 (     機關全銜     )申請承辦技術士技能檢定術科測試場地及機具設備評鑑自評表

公告日期:112.04.26
第一部份：基本資料 
	單位負責人：
                          


	場地聯絡人：               

	單位地址：□□□                 
	電　　話：                   

	場地地址：□□□                          
	手　　機：                   

	承辦部門（科系）：                    
	電子郵件：                   

	職類名稱及代號：     食物製備21800    
	級　　別：  
   單一級      

	場地□自有   □租借(需檢附租賃契約或使用同意書2年以上)

租期自民國    年    月    日至民國    年    月    日

	申請本職類場地評鑑屬□首次 □增加崗位數 □降低崗位數 □場地遷移 □試題變動（調整）
□場地到期 □即將到期 □其他    

	本單位本職類級別合格場地： □ 無

□ 有，已有經評鑑合格      崗位數之合格場地（請於填寫下表「申辦單位現有每場檢定崗位數量」時，將原有合格數量併計，重新接受評鑑）。

	第二部分：申請單位自評：食物製備  職類場地機具設備 單一 級，每場檢定崗位數量人數       人。

依據技術士技能檢定及發證辦法第23條規定，檢附下列文件及自評表一式二份向中央主管機關申請評鑑：

一、設立證明文件影本，但機關及公立學校不在此限。

二、測試場地之土地所有權狀影本或土地登記簿謄本、建築物所有權狀影本或建築物登記簿謄本。但機關、學校或得由地政資訊網際網路服務系統進行確認者，不在此限。

三、學校應檢附與申請評鑑職類級別相關科系之課程表。

四、團體應檢附經主管機關備查之會務運作相關之證明文件。

	第一站圖卡辨識線上測試

	（一）場地部分：

	1、 檢附場地於單位所處位置平面圖（標示建物、樓層、確實位置）。

2、 檢附工作崗位圖及場地照片：依試題規定，並配合測試崗位、動線配置機具設備，建置完成後，檢附工作崗位配置圖（標示工作崗位數）並佐以前、後、左、右四面之照片，並貼於A4紙張（每各場地空間4張照片）。


	項目
	場地需求
	說明
	申辦單位自評

（申請單位現有規格/數量）
	實地評鑑情形

（評鑑人員逐項按規格/數量詳填）

	1. 
	試場位置
	測試場地位置(建物、樓層與空間名稱)。
	         大樓(館)       樓
          室
	         大樓(館)       樓
          室

	2. 
	電腦教室
	一、空間：應設識別室1間。

每位應檢人活動空間：

1.左右90公分以上(從桌面中心往應檢人方向測量)。

2.前後90公分以上(從桌面中心往應檢人方向測量)。

3.應檢人四周至少一邊(請註明前後左右)有45公分以上之走道(不含前兩項要求空間)。

二、設施：

1.空調設備：窗型或分離式或箱型，或中央空調或長年均溫26°C以下考場可免，另特殊環境專案核定。

2.擴音設備：擴音設備1套 (含擴大機、麥克風及喇叭)。
三、距離：距離術科第二站實作測試場地步行移動10分鐘內(亦可設置於即測即評及發證學科測試場地)
	1、 空間：

1.識別室      間。

2.每位應檢人活動空間：

2-1.左右      公分。

2-2.前後      公分。
2-3.應檢人      邊(請註明前後左右)，有      公分以上之走道(不含前兩項要求空間)。
二、設施：

 1.空調設備：

   □窗型、□分離式
□箱型、□中央空調

   □長年均溫26°C以下考場可免

 2.擴音設備：

 數量：     (含擴大機、麥克風及喇叭)

三、電腦教室距離術科第二站實作測試場地步行____分鐘
	1、 空間：

1.識別室      間。

2.每位應檢人活動空間：

2-1.左右      公分。

2-2.前後      公分。
2-3.應檢人      邊(請註明前後左右)，有      公分以上之走道(不含前兩項要求空間)。
二、設施：

 1.空調設備：

   □窗型、□分離式
□箱型、□中央空調

   □長年均溫26°C以下考場可免

2.擴音設備：

 數量：     (含擴大機、麥克風及喇叭)

三、電腦教室距離術科第二站實作測試場地步行____分鐘

	3. 
	（乾粉）滅火器
	藥劑須在有效期內、壓力須足夠，並固定於指定地點（需有2具以上）
	數量：            支
效期：   年     月   日

壓力：  □足夠  □不足夠

固定於指定地點：□是  □否
	數量：            支
效期：    年     月     日

壓力：   □足夠   □不足夠

固定於指定地點：□是  □否

	4. 
	逃生設施、平面圖、逃生路線及崗位配置圖
	應於醒目處張貼平面圖、逃生路線及崗位配置圖。
	□逃生門

□緊急出口標示

□緊急照明燈

□平面圖（含逃生路線圖）

□緩降機或逃生梯(6樓以上)

□崗位配置圖
	□逃生門

□緊急出口標示

□緊急照明燈

□平面圖（含逃生路線圖）

□緩降機或逃生梯(6樓以上) 

□崗位配置圖

□符合　□不符合


(二)機具設備部份：檢附機具設備一年內定期維護紀錄(首次評鑑者免附)
	 食物製備 職類場地機具設備 單一級 須維持正常運作狀態，衛生需符合食品良好衛生規範的相關規定。崗位數12人。

（表中所列每場檢定人數及機具設備名稱、規格、單位、數量等項目內容請勿擅自更動）。
	申辦單位自（申請檢定崗位

數        人）
	實地評鑑情形

（評鑑人員逐項按規格/數量詳填）

	項目
	機具或設備名稱
	規格
	單位
	數量
	備註
	申請單位現有規格/數量
	

	1
	桌上型電腦
或筆記型電腦
	1. 中央處理器CPU: 32位元、雙核心、2GHz以上。

2. 主記憶體RAM: 2GB(含)以上。

3.硬式磁碟機HDD:50GB(含)以上【不可使用無硬碟架構】。

4.螢幕：桌上型電腦15吋(含)以上，筆記型電腦13吋(含)以上。

5. 鍵盤。

6. 滑鼠。

7.100/1000 Mbps網路卡。

8. 電腦網速：

8-1：實際網路傳輸：上傳速度須達20 Mb/秒以上;下載速度須達50 Mb/秒以上。

8-2：參考測速網址：http://searchzone.so-net.net.tw/speedtest/speed01/speed01.do

9. 作業系統：Windows 7家用進階版（含）以上【內含IE11瀏覽器】。

10. 防毒軟體。

11. 以上項目需事先安裝完成。
	套
	15
	1.同一考場中各種設備均需同一規格。
2.同一考場需為全部桌上型電腦或筆記型電腦。

3.使用筆記型電腦，限以實體網路線連線，不可使用無線網路。

4.應檢人總計需14套(含2套預備)、監控電腦1套。
	1.□桌上型電腦

或

□筆記型電腦

2.中央處理器CPU：

  型號            

  位元:           
  頻率:           
3.主記憶體RAM：

         GB

4.硬式磁碟機HDD：

         GB

5. 螢幕：

         吋

6. 鍵盤：

□有  □無
7. 滑鼠：

□有  □無
8. 網路卡：

9.電腦網速：

上傳速度須達20 Mb/秒以上;下載速度須達50 Mb/秒以上：

□符合  □不符合

10. 作業系統：

版本：           
【內含IE11瀏覽器】

11. 防毒軟體：

□有  □無

12.本項目總計：

              套
	1.□桌上型電腦

或

□筆記型電腦

2.中央處理器CPU：

  型號            

  位元:           
  頻率:           
3.主記憶體RAM：

         GB

4.硬式磁碟機HDD：

         GB

5. 螢幕：

         吋

6. 鍵盤：

□有  □無
7. 滑鼠：

□有  □無
8. 網路卡：

9.電腦網速：

上傳速度須達20 Mb/秒以上;下載速度須達50 Mb/秒以上：

□符合  □不符合

10. 作業系統：

版本：           
【內含IE11瀏覽器】

11. 防毒軟體：

□有  □無

12.本項目總計：

              套

	2
	印表機
	1. 列印速度：16ppm（含）以上。

2. 解析度：600dpi（含）以上。

3. 印表機型式：雷射式黑白。

4. 紙張尺寸：A4（含）以上。
	台
	1
	須能與試場之監控電腦連結於同一區域網路上並含外接式或內建式(不得使用無線網路方式架設)
	1. 列印速度：16ppm（含）以上：

□符合  □不符合
2. 解析度：600dpi（含）以上：

□符合  □不符合
3. 印表機型式：雷射式黑白：

□符合  □不符合
4. 紙張尺寸：A4（含）以上：

□符合  □不符合
5. 本項目總計：
              台
	1. 列印速度：16ppm（含）以上：

□符合 □不符合
2. 解析度：600dpi（含）以上：

□符合 □不符合
3. 印表機型式：雷射式黑白：

□符合 □不符合
4. 紙張尺寸：A4（含）以上：

□符合 □不符合
5. 本項目總計：
              台


第二站實作測試
（一）場地部分：

1.檢附位置圖：場地於單位所處之位置（標示建物、樓層、確實位置）。

2.檢附工作崗位圖及場地照片：依試題規定，並配合測試崗位、動線配置機具設備，完成建置後，檢附工作崗位配置圖（標示工作崗位數）並佐以前視、後視、左視、右視四面之場地照片（每場地各空間4張照片，並貼於A4紙張，且敘明拍攝角度）。
	項目
	場地需求
	說明
	申辦單位自評

（申請單位現有規格/數量）
	實地評鑑情形

（評鑑人員逐項按規格/數量詳填）

	1. 
	試場位置
	測試場地位置(建物、樓層與空間名稱)。
	         大樓(館)       樓
          室
	         大樓(館)       樓
          室

	2. 
	（乾粉）滅火器
	藥劑須在有效期內、壓力須足夠，並固定於指定地點（需有4具以上）
	數量：            支
效期：   年     月   日

壓力：  □足夠  □不足夠

固定於指定地點：□是  □否
	數量：            支
效期：    年     月     日

壓力：   □足夠   □不足夠

固定於指定地點：□是  □否

	3. 
	逃生設施、平面圖、逃生路線及崗位配置圖
	應於醒目處張貼平面圖、逃生路線及崗位配置圖。
	□逃生門

□緊急出口標示

□緊急照明燈

□平面圖（含逃生路線圖）

□緩降機或逃生梯(6樓以上)

□崗位配置圖
	□逃生門

□緊急出口標示

□緊急照明燈

□平面圖（含逃生路線圖）

□緩降機或逃生梯(6樓以上) 

□崗位配置圖

□符合　□不符合

	4. 
	紗門(氣門)紗窗
	配合門窗，須完整無破洞（位於第五層樓高以上或測試場地位於建築物之內部，周圍空間已達隔離蚊蟲之效果者可免）
	1.安裝門窗，完整無破洞：

□符合  □不符合

2.免安裝門窗：

□五層樓高以上

□測試場地位於建築物之內部，周圍空間已達隔離蚊蟲之效果
	1.安裝門窗，完整無破洞：

□符合  □不符合

2.免安裝門窗：

□五層樓高以上

□測試場地位於建築物之內部，周圍空間已達隔離蚊蟲之效果

	5. 
	燈
	照明度200米燭光以上(須加裝燈罩)

以工作檯面計
	照明度達200米燭光以上：

□符合  □不符合
	照明度達200米燭光以上：

□符合  □不符合

	6. 
	天花板
	完整，不可剝落，不會有凝結水滴落(如有輕鋼架天花板須用防火材質)
	完整，無剝落，無凝結水滴落：

□符合  □不符合
	完整，無剝落，無凝結水滴落：

□符合  □不符合

	7. 
	牆面
	平整，不可剝落，不可有孔隙

在明顯易見處，張貼大於B4紙張之燙傷緊急處理步驟
	1.平整，無剝落，無孔隙：

□符合  □不符合

2.於明顯易見處，張貼大於B4紙張之燙傷緊急處理步驟：

□符合  □不符合
	1.平整，無剝落，無孔隙：

□符合  □不符合

2.於明顯易見處，張貼大於B4紙張之燙傷緊急處理步驟：

□符合  □不符合

	8. 
	地面
	平整，排水溝或管線與地面平，地面應維護達到防止跌倒、滑倒之安全狀態，另檢附地面磁磚防滑證明
	1.平整，排水溝或管線有與地面平

□符合  □不符合

2.地面應維護達到防止跌倒、滑倒之安全狀態：

□符合  □不符合

3.有防滑證明

  □符合  □不符合
	1.平整，排水溝或管線有與地面平

□符合  □不符合

2.地面應維護達到防止跌倒、滑倒之安全狀態：

□符合  □不符合

3.有防滑證明

□符合  □不符合

	9. 
	排水溝
	為明溝者，需加蓋，蓋與地面平整
	排水溝：

□明溝有加蓋，蓋與地面平整

□非明溝
	排水溝：

□明溝有加蓋，蓋與地面平

□非明溝

	10. 
	冷氣空調設備
	冷氣機功能須大於或等於抽油煙機排出量
	冷氣機功能有大於或等於抽油煙機排出量：□符合  □不符合
	冷氣機功能有大於或等於抽油煙機排出量：□符合  □不符合

	11. 
	選材區
	1. 場地面積 3.3平方公尺(1坪)以上需在地板標註區域及應檢人動線起點
2. 須設置於測試場地內，桌子面積120*180公分以上，高度75-85公分，足夠放置12個配菜籃。
	1.場地面積

(長：     公尺× 寬：      公尺
=          平方公尺)
2.地板標註區域及應檢人動線起點
3.桌子：足夠放置12個配菜盤

(1)長：     公分

(2)寬：     公分

(3)高：　　 公分

□符合  □不符合
	1.場地面積

(長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺
2.地板標註區域及應檢人動線起點
3.桌子：足夠放置12個配菜盤

(1)長：     公分

(2)寬：     公分

 (3)高：　　 公分

□符合  □不符合

	12. 
	公共器材區
	設置於測試場地內，方便應檢人取用適宜位置，動線順暢
	□符合  □不符合
	□符合  □不符合

	13. 
	公共調味料區
	設置於測試場地內，方便應檢人取用適宜位置，動線順暢
	□符合  □不符合
	□符合  □不符合

	14. 
	更衣室
	男女分開各1間，每間4.9平方公尺(1.5坪)以上，須有固定式實體空間，不得用盥洗室為更衣室
	1.男女分開各1間：

□符合  □不符合

2.面積：

女更衣室：            坪

(長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺
男更衣室：            坪

(長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺

□符合  □不符合
	1.男女分開各1間：

□符合  □不符合

2.面積：

女更衣室

長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺
男更衣室 

長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺

□符合  □不符合

	15. 
	評審場地
	1. 放置測試完成之成品及評分用，應與考場工作檯區隔開

2. 須與檢定試場位於同一樓層

3. 與檢定試場前後門相距不得超過10公尺，且不得有危害人員安全之虞，通道地面須平整，如為斜坡，須有防滑設施

4. 場地面積49.5平方公尺(15坪)以上

5. 具備冷氣空調設備
	1.成品及評分用，與考場工作檯區隔開：

□符合  □不符合

2.與檢定試場位於同一樓層：

□符合  □不符合

3.與檢定試場前後門相距超過未超過10公尺且無危害人員安全之虞，通道地面須平整，如為斜坡，須有防滑設施：

□符合  □不符合

4.面積：

長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺
5.具備冷氣空調設備

□符合  □不符合
	1.成品及評分用，與考場工作檯區隔開：

□符合  □不符合

2.與檢定試場位於同一樓層：

□符合  □不符合

3.與檢定試場前後門相距超過未超過10公尺且無危害人員安全之虞，通道地面須平整，如為斜坡，須有防滑設施：

□符合  □不符合

4.面積： 

長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺
5.具備冷氣空調設備

□符合  □不符合

	16. 
	配菜場地
	分配材料及準備工作用(附工作檯、水槽、冰箱，具有冷凍、冷藏功能)，須避免陽光直射

操作空間16.5平方公尺(5坪)以上(須獨立空間，僅能與中餐烹調職類共用)
	1.分配材料及準備工作用(附工作檯、水槽、冰箱，具有冷凍、冷藏功能)，有避免陽光直射：

□符合  □不符合

2.面積： 

長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺

□符合  □不符合
	1.分配材料及準備工作用(附工作檯、水槽、冰箱，具有冷凍、冷藏功能)，有避免陽光直射：

□符合  □不符合

2.面積： 

長：     公尺×寬：      公尺
=          平方公尺

□符合  □不符合

	17. 
	應檢人休息區
	應有與應檢人數相同之座位數，提供應檢人休息之用
	位置地點：              大樓(館)
                   樓
                   室
供           人休息用
	是否設置：□是  □否
位置地點：                   大樓(館)                   樓
                   室
可供休息人數：           人


(二)機具設備部份：檢附機具設備一年內定期維護紀錄(首次評鑑者免附)

	 食物製備 職類場地機具設備 單一級 須維持正常運作狀態，衛生需符合食品良好衛生規範的相關規定。崗位數12人。

（表中所列每場檢定人數及機具設備名稱、規格、單位、數量等項目內容請勿擅自更動）。
	申辦單位自（申請檢定崗位

數        人）
	實地評鑑情形

（評鑑人員逐項按規格/數量詳填）

	項目
	機具或設備名稱
	規格
	單位
	數量
	備註
	申請單位現有規格/數量
	

	1 
	工作檯
	每個崗位包含汙染區、準清潔區、清潔區
	座
	1x12
	1. 每人活動空間：長300公分寬80公分以上，或大於2.4平方公尺以上(不包括工作檯面、水槽、爐檯及周圍空間) 
2. 工作檯須有3.6平方公尺以上，可與下面架子合併計算 (附水龍頭)，應具之規格：
(1) 污染區：長70公分寬35公分以上，或大於0.24平方公尺
(2) 水槽：內徑長55公分寬45公分以上
(3) 準清潔區(調理檯)：檯面長180公分寬70公分以上，或大於1.26平方公尺(不含水槽）
(4) 準清潔區(爐台)：長120公分寬70公分以上，或大於0.84平方公尺
(5) 清潔區(熟食區）：長72公分寬70公分以上，或大於0.50平方公尺
3. 排水設施：須鄰近水槽、調理檯、爐檯
	1.        座

2.每人活動空間：
  長       公分×
寬       公分
或        平方公尺
3.操作空間：

工作檯______平方公尺
(1)污染區：

長       公分×
寬       公分
  或        平方公尺
(2)水槽：內徑

長       公分×
寬       公分
(3)調理檯：檯面

長       公分×
寬       公分
  或        平方公尺
(4)爐檯：

長       公分×
寬       公分
  或        平方公尺
(5)熟食檯(區)：

長       公分×
寬       公分
  或        平方公尺
4.排水設施：鄰近水槽、調理檯、爐檯

 □符合□不符合
	1.        座

2.每人活動空間：
  長       公分×
寬       公分
或       平方公尺
3.操作空間：

工作檯_____平方公尺
(1)污染區：

長       公分×
寬       公分
  或       平方公尺
(2)水槽：內徑

長       公分×
寬       公分
(3)調理檯：檯面

長       公分×
寬       公分
  或       平方公尺
(4)爐檯：

長       公分×
寬       公分
  或       平方公尺
(5)熟食檯(區)：

長       公分×
寬       公分
  或       平方公尺
4.排水設施：鄰近水槽、調理檯、爐檯

 □符合□不符合

	2 
	抽油煙機
	配合爐檯的大小
	台
	1×12
	1. 抽油煙機應運轉正常，馬力需足夠將油煙排出考場外(在抽油煙罩下45公分處測抽油煙效果，能確實將油煙排出)

2. 須清洗乾淨，煙罩表面不得積油汙
	1.    台；

2.通風良好

 □符合□不符合

3.抽油煙機馬力足夠將油煙排出考場外

 □符合□不符合

4.須清洗乾淨，煙罩表面不得積油汙

 □符合□不符合
	1.        台；

2.通風良好

 □符合□不符合

3.抽油煙機馬力足夠將油煙排出考場外

 □符合□不符合

4.須清洗乾淨，煙罩表面不得積油汙

 □符合□不符合

	3 
	瓦斯爐
	快速爐或梅花爐(每組爐台須有雙爐具)
	組
	1×12
	附瓦斯及安全裝置(如安全閥及4米方圓之內應設1瓦斯偵測器)
	1.    台

2.瓦斯爐附瓦斯及安全裝置

 □符合□不符合
	1.      台

2.瓦斯爐台附瓦斯及安全裝置

 □符合□不符合

	4 
	油脂截流設備
	油脂截除量90%以上
	組
	1
	
	    組
	    組

	5 
	炒鍋
	直徑36-39公分鐵製 
	個
	2×12
	即一尺三炒鍋，完整無變形
	1.    個

2.直徑     公分

□符合□不符合
	1.          個

2.直徑      公分

□符合□不符合

	6 
	炒鍋鍋蓋
	配合炒鍋之直徑
	個
	1×12
	完整無變形
	          個

□符合□不符合
	            個

□符合□不符合

	7 
	湯鍋
	最小直徑24公分以上附蓋
	個
	1×12
	
	1.    個

2.直徑     公分

□符合□不符合
	1.          個

2.直徑      公分

□符合□不符合

	8 
	蒸鍋
	最小內徑40公分以上，不鏽鋼製


	組
	1×12
	
	1.    組

2.直徑      公分，不鏽鋼製，附蒸籠布

□符合□不符合
	1.         組

2.直徑      公分，不鏽鋼製，附蒸籠布

□符合□不符合

	9 
	平底鍋
	最小內徑25公分以上
	個
	1×12
	
	1.    個

2.直徑     公分
	1.         個

2.直徑     公分

	10 
	砧板
	30公分×45公分
	塊
	2×12
	1.白色及紅色塑膠製砧板各1塊。
2.砧板應乾淨，不得長黴
	□塑膠製砧板
白色      塊
紅色      塊；
規格：      公分 

x       公分，

 □符合□不符合
	□塑膠製砧板
白色      塊
紅色      塊；
規格：      公分 

x      公分，

 □符合□不符合

	11 
	刀具
	剁刀、片刀、水果刀
	把
	3×12
	應檢人可自備刀具，不可使用模型刀具。
	1.剁刀       把

2.片刀       把

3.水果刀     把

□符合□不符合
	1.剁刀       把

2.片刀       把

3.水果刀     把

□符合□不符合

	12 
	刀具
	刮鱗器、削皮刀、剪刀
	把
	3x12
	應檢人可自備刀具。
	1.刮鱗器     把

2.削皮刀     把

3.剪刀       把

□符合□不符合
	1.刮鱗器     把

2.削皮刀     把

3.剪刀       把

□符合□不符合

	13 
	磅秤或電子秤
	1公斤或簡易型電子秤
	個
	1×12
	每一崗位配置1個
	            個，

得秤重    公斤

□符合□不符合
	            個，

得秤重     公斤

□符合□不符合

	14 
	量杯
	240cc
	個
	1×12
	
	          個

，        cc
□符合□不符合
	           個，

           cc
□符合□不符合

	15 
	量匙
	1T、1t、½t、¼t為1組
	組
	1×12
	不鏽鋼製
	            組，

不鏽鋼製

□符合□不符合
	            組，

不鏽鋼製

□符合□不符合

	16 
	磨薑板
	磨碎用，不鏽鋼製
	個
	1×12
	
	            個，

不鏽鋼製

□符合□不符合
	            個，

不鏽鋼製

□符合□不符合

	17 
	打蛋器
	
	支
	1×12
	
	        支

□符合□不符合
	           支

□符合□不符合

	18 
	拔毛夾
	
	支
	1×12
	
	        支
	           支

	19 
	大漏杓
	不鏽鋼製，直徑約28-30公分
	把
	1×12
	
	            把，

不鏽鋼製，

直徑     公分

□符合□不符合
	            把，

不鏽鋼製，

直徑         公分

□符合□不符合

	20 
	麵粉篩
	30-40篩目
	個
	1×12
	
	            個，

          篩目

□符合□不符合
	          個，

          篩目

□符合□不符合

	21 
	反口油桶
	不鏽鋼製，內徑約26公分
	個
	1×12
	盛裝該組回鍋油用

配合濾油網規格
	            個，

不鏽鋼製，

內徑    公分

□符合□不符合
	           個，

不鏽鋼製，

內徑        公分

□符合□不符合

	22 
	濾油網
	不鏽鋼製，直徑約28-30公分
	支
	1×12
	配合反口油桶規格，濾油用
	        支，

        公分

□符合□不符合
	          支，

          公分

□符合□不符合

	23 
	細濾網
	直徑約15-20公分
	支
	1x12
	不鏽鋼製
	          支，

          公分

□符合□不符合
	          支，

          公分

□符合□不符合

	24 
	鍋鏟
	一般用
	把
	1×12
	
	        把

□符合□不符合
	          把

□符合□不符合

	25 
	炒杓
	杓口直徑約12公分左右
	把
	1×12
	
	        把，

直徑      公分

□符合□不符合
	           把，

直徑        公分

□符合□不符合

	26 
	湯匙
	瓷製或不鏽鋼製
	支
	2×12
	與量匙1T等容量
	          支，

          製

□符合□不符合
	           支，

            製

□符合□不符合

	27 
	攪拌盆
	不鏽鋼製，直徑約27公分以上
	個
	3×12
	參考尺寸37、30、33公分
	         個，

不鏽鋼製，

直徑       公分

□符合□不符合
	          個，

不鏽鋼製，

直徑        公分

□符合□不符合

	28 
	疏籬（即漏盆）
	不鏽鋼製、瀝水用，直徑約30公分以上
	個
	1×12
	
	            個，

不鏽鋼製，

直徑    公分

□符合□不符合
	          個，

不鏽鋼製，

直徑        公分

□符合□不符合

	29 
	配菜盤
	不鏽鋼製，直徑20公分以上
	個
	14x12
	
	            個，

不鏽鋼製，

直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

不鏽鋼製，

直徑        公分

□符合□不符合

	30 
	馬口碗
	不鏽鋼製10公分以上
	個
	8×12
	
	            個，

不鏽鋼製，

直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

不鏽鋼製，

直徑        公分

□符合□不符合

	31 
	平盤
	瓷製圓型直徑24-28公分
	個
	4×12
	
	            個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合

	32 
	深盤
	瓷製圓型，直徑25-30公分
	個
	1×12
	
	            個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合

	33 
	橢圓盤
	瓷製橢圓型，長度33-37及28-32公分各1個
	組
	1×12
	
	瓷製，

1.長度

     公分     個

2.長度

     公分     個

□符合□不符合
	瓷製，

1.長度

     公分    個

2.長度

     公分    個

□符合□不符合

	34 
	水盤
	瓷製，直徑約24-28公分
	個
	1×12
	
	            個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合

	35 
	大湯碗
	瓷製，直徑22-26公分
	個
	1×12
	
	            個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合

	36 
	中湯碗
	瓷製，直徑18-22公分
	個
	1×12
	
	            個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合

	37 
	小湯碗
	瓷製，直徑8-12公分
	個
	3×12
	
	            個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合
	           個，

瓷製，直徑    公分

□符合□不符合

	38 
	筷子
	不鏽鋼製
	雙
	2×12
	
	            雙，

不鏽鋼製

□符合□不符合
	           雙，

不鏽鋼製

□符合□不符合

	39 
	長筷子
	木、竹或不鏽鋼製
	雙
	1×12
	油炸時取物用
	     雙，     製

□符合□不符合
	     雙，     製

□符合□不符合

	40 
	醬油碟
	瓷製
	個
	2×12
	
	      個，     製

□符合□不符合
	     個，      製

□符合□不符合

	41 
	夾盤器
	
	支
	1×12
	
	        支

□符合□不符合
	           支

□符合□不符合

	42 
	調味料容器
	盛裝粉狀調味用品
	組
	1×12
	可分裝鹽、糖、味精、胡椒粉、太白粉等
	        組

□符合□不符合
	           組

□符合□不符合

	43 
	刷子
	不鏽鋼刷，刷鍋用
	個
	1×12
	需堪用潔淨
	      個，不鏽鋼刷

□符合□不符合
	     個，不鏽鋼刷

□符合□不符合

	44 
	菜瓜布
	
	塊
	1×12
	需堪用潔淨
	        塊

□符合□不符合
	           塊

□符合□不符合

	45 
	洗碗精
	置於水槽下層
	罐
	1×12
	具環保標章者，優先採用
	        罐

置於水槽下層
 □符合□不符合
	           罐

置於水槽下層
 □符合□不符合

	46 
	點火槍
	
	支
	1×12
	電子點火爐只需備用2支
	        支

□一般點火爐

□電子點火爐

□符合□不符合
	           支

□一般點火爐

□電子點火爐

□符合□不符合

	47 
	長毛巾
	棉質白色，須保持潔淨
	條
	1×12
	供擦拭熟食餐器具，置於瓷盤
	        條

棉質白色，保持潔淨
 □符合□不符合
	           條

棉質白色，保持潔淨
 □符合□不符合

	48 
	正方毛巾
	棉質白色，須保持潔淨
	條
	2×12
	供擦拭刀具、砧板、鍋具、烹調製備用具、墊砧板
	        條

棉質白色，保持潔淨
 □符合□不符合
	           條

棉質白色，保持潔淨
 □符合□不符合

	49 
	正方抹布
	棉質黃色，須保持潔淨
	條
	2×12
	供擦拭工作台及墊握鍋把
	        條

棉質黃色，保持潔淨
 □符合□不符合
	           條

棉質黃色，保持潔淨
 □符合□不符合

	50 
	垃圾桶及廚餘桶
	各一個
	個
	2×12
	
	垃圾桶   個

廚餘桶   個

□符合□不符合
	垃圾桶       個

廚餘桶       個

□符合□不符合

	51 
	垃圾及廚餘袋
	
	個
	2×12
	環保分類可不用
	         個

□符合□不符合
	           個

□符合□不符合

	52 
	保鮮膜/保鮮盒
	應符合食品器具容器及包裝衛生標準
	支
	1x12/

10x12
	使用保鮮盒替代，數量及容量需足夠應檢人使用(保鮮盒規格長15公分×寬15公分×高8公分，±2公分) 保鮮盒應標註崗位編號
	        支，

符合食品器具容器及包裝衛生標準
或

□保鮮盒　　個，均有標註崗位編號
□符合□不符合
	           支，

符合食品器具容器及包裝衛生標準
或

□保鮮盒　　個，均有標註崗位編號
□符合□不符合

	53 
	酒精溶液
	酒精濃度70～75%，200毫升以上
	瓶
	1×12
	盛裝於酒精噴壺內
	        瓶，

濃度        %

        毫升

□符合□不符合
	           瓶，

濃度         %

          毫升

□符合□不符合

	54 
	酒精噴壺
	200毫升以上
	個
	1×12
	置清潔區，遠離火源
	        個，

可容納        毫升

□符合□不符合
	          個，

可容納       毫升

□符合□不符合

	55 
	直尺
	15公分長，不鏽鋼
	支
	16
	12支各置於每組準清潔區檯面中央處，評分室4支，隨時檢點，保持潔淨
	不鏽鋼材質

　　支，    公分

□符合□不符合
	不鏽鋼材質

　　支，     公分
□符合□不符合

	56 
	長方盤
	不鏽鋼

長45公分*寬30公分以上


	個
	2x12
	分別置於各崗位準清潔區及污染區
	不鏽鋼材質

　　個，    公分

□符合□不符合
	不鏽鋼材質

　　個，    公分

□符合□不符合

	57 
	圓托盤
	直徑36±1公分，止滑
	個
	1x12
	
	     個
1.直徑      公分

2.止滑：□是 □否

□符合□不符合
	         個
1.直徑       公分

2.止滑：□是 □否

□符合□不符合

	58 
	塑膠或不鏽鋼製籃
	籃框參考尺寸約：底部長40、寬30、高13公分以上
	只
	1x12
	應檢人配菜籃
	        只

長        公分
寬        公分
高        公分

□符合□不符合
	          只

長        公分
寬        公分

高        公分

□符合□不符合

	59 
	選材號碼單
	10*10公分以上

(1組標註401-A1~A6，402-B7~B12；另1組標註1~12)
	組
	2
	共用，護貝重複使用，標註401-A1~402-B12者貼於配菜籃短邊外側，標註1~12者提供監評長於選材時隨機置於配菜籃，供應檢人選材辨識用
	         張

長　　公分
寬　　公分
□符合□不符合
	         張

長　　公分
寬　　公分
□符合□不符合

	60 
	刀工規範卡
	A4列印，護貝回收利用(可至本中心網站-檢定資訊查詢與下載-檢定資訊下載-21800食物製備-刀工規範卡、測試小題卡、選材單下載製作，但實際辦理術科測試時，仍應以本中心題庫所寄送之資料為準)
	張
	12
	12崗位各一張，卡片須保持清潔（依崗位數準備）
	         張
卡片保持清潔
 □符合□不符合
	         張
卡片保持清潔
 □符合□不符合

	61 
	測試小題卡
	A4雙面列印，護貝回收利用
(可至本中心網站-檢定資訊查詢與下載-檢定資訊下載-21800食物製備-刀工規範卡、測試小題卡、選材單下載製作，但實際辦理術科測試時，仍應以本中心題庫所寄送之資料為準)
	張
	12x2
	401-A1~A6、402-B7~B12*2份，卡片須保持清潔（一份應檢人用，一份監評人員用）
	         張
卡片保持清潔
 □符合□不符合
	          張
卡片保持清潔
 □符合□不符合

	62 
	選材單
	10*14公分以上

(可至本中心網站-檢定資訊查詢與下載-檢定資訊下載-21800食物製備-刀工規範卡、測試小題卡、選材單下載製作，但實際辦理術科測試時，仍應以本中心題庫所寄送之資料為準)
	張
	1x12
	應檢人選材用
	長　　公分
寬　　公分
         張

□符合□不符合
	長　　公分
寬　　公分
         張

□符合□不符合

	63 
	冰箱
	具冷藏功能，溫度0~7℃

每位應檢人有2層，量測內部每層空間高15*寬48*深65公分以上，內外均標註崗位編號
	台
	1或2
	共用，每人2層。

12崗位，至少24層
	    台；共     層

溫度____℃

每層空間(公分)

高___×寬___×深____

內外均標註崗位編號

□符合□不符合
	    台；共    層

溫度____℃

每層空間(公分)

高___×寬___×深___

內外均標註崗位編號

□符合□不符合

	64 
	烤爐
	明火烤爐（上火烤爐）

電力式，2.5KW以上
	台
	2
	附有安全防護措施及隔熱手套，架設於場地前、後或兩側適宜位置，以利於應檢人操作為準
	1.    台

2.電力式，____kw

3.附安全防護措施及隔熱手套

 □符合□不符合
	1.    台

2.電力式，____kw

3.附安全防護措施及隔熱手套

 □符合□不符合

	65 
	瓦斯供氣設備
	
	座
	1
	1. 附有安全防護措施

2. 使用液化瓦斯或桶裝瓦斯為燃料者需於瓦斯鋼瓶之總出口處裝置遮斷閥及瓦斯偵測器
3. 另桶裝瓦斯應予固定，並設桿欄及遮陽、遮雨之設施及通風良好，附近需有滅火器
	1.           座；

2.□液化瓦斯

□桶裝瓦斯

3.附有安全防護措施

 □符合□不符合
	1.        座；

2.□液化瓦斯

□桶裝瓦斯

3.附有安全防護措施

 □符合□不符合

	66 
	電鍋
	10人份以上，附飯匙(杓)
	台
	3
	公共器材區(場地前、後或兩側適宜位置)

(401-A6、402-B12專用)
	　　　台，附飯匙(杓)
□符合□不符合
	　　　台，附飯匙(杓)
□符合□不符合

	67 
	炸蝦網
	不鏽鋼製，直徑約16-18公分
	支
	2
	置於公共器材區，炸蝦用（401-A6專用）
	          支，

          公分

□符合□不符合
	          支，

          公分

□符合□不符合

	68 
	蒸蛋盅
	瓷製，內直徑6-8公分，高度6-8公分
	個
	8
	置於公共器材區

(402-B10專用)
	            個，

瓷製，

直徑    公分

高度　　公分

□符合□不符合
	            個，

瓷製，

直徑    公分

高度　　公分

□符合□不符合

	69 
	牙籤
	木製或竹製
	支
	自取
	公共器材區
	     支，     製

□符合□不符合
	    支，     製

□符合□不符合

	70 
	肉串叉
	竹製或不銹鋼，20-25公分
	支
	10
	公共器材區(401-A5專用)
	    支，     製

□符合□不符合
	    支，     製

□符合□不符合

	71 
	肉槌
	
	支
	1
	置於公共器材區
(402-B9專用)
	    支
	    支

	72 
	開罐器
	
	支
	2
	公共器材區
	        支

□符合□不符合
	           支

□符合□不符合

	73 
	壽司簾
	
	個
	2
	公共器材區

(401-A6專用)
	        個

□符合□不符合
	           個

□符合□不符合

	74 
	手捲架
	三孔
	個
	2
	公共器材區

(401-A1專用)
	　　　　個

□符合□不符合
	　　　　個

□符合□不符合

	75 
	調味料刷子
	刷烤肉醬用
	支
	2
	公共調味料區
	           支

□符合□不符合
	           支

□符合□不符合

	76 
	尖嘴軟式調味瓶
	盛裝膏狀調味用品
	個
	4
	公共調味料區

裝番茄醬、黃芥末醬等
	　　　　個

□符合□不符合
	　　　　個

□符合□不符合

	77 
	哨子
	
	個
	1
	共用，監評人員報時用
	         個

□符合□不符合
	         個

□符合□不符合

	78 
	計時器
	
	個
	1
	共用，監評人員於選材計時用
	         個

□符合□不符合
	         個

□符合□不符合

	79 
	標籤紙
	5*7.5公分以上便利貼
	張
	100
	儲存時標籤用（置於公共器材區，應檢人自取）
	長　　公分
寬　　公分
         張

□符合□不符合
	長　　公分
寬　　公分
         張

□符合□不符合

	80 
	掛鐘
	前後各1，時間一致
	個
	2
	共用，應檢人皆可看到
	        個

□符合□不符合
	          個

□符合□不符合

	81 
	應檢人背部崗位標號牌
	牌面尺寸20*20cm，就寬度標示01-12，同於個人崗位編號，易於應檢人在協助下固定於背部腰際以上位置
	套
	1
	附安全別針或固定用材料
	長　　公分
寬　　公分

標示:           
□符合□不符合
	長　　公分
寬　　公分
標示:           
□符合□不符合

	82 
	急救箱
	需具備足量之器材藥劑
	個
	1
	共用
	         個
	       個

	83 
	拖把水槽
	水槽長53公分、寬46公分、高30公分以上，並設置固定水龍頭與槽座
	座
	1
	共用，考量食品安全，不可用工作檯的水槽替代。
	長     公分
寬     公分
高     公分
□符合□不符合
	長     公分
寬     公分
高     公分
□符合□不符合

	84 
	評審工作服
	特大、大、中、小號尺寸
	套
	8
	監評人員用
	特大     套
大       套
中       套
小       套
□符合□不符合
	特大     套
大       套
中       套
小       套
□符合□不符合


	填報人簽章：
	日期：
	填報單位用印：


備註：一.申請場地涉及技術上與公共安全有關者或法規效用者，必要時，中央主管機關得隨時會同有關單位會勘評鑑。

二.請確實依據技術士技能檢定及發證辦法第四章術科測試場地機具設備評鑑與補助之相關規定申請場地評鑑
三.評鑑合格單位有下列情形之一者，中央主管機關應廢止其職類級別場地合格之處分，並註銷合格證書及通知其繳回：

1、場地及機具設備嚴重毀損或變更用途，致已無法辦理術科測試者。

2、場地經建管、環保、消防或安全衛生或相關機關（構）檢查不符規定，經各該目的事業主管機關限期改善，屆期未改善。

3、評鑑合格後縮減場地空間、機具設備，經中央主管機關限期改善，屆期未改善。

4、無正當理由，拒絕接受主管機關委託辦理術科測試。

5、同一場地及機具設備不得作為二個以上單位申請評鑑使用。

6、場地自評表有更動時，應依中央主管機關所訂期間內提出評鑑申請或填報調整情形。

7、辦理技能檢定有徇私舞弊。

8、其他違反技術士技能檢定及發證辦法及相關法令規定情節重大者。

四.評鑑合格單位有第三點第1、2款情形時，應立即停止辦理技能檢定，並通知中央主管機關，未通知經查獲者，除註銷其評鑑合格證書外，不再受理其申請同職類級別場地評鑑。

五.評鑑合格單位所提供申請評鑑之資料、文件，有偽造、變造或其他虛偽不實情事者，撤銷其評鑑合格證書。

六.請每頁間加蓋騎縫章，並檢查有無缺頁。
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