
餐飲衛生自主管理

主講：林秀勤衛管師



預告

• 執行餐飲衛生自主管理分享

• 時間：本學期末



自主管理

• 好熟悉的字眼

• 到底在說什麼

• 自己管自己

• 管甚麼

• 誰也不管、甚麼都不做
？



管理甚麼

• 管理基準在哪裡？
– 法規
– 合約：不能低於法規
– 自訂：不能低於法規、合約
– 參酌客觀條件

• 人
• 事
• 時
• 地
• 物



管理內容標準怎麼訂

• 法規標準

校方彙整提供

• 合約標準

• 自訂標準

• 客觀條件：例如場地

設施現況、

如何達到目的



表單彙整
表單\1080820-餐廳衛生管理-自評表
(1).doc
表單\1080820-每日衛生檢查內容.doc
表單\1080820-餐廳不同種類食材驗收項
目一覽表.doc
表單\1080820-餐廳食材--驗收章.doc表
單\1080820-冷凍冷藏冰箱溫度紀錄表
(1).doc
表單\1080820-餐廳環境用藥 食品添加
物領用紀錄表.doc
表單\1080820-留餐封條.doc
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步驟

• 盤點現況：硬體 軟體 資源

• 內部溝通，找出管理衛生人員

• 依據標準製成表單(校方已提供)

• 核實執行紀錄—非常重要

• 缺失矯正



在學校營業遵
守學校的規定

檢視營業區域
場地及需求

工作人力有哪
些-工作分配

記錄表單-學
校已提供

依照標準作業
操作與供餐

白 話 文 篇

管 理 衛 生 人 員

錯
了
就
要
改





國立聯合大學餐廳每日衛生檢查項目 2019年 8月 20日制定 
「學生餐廳衛生管理-自評表」之【工作人員衛生、環境衛生、器具清潔檢查項目】 

壹、工作人員衛生檢查 

 1. 無感冒嘔吐、腹瀉症狀手部皮膚無傷口、皮疹、發炎等情形  

 2.指甲已修剪未配戴飾物著整潔淺色工作衣帽，不可穿著短褲及拖鞋。 

3. 工作前如廁後確實洗手 工作中未吸煙、嚼檳榔  

貳、工作環境衛生檢查 

 1. 工作場所無飼養牲畜  保持四周環境整潔 

 2. 紗窗、紗門及天花板無破損   

 3. 足夠洗手設施 (流動水、洗手乳、乾手設備) 

 4. 食材、食器離地離牆 10 公分以上 

5. 排水溝清潔  維持地面乾燥  

6.生食、熟食應分區作業並標示 

7.每日結束營業前應檢查環境，維持清潔乾燥，並緊閉門窗 

參、器具清潔維護 

 1.每日工作前先擦式檯面  保持檯面清潔乾燥 

 2. 生、熟食之刀具砧板分開使用並清楚標示 

 3. 餐具(碗筷盤等)應適當覆蓋收納，不得裸露    

 4. 環保餐具經高溫殺菌(參考 GHP 三槽式洗滌)並維持乾燥 

 5. 盛裝食材之容器不得重疊堆放 

 6. 抹布應隨時洗淨，每日工作結束時應消毒。 
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看圖說故事
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適合放熟食嗎？

適合放熟食嗎？



少 了 甚 麼？
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非基因改造食品標示
(黃豆、玉米製品)

豬肉製品豬肉原料
產地國標示

牛肉製品牛肉原料
產地國標示







操作模式分享

工作人員衛生檢查：八甲荷香園自助餐
工作環境衛生檢查：二坪茗祥餐廳
生熟食分區：八甲圓廳早餐
器具清潔維護：八甲蓮莊餐飲
抹布清潔消毒：八甲荷香園早餐
食材驗收：二坪彭爸
冰箱清潔與溫度檢查：全家便利商店
截油槽清潔維護：二坪
廚餘與廢油回收：八甲蓮莊餐飲
油脂檢測：二坪
留餐：八甲圓廳早餐



預告

• 執行餐飲衛生自主管理分享

• 時間：本學期末
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