
餐飲衛生實務管理經驗分享

中原大學衛生保健組鍾筱薇營養師

112 年 8月 16 日

112 年度大專校院餐飲衛生管理研習



校園環境與餐廳現況

餐廳型態

管理權責

 6間獨立餐廳

 1間統包商(美食街4間餐廳)

總務處

餐廳招商簽約

硬體設備管理

學生事務處

衛生管理稽核



校園環境與餐廳現況

全人教育村(1間)

咖啡店

學生活動中心(6間)

盒餐、簡餐、咖啡店

力行宿舍(1間)

早餐

體育園區(1間)

點心

信實宿舍(1間)

早午餐

餐廳位置



衛生管理與稽核實況

人員管理

從業人員健康檢查

確認檢查項目

結果是否合格
胸部X光檢查異常

至胸腔內科就醫，診斷為無傳染性

開立診斷證明書，確認可正常工作



衛生管理與稽核實況

人員管理

持證廚師衛生講習

善用暑假期間

提供講習證明

https://foodedu.fda.gov.tw/tblu/main/ap/index.jsp



衛生管理與稽核實況

人員管理

校內餐飲衛生講習

每學期開學前

進行課後測驗



衛生管理與稽核實況

餐飲場所衛生檢查

頻率︰每週不定期一次

人員︰營養師、學生代表

每月統計缺失並發函通知改善

事前教育訓練

現場實際執行



衛生管理與稽核實況

餐飲場所衛生檢查

依衛生管理檢查表項目查核

餐具清潔度、油炸用油

每項缺失記１點

 每學期扣點達10點(含)以上，

暫停營業至改善為止。

 每學年扣點達20點(含)以上，

學校得逕行解約。

油脂總極性化合物檢測紀錄表

餐具清潔度檢查紀錄表



衛生管理與稽核實況

量測儀器輔助

讓數字說話

總極性化合物檢測儀 溫度測量儀

中心溫度計

數位式照度計



衛生管理與稽核實況

校園食材登錄平臺

每日確認登錄情形

不定期查核登錄資料

肉品原料原產地標示

不定期抽查

重組肉標示



衛生管理與稽核實況

廢棄物管理

廚餘處理機

宣導惜食減量

校園花圃堆肥

廢食用油回收

基因進化環保/GEN200G



衛生管理與稽核實況

病媒防治

學校：

 每學期２次

 視情況增加

業者：

 每週自主簡易

 每月１次全面

記錄留存、因地制宜



衛生管理與稽核實況

食品留樣專用冰箱 自主送檢

每學年至少1次

即食食品：學校編列經費

冰塊：業者自行付費檢驗

密封、紀錄、清潔



自主管理記錄表單

每日

 廠商自主衛生檢查表

 冷藏冷凍庫溫度記錄表

 每日留樣品項記錄表

 食材驗收記錄表

 庫房溫溼度記錄表

必要時

 油炸油更換紀錄表

 食品添加物使用紀錄表(味精、小蘇打粉、二氧化碳…)

 清潔消毒用品管制紀錄表(洗碗精、漂白水、鹼粉片、殺蟲劑…)

衛生管理與稽核實況



良好溝通與善用資源

良好溝通

 LINE群組

 即時性、簡單圖文

換個方式說話

 傾聽尊重：了解對方想法需求

 換位思考：站在對方立場思考

 平和語氣：別被對方情緒影響

 借力使力：適時肯定稱讚對方

 重複提醒：把對方當教育對象

 刷存在感：適度表達自己作為

自製簡單圖文
重點式易閱讀



良好溝通與善用資源

把握時機

餐飲衛生輔導

邀請單位主管

需要改善店家

委員建議事項



良好溝通與善用資源

善用資源

磨課師平臺

新進人員

方便彈性

提供證明

工作手冊與工作指引

手冊每家業者1本

指引問答集(Q&A)

https://moocs.moe.edu.tw/moocs/#/home



共同推動健康促進

互助互惠

健康促進聯合宣導活動

配合客製化

與餐廳合作提供健康餐點



共同推動健康促進

創造雙贏

視力保健議題種子學校

設計護眼餐點

推廣校內單位

結合健促活動



THANK YOU


