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	１、目的

為維護全校教職員生在校用餐之餐飲衛生安全，確保學生餐廳提供安全衛生之餐飲。

２、適用範圍

全校區設立之餐飲機構。

３、定義：無。

４、權責

學生餐廳衛生管理檢查項目程序：營養師／組長。

５、內容

５.１人員方面： 
５.１.１鼓勵本校餐廳工作人員參加各有關機關(構)之烹調考照，以提升衛生素質。
５.１.２每年要求工作人員參加衛生講習，以增進本校餐廳工作人員衛生常識。
５.１.３每年要求餐廳工作人員參加健康檢查，檢查結果由本組存檔備查，以確保餐飲衛生。
５.１.４隨時要求工作人員，養成良好衛生習慣，並依規定穿戴口罩及工作衣帽。
５.２餐廳環境設備方面： 

５.２.１餐具衛生：
為達到衛生要求，本校餐廳餐具之清洗應採三槽式餐具洗滌的殺菌設備，洗滌後不得再以抹布擦拭餐具，以符合衛生。
５.２.２刀具衛生：
為達到衛生要求，使用刀具砧板應分生熟食處理。

５.２.３環境衛生：
５.２.３.１定期清理餐廳周圍排水溝，以避免蚊蟲滋生。
５.２.３.２門窗裝設空氣門及紗窗，防止蚊蟲進入。
５.２.３.３每學期作定期環境消毒。
５.３食品保鮮方面： 

５.３.１防止污染：

５.３.１.１食品儲藏分類，分別儲存，物品才不會遭受污染。

５.３.１.２熟食保存時須加蓋密封，較不易變質。

５.３.１.３儲存不宜太久，應注意有效期限。
５.３.２溫度管理：

５.３.２.１冷藏控溫在7度以下，冷凍控溫在零下18度以下。

５.３.２.２物品排列整齊不超量。

５.３.２.３經常除霜。

５.３.３乾藏庫房：

５.３.３.１定期清理：每月至少清理一次，並作分類整理。

５.３.３.２庫內設棧板及物架，注意通風。
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	５.４依據「供應團體膳食衛生管理自行檢查表」擬定本校餐廳衛生管理檢查表（QP-CAS-16-01）。
５.５每週五下午，由營養師依據本校餐廳衛生管理檢查表，檢查校內餐飲機構。
６、參考資料

學生餐廳衛生管理辦法。
７、附件

７.１餐廳衛生管理檢查表（QP-CAS-16-01）。

７.２便利商店衛生管理檢查表（QP-CAS-16-02）。


























































































































































































































