
大漢技術學院 
大專校院餐飲衛生輔導訪視 

報告人：體衛組組長 張政治 

簡 報 



簡報大綱 

 本校餐廳簡介 

 大漢技術學院餐飲衛生管理工作 

 大專校院餐飲衛生輔導項目說明 

 大漢技術學生餐廳現況與佐證資料說明 



本校平面圖/海灣美食餐廳 

本校 
一樓 海灣餐廳 

 

校門 



餐廳簡介 

 

 (一)公司名稱：海灣美食館/負責人：崔瑞峰 

 (二)供應形式：■自助餐廳 ■其他：鍋品類 

 (三)每餐供應數： ■午餐 ■ 晚餐 

 (四)管理人員：體衛組、環安中心(保管組)  

 

  



大漢技術學院餐飲衛生管理 

行政管理 教育訓練 餐飲場所 

1.各項法規：
教育部/衛福
部/校內法規 
2.委員會：
膳食委員會/
專責小組 

1教育訓練： 
-從業人員/
健康檢查/ 
2.餐飲衛生
教育： 
從業人員訓
練 
健康飲食 

場所、設施、
供膳、餐具、
食品原料驗收
及放置 



官方政令宣導與衛生宣導 

一、內容： 
 教育部/大專院校餐飲衛生指引及法規 
 衛生福利部相關資料訊 

 
二、對象： 
 教職員 
 本校廠商 

 
三、方式 
 學校校資網 
 體衛組線上教學(youtub、line…) 



膳食委員會組織 

 主任委員/校長 

 膳食委員：由校長聘任 

 膳食委員：學務長、總務長 

  體衛組組長、保管組組長、 

  事務組組長、生輔組組長、 

  校護1名、老師代表：2名、 

  學生代表2名 

每學期至少開會乙次，開會應
有1/2以上委員出席，並得請
廠商列席參加。 

 



膳食衛生委員會-庶務管理 

 保管組：監合約之執行及對違約承包商懲
處及罰款 

 餐廳、廚房設施及消防器材安全督導 

 污水、排放系統通及潔槽清潔督導 

 受理膳食異常事件之反應及合約督導 

 病媒防治建材設備督導 



 檢核膳食工作人員之健康檢查結果 
 協助有關機關或單位對校內餐廳之檢查 
 廚房環境衛生之檢查及工作人員督導 
 食品抽驗送驗(衛生局) 
 彙整執行合約中有關食物品質、清潔衛生、
餐廚人員衛生等事項異常事務簽請總務處
要求廠商限期改善。 

 辦理衛生安全教育 

膳食衛生委員會-體衛組/衛生品管 



餐廳衛生管理依據 

 依據大漢技術學院餐廳管理手冊 

 食品安全衛生管理法 

 食品安全衛生規範 

 與廠商訂定合約 

 



作業場所衛生管理重點 

1.病媒防治： 
每月初定期
毒、記錄 

4.洗手設備：
自來水、清
潔劑、拭手
紙 

2.食品及其
原料之驗收、
處理、放置 

3.食品製備
及供膳衛生
管理 

5.三槽式統
碗設備 

6.供應台防
罩、食物、
餐具存放 
 



本校餐廳食材登陸情形 

廠商輔導過程： 
1. 8/1日入校簽立合約 
2. 9-10月輔導期：建立平台 
3. 11月變更密碼：重新製作 
4. 12月完底至今完成登陸 



餐廳管理資料保存 

 餐廳衛生管理指引(資料來源教育部(105)) 

 餐廳相關法規參考 

 教育部來文 

 學校餐廳自評檢查報告(餐廳自評) 

 體衛組餐廳檢查、複檢追蹤報告 

 



大漢技術學院/餐飲衛生管理檢查表 

 餐廳衛生檢查表、自評表 

 油炸用油更換紀錄表 

 冷藏櫃溫度紀錄表 

 冷凍櫃溫度紀錄表 

 餐具中殘留物之簡易檢查紀錄表 

 其他(食材登陸管理) 

 



佐證資料： 
大漢技術學院餐廳衛生檢查總表 



冷藏冷凍檢查記錄表 



換油記錄(一次性)/定期消毒記錄 



體衛組複檢記錄表 //請查書面料 



佐證資料一、 
餐廳自評記錄表 
 
請查閱書面資料 



海灣美食館餐廳現況/外場供餐區 



海灣美食館餐廳/物料放置情形 



海灣美食館餐廳/冷藏冷凍放置情形 



三槽式清潔區 



調味料置放區 



報告完畢 

感謝聆聽、敬請指導！ 
 


