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「餐飲
衛生優良店」 21家餐廳 優等級
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實習餐廳
學生活動中心
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錦篆宿舍G棟
全家超商錦篆店



「食在安全」已成為人類飲食健康的基本權益

學校

借力使力

凝聚餐廳向心力

評核委員現場指導，從「人員、場所、食材、製備」等

面向，引導餐飲從業人員，養成良好作業習慣。

創造雙贏局面

餐飲業

借由專業認證評核，讓餐飲業了解自己的實力。

提升餐廳凝聚力-彼此溝通，互相學習。

提升餐廳有效實踐餐飲衛生自主管理，落實食品良好衛生

規範，確保餐飲衛生安全。

藉由政府優良標章認證，體會「餐飲衛生有價」的意義，

並增進餐廳自信心，維持 「優級」認證。



教育

• 辦理餐廳衛生講習(111/03/04)

•聘台南市政府衛生局講師，針對「食品良好衛生規範準則」本校餐廳常見缺失說明。

現場輔導

• 學校營養師現場輔導(111/04/19-111/04/26)

• 針對21家餐廳業者，現場輔導，並開出缺失改善單，依據改善單之照片說明事項改善。

環境清消

• 飲食環境進行大清消(111/04/29)

•針對三大美食街廣場，進行環境清消。

接受評核

• 21家餐飲業者接受評核(111年5月2日至5月9日；共5天)

• 自助餐2家；早午餐3家；滷味及麵食4家；麵包及冷飲店2家；中式簡餐7家；豆花及冷飲店3家。



 邀請資深有實務稽核，且具輔導經驗的衛生局老師，親

自講授課程並現場指導，以提升提升餐飲業衛生安全管

理能力。





潔度要夠

逾期產品

避免交叉汙染溫度管理

標示要清楚 ★發現逾期食材原
料即不得參加評核

★生熟食交叉汙染



--不是有清潔就好，潔度要做出來，尤其細節處。

 天、地、壁

 破損的地面及牆面，應更換及修補。

 避免長黴、剝落、積塵、納垢或結露等現象。

 避免發現有病媒或其出沒之痕跡

 排水系統

 排水系統應完整暢通，避免有異味，排水溝應有攔截固體廢棄物之設施，並應設置防止病媒侵入之設施。

 門窗、通風口、其他孔道及配管外表

 紗門、紗窗、電線、冷氣出風口、配電盤、空氣門

 檢查是否有積塵、納垢，破損、是否正常運做，且應保持清潔。

 製造、加工、調配或包(盛)裝食品之設備、器具

 所有食品容器、器械、器具、冷藏(凍)庫、製冰機、不鏽鋼工作臺及層架等。

 檢查是否有破損、發霉、積垢且保持清潔。

 截油設施

 是否具功能性

 清潔度



 分裝及散裝進貨原物料

 不能只有透明塑膠袋，未有任何標示進貨。

 應標示有品名、產地；另嘉藥額外標示(有效日期及製造商)。

 自製半成品

 容器外，應標示有品名及製造日期。

 分裝調味料

 容器外，應標示有品名、分裝日期及有效日期。

 冷藏(凍)庫食材標示

 生鮮食材(生鮮肉品及蔬果)，容器外應標示有品名、進貨日期；此類以外應加標保存期限。

 自製半成品：應標示有品名及製造日期。

 乾物料庫房

 原物料應加標示進貨日期。



 ★冷藏(凍)庫溫度管理
 應設置溫度計，並確認溫度計準確性：校方是否定期校正餐廳溫度計之準確性。

 檢查冷藏(凍)庫溫度記錄表：

 檢查溫度紀錄時間(上工及離場前)，及溫度變化。

 記錄人應簽全名，且不能蓋章。

 檢查現場冷藏(凍)溫度是否符合標準：

 冷凍食品之品溫應保持在-18˚C以下；冷藏食品之品溫應保持在7˚C 以下，凍結點以上。

 ★乾物料庫房
 設置溫、濕度計：檢查進貨原物料是否依食品標示溫度存放。

 如：沙拉醬及洗選蛋。

 避免陽光直射。

 冷、熱食保存溫度
 檢查菜餚覆蓋情形

 保持「熱食恆熱、冷食恆冷」原則：檢查熱食的安全熱藏溫度應控制於60˚C以上;冷食則應維持在溫度
7˚C 以下。

★代表評核委員會檢查原物料食材有無逾期



 食材在操作過程中，病原菌或有害微生物在食材與器具間移轉的過程稱為交叉污染。˙ 

 交叉污染除了經由食品與器具直接或間接的接觸外，操作人員若雙手未洗淨便操作食材
與調理器具，亦容易發生交叉污染。˙ 

 防止交叉污染最基本的原則，便是確保生食不會接觸到即食或熟食食品。

 貯存方式必須能夠預防交叉污染食品，若使用鏤空層架，應避免上層的原料或底部不潔，
污染下層原料。



 冷藏(凍)庫

 裝箱加蓋、即食品(熟食、生食)放上層、生鮮品放下層。

 •已處理而未能於當餐烹調之食材，須加以覆蓋後置於冷凍庫或冷藏庫中貯存。

 冷藏庫禁止使用紙箱，冷凍庫可以使用紙箱。(嘉藥禁止將進貨整理箱，直接進入冷藏(凍)庫)。

 作業區

 規劃生、熟食作業區，並做好標示

 •可設置移動式不鏽鋼隔板，加以區隔。

 •本校新進餐廳進駐時，應先做好菜單及作業配置圖規劃，並經審核通過後，才能定位。

 如何避免器具造成的交叉污染

 •處理每一類食材所使用之刀具、砧板，以及容器等均應分開，並以明顯標示區分。

 •通常生鮮品盛裝容器採用塑膠籃材質，熟食盛裝則採用不銹鋼盆。

 抹布管理：熟食區抹布一律採用白色。

 冰鏟、冰夾及挖勺取用後，必須取出置於乾淨容器中，不可放在冰塊及原物料內。

 免洗餐具應做好覆蓋，防止汙染。

 水槽做好有效區隔

 可設置不鏽鋼隔板



廠商預計配製圖 營養師調整後作業配置圖



廁所設備
1.張貼正確洗手5步驟
2.洗手乳
3.洗手設備
4.擦手紙巾或電動烘手器
5.「如廁後應洗手」標示

獨立設置洗手專區(自助餐)
1.張貼正確洗手6步驟
2.洗手乳
3.洗手設備
4.擦手紙巾
5.75％消毒用酒精



餐飲業檢附菜單並標註含有豬、牛肉及其可食部位原料之品名





改用腳踏式垃圾桶 冷凍(藏)食品不得
使用橡皮圈固定

建議不使用保鮮膜，以防接觸熱
食及含油脂食物，溶出塑化劑。

1.禁止將所有器具及物品懸掛在牆上。
2.餐廳宜使用菜瓜布，禁止使用金剛刷，以避免金
剛刷絲掉入菜餚中，讓消費者食入，影響健康。
3.清潔用品未使用時，應放置在水槽下方。
4.美食街作業區若只有單槽，洗鍋具及清洗食材都
在同一位置，易交叉汙染。

食品作業場所應使用不鏽鋼材質
工作台，不應使用木頭材質。



謝謝大家聆聽與指教


