設校經驗分享交流（五）
	日  期
	                          96.4.24

	來  源
	                          現場參觀訪談

	分享者
	服務單位
	高雄縣文華國小

	
	姓   名
	              廚工媽媽

	  內

  容
	1. 空間配置---分為行政空間、倉庫、鍋爐間、主要調理區

              洗菜、切菜區不要設在廚房中央
2.               截油槽要設置在戶外，以免滋生異味   

3. 通風---注意開窗，且要有紗窗，通風性十分重要

         因廚房工作較悶熱

4. 排水---排水溝須與水槽聯通

5. 消毒---可參觀文德國小之餐具消毒設備

         洗滌槽、熱水槽、消毒櫃----以輪帶結合

	  我的
  省思
	從與汗水淋漓的廚工媽媽對談中，發現：

很多事情都要親自參與、身在其中，才更能體會箇中滋味
設計者或許有其專業理念、知能，但使用者更能在長期使用中提供寶貴經驗，

所以使用後評估是十分重要的


