擔。
　品質管理：所有食材皆以SOP衛生作業標準程序，如蔬菜進貨須先進行農藥殘餘檢測再驗收----。
創新管理：率先導入HACCP輔導，取得證照提昇自我管理及產業競爭力。
小廚師食品公司在陳理事勝義社友及美惠夫人共同胼手胝足.篳路襤褸經營努力下，才有今日之成就。
感謝小廚師食品公司提供這麼好的經營經驗分享，秉持著專業‧品質‧服務‧創新，永續經營之理念，是我們大家共同學習的對象。
