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衛生管理



⚫餐飲衛生輔導

依據「學校衛生法」

➢ 第22條：各級教育主管機關應會同農業及衛生主管機關定期抽查學

校餐飲衛生，每學年至少一次，並由農業或衛生主管機關抽驗學校食

品之衛生安全及品質

112學年度辦理情形

➢ 委託社團法人中華食品安全管制系統發展協會辦理「大專校院餐飲衛

生輔導」，輔導項目為24項，共完成輔導有供餐之134校



⚫餐飲衛生輔導

112學年度餐飲輔導結果完全符合之學校

1.仁德醫護管理專科學校(廠商：咖哩一番)

2.國立臺北教育大學(廠商：米卡蒸烤盒餐)

3.育英醫護管理專科學校(廠商：陽盛食品行-找到幸福自助餐滷味區)

4.華梵大學(廠商：寶媽自助餐)

5.宏國德霖科技大學 (廠商：味味團膳-紅太陽自助餐)

6.東海大學(廠商：全家便利商店東海大學門市)



一、作業場所衛生管理

• 地面、牆壁、
天花板、支
柱、屋頂、
紗門等設施
應保持清潔、
避免積水、
破損或孔洞

⚫餐飲衛生輔導

大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



一、作業場所衛生管理

• 不得發現蟑
螂、老鼠、
蒼蠅等病媒

或其蹤跡

⚫餐飲衛生輔導
大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



一、作業場所衛生管理

• 截油設施
應有適當
功效，並
經常清理
維持清潔

⚫餐飲衛生輔導

大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



一、作業場所衛生管理

• 照明光線應達
到一百米燭光
以上

• 工作或調理檯

面應保持二百
米燭光以上

⚫餐飲衛生輔導

大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



二、清潔用具(品)與消毒等化學物質管理

• 清潔用具應設
置專區

• 清潔用品應存
放固定場所、
應指定專人保
管及記錄用量

• 三專（專人、
專區、專冊）
管理

⚫餐飲衛生輔導
大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



三、食品及其原料之驗收、處理及貯存

• 冷凍庫須保持

-18°C以下

• 冷藏庫須必保

持7°C以下

• 均應設置溫度

指示器

• 備有相關紀錄

⚫餐飲衛生輔導
大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



三、食品及其原料之驗收、處理及貯存

• 應分類分區、

離牆離地存放

• 遵行先進先出

之原則

• 分裝之原材料

應標示品名、

有效日期

⚫餐飲衛生輔導
大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



三、食品及其原料之驗收、處理及貯存

• 菜餚應有防塵、

防蟲等措施

• 供膳保溫臺中
心溫度應保持
在60℃以上。

⚫餐飲衛生輔導

大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



四、從業人員衛生管理

• 應穿戴整齊清

潔的工作衣帽

(鞋)

• 頭髮需有效覆

蓋或戴網帽

• 不得蓄留指甲、

塗抹指甲油及

佩戴飾物

⚫餐飲衛生輔導
大專校院常見餐飲衛生缺失態樣



再輔導機制

法定項目(※)

1. 從業人員應健康檢查

2. 從業人員每學年應參加衛生講習達8小時

3. 禁止使用含基因改造之生鮮食材及其初

級加工品

4. 定期至校園食材平臺登載供餐之資訊

重點項目(※)

1. 牆壁、支柱及地面應保持清潔

2. 不得發現病媒蹤跡

3. 冷(凍)藏溫度應符合規定

4. 食品(原料)應落實先進先出

2.再輔導以第1次輔導後1個

月內完成

3.若仍未落實改善，則移請

食署轉地方衛生單位追蹤
處理，追蹤結果副知本部

⚫餐飲衛生輔導

1.同時6項(含)以上未達符合

者，列為再輔導對象



⚫餐飲衛生輔導

請學校配合辦理事項

➢ 落實餐飲衛生自主管理：業者應每日自主檢查、學校應每週至少1次

自行檢查管理

➢ 連鎖超商納入實地輔導：本部業於113年5月28日以臺教綜(五)字第

1130053708號函函知各校，進駐學校之超商及其他餐飲場所(如美

食街、熱食部) ，均屬「學校衛生法」及「學校餐廳廚房員生消費

合作社衛生管理辦法」所稱「餐廳」及「廚房」

➢ 配合辦理實地輔導：提供可安排輔導之日期、準備餐飲輔導相關資

料、輔導當日相關處室代表陪同出席



➢於文到3週內，就「缺失改善之對照說明」及「綜合建議之回
應」逐項回復本部改善情形

請學校配合辦理事項

⚫餐飲衛生輔導

➢學校回復改善情形應注意事項

1. 須改善項目若未能立即改善(如硬體設施、健康檢查、學習
時數等)，仍須回復規劃改善之期程，並於改善完成時，再
回復本部

2. 「綜合建議之回應」須檢附改善後之照片

3. 改善後照片須能清楚辨識



提醒112學年度尚有9校須再回復改善完成之情形

1.國立雲林科技大學(完成食用冰塊之抽驗)

2.健行科技大學(完成餐飲從業人員教育訓練時數)

3.聖約翰科技大學(完成餐飲從業人員健康檢查之糞便檢驗傷寒項目)

4.淡江大學(完成餐飲從業人員健康檢查之糞便檢驗傷寒項目)

5.馬偕醫護管理專科學校(三芝校區)(評估餐廳熱藏食品之加熱方式)

6.明志科技大學(完成更新紗窗及汰換供膳保溫檯)

7.敏惠醫護管理專科學校(完成天花板、地板及牆壁之修繕)

8.銘傳大學(桃園校區)(完成餐飲從業人員教育訓練時數)

9.正修科技大學(完成作業場所照明設備燈罩之修繕)

⚫餐飲衛生輔導



安全管理



⚫校園食材登錄平臺

日期 平均上線率(%) 平均完整率(%)

112.8.1-112.9.30(暑假) 78.11 96.79

113.1.1-113.2.29(寒假) 78.54 97.93

112.8.1-113.5.31 85.42 96.67

依據「學校餐廳廚房員生消費合作社衛生管理辦法」

➢ 第9條：供售學校食品之廠商應至平臺登載當日供餐之主食材原料、
品名、供應商等資訊。

➢ 第19條：學校供售食品應依相關法令與供應食品之廠商訂定書面
契約，載明供應之食品應安全衛生，並依第9條規定登載詳實供餐
資訊及違約罰則。

備註:寒暑假不供餐未落實設定，致上線率未達80%

學校餐廳登錄情形



⚫校園食材登錄平臺

➢請督導供餐業者於校園食材登錄平臺落實登錄資料

1.所有供餐業者(含連鎖超商現場烹調熟食)每日至遲於晚上12

點前完成資料登錄，假日或寒暑假不供餐，請落實不供餐

設定

2.指定專人每週至少1次查核供餐情形是否相符

➢控管食材供應品質

➢落實食安事件通報：2小時內下架問題食材並至平臺更新資料

➢於契約中訂定相關規範

請學校配合辦理



⚫食品中毒事件處理

項目\學年 110學年度 111學年度 112學年度

未訂定校數 7 5 3

已訂定比率 95.3 96.6 97.9

教育部校園食品事件處理作業標準說明書

➢ 置於學校衛生資訊網，供各校參考訂定食安事件、

疑似食品中毒事件等之處理流程

112年度學校衛生統計資料結果

➢97.9%學校有訂定食品中毒緊急狀況處理作業流程，尚有3校未訂定

（東海大學、敏實科技大學、大同技術學院）



➢ 建立食品中毒緊急狀況處理作業流程，並進行模擬演練

➢ 落實餐廳衛生檢查及留樣

➢ 加強餐飲衛生安全教育宣導，養成常洗手、餐點儘速食用等良好衛

生習慣

➢ 外訂餐食選擇通過衛生福利部評核「優」或「良」之業者產製品

➢ 當校園發生食品中毒時，應立即協助就醫、2小時校安通報、通報

當地衛生主管機關

⚫食品中毒事件處理

請學校配合辦理



食安注意事項(衛生福利部函)

➢ 「斷腸草」、「擬灰花紋鵝膏」中毒預防方式

1. 購買食材要選擇明確供應源：確保購買的食材來自正規、有信譽的供

應商，不購買無標籤、無來源的野生植物

2. 烹飪過程中仔細辨認：準備食材時，務必仔細辨認每一種食材

3. 不食用不明的動植物：對於不明的動植物，應遵守「不採不食」原則

➢ 預防感染「海獸胃線蟲症」

1. 生魚片等供生食之水產品，應先進行適當冷凍前處理

2. 生食及熟食所使用之容器、刀具、砧板應分開，勿混合使用

3. 食品調理者之手部、抹布、砧板和廚房器具於接觸生鮮海產前、後，均

應使用清水澈底洗淨



➢ 有關漢堡肉、絞肉、重組肉等肉品，應烹調至「全熟」供應

➢ 優先選擇通過衛生福利部評核並張貼有「優」或「良」標章之

「優良餐飲業者」餐廳用餐

➢ 衛生福利部業發布相關指引及手冊供參

1.餐飲業自製蛋黃醬衛生管理指引

2.餐飲業現場調製冰品製程衛生管理指引

3.餐飲業防治發生邦克列酸(BongkrekicAcid)食品中毒指引

4.民眾在家料理防治邦克列酸(BongkrekicAcid)食品中毒指引

5.疑似食品中毒事件處理及採樣操作手冊

食安注意事項(衛生福利部函)
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