
餐飲衛生紀錄表單簡介 

衛管師：林秀勤 



廚餘委託回收清除契約書 

一、 委託者：                            電話：                      

  地址：                                                         

二、 受託者：                            電話：                      

  地址：                                                        

三、 委託事項 

1. 預計交付量：                     公斤 

2. 回收頻率：                     次/週 

3. 委託有效期間：      年      月      日~      年      月     日 

四、 受託者收受後流向交代(務必詳填) 

1. 清除公司：                         電話：                      

地    址：                                                     

2. 再利用/處理公司：                  電話：                      

  地    址：                                                     

委託者簽章                          受託者簽章 

                                                           

日期：      年      月      日      日期：      年      月      日 

 

依廢棄物清理第 36 條訂定之「事業廢棄物貯存清除處理方法及設施標準」第 43 條規定，

於清除前應先與受託處理者簽訂書面契約或取得執行機關出具同意處理之證明文件，並

應與受託清除者簽訂書面契約。另依同法標準第 15 條規定，事業自行或委託清除其產生

之事業廢棄物至該機構以外，應記錄清除廢棄物之日期、種類、數量、車輛車號、清除

機構、清除人、處理機構及保留所清除事業廢棄物之處置證明。如有違反前開規定者，

以廢棄物清理法第 52 條予以處分。 

說明：本簡易契約書一式二聯，第一聯由委託者收存備查、第二聯由受託者收存備查。 





廢食用油委託回收清除契約書 

一、委 託 者：                       電話：                    .  

地    址：                                             . 

二、受 託 者：                       電話：                    . 

地    址：                                         .     

三、委託事項 

1.預計交付量：                       公斤 

2.回收頻率：                         次/月（週） 

3.委託有效期間：      年      月      日~      年      月      日 

四、受託者收受後流向交代（務必詳填） 

1.清除公司：                                                 . 

地    址：                                                  . 

2.再利用/處理公司：                                         . 

地    址：                                                  . 

 

委託者簽章                                       受託者簽章 

 

                                                               . 
日期：       年       月       日                   日期：       年       月       日 







國立聯合大學餐廳每日衛生檢查項目 

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 

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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國立聯合大學「學生餐廳攤位衛生管理自評表」 

  攤商名稱:                                      年     月 
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檢
查
項
目 

        

日
期 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 攤
商
檢
查
人
員 

簽
名 人

員
衛
生
檢
查 

環
境
衛
生
檢
查 

器
具
清
潔
維
護 

冷
藏
冰
箱7

℃
以

下 冷
凍
冰
箱-18

℃

以
下 

留
餐
紀
錄(

詳
背

面) 校
園
食
材
登
錄 

廚
餘
傾
倒
量 

廢
油
傾
倒
量 

截
油
槽
清
洗 

大
掃
除/

病
媒
防

治(

請
註
明) 

水
塔
清
洗 

濾
心
清
洗/

更
換

(

請
註
明) 

 

油

炸

油

酸

價 

1                

2                

3                

4                

5                

6                

7                

8                

9                

10                

11                

12                

13                

14                

15                

16                

17                

18                

19                

20                

21                

22                

23                

24                

25                

26                

27                

28                

29                

30                

31                

 

營養師/衛管師 

 衛保組負責餐飲衛生 

稽核業務 

護理師 

  

正面 





驗
收
章
蓋
於
收
據
或
發
票
背
面
一
收
霍
品
項
驗
收 



國立聯合大學校區餐廳不同種類食材驗收項目 

 

食材種類 驗收項目 

肉品類 1. 溫體肉無瘀血，肉質生鮮，肉表無污染異物及毛屑，氣味與色澤正常，

無嚴重失色及水化現象，用手指壓下有彈性，肉質表面無出水現象。  

2. 冷藏肉品表面溫度 10℃以下。  

3. 冷凍肉品表面溫度-12℃以下。  

4. 包裝應清潔完整且標示品名，保存期限需距有效日期期間 1/3以上。  

5. 提供動物用藥相關合格證明。 

水產 製品類 1. 品質生鮮，表面無污染異物，氣味與色澤正常，無嚴重失色及水化現象，

用手指壓下有彈性，產品氣味正常。  

2. 包裝完整、產品標示清楚。  

3. 水產品以採購冷凍品為主，表面溫度-12℃以下。  

4. 供貨需離有效日期期間 1/3 以上。  

5. 養殖水產品需檢附動物用藥合格證明。 

調理加工 製品 1. 包裝完整、標示清楚且風味正常。  

2. 冷凍食品表面溫度須達-12℃以下。  

3. 冷藏食品表面溫度須在 10℃以下。  

4. 檢附產品自主檢驗合格報告。  

5. 原料有農藥、動物用藥、重金屬或其他毒素等污染或殘留之虞，需檢附 

   相關檢驗合格報告。  

6. 供貨需離有效日期期間 1/3 以上。 

蛋品 1. 鮮蛋表殼潔淨光滑，蛋殼厚，無破損，無污染雜物。  

2. 蛋液黏稠不易散離，未有水樣化現象。  

3. 蛋黃有彈性不易破裂。 

豆製品 1. 豆類製品組織細嫩，氣味佳，無酸臭味及黏液。  

2. 無污染雜物。 

3. 豆類製品應為非基因改造。 

蔬菜類 1. 蔬菜斷口部分水分充盈，無大量泥土附著。  

2. 蔬菜葉面光潤，無爛葉，無枯萎，根莖類表面無異物。  

3. 檢附殘留農藥檢驗合格證明。  

4. 冷藏截切蔬菜需離有效日期期間 1/3 以上，表面溫度為 10 ℃以下 

乾料食品 1. 包裝完整、標示清楚、風味及色澤正常。  

2. 食品不得有潮濕現象。  

3. 供貨需離有效日期期間 1/3 以上。 

備註 1. 牛肉應加註產地國   

2. 黃豆應為非基因改造 

3. 生鮮禽品包裝外箱應符合農委會公告使用一次性包材 

4. 應符合採購合約內容 
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國立聯合大學餐廳「餐廳環境用藥、食品添加物」領用紀錄表 

攤商名稱:                                             年 

上次餘量、購入量、領用量、結餘量等請註名單位，例如：罐、cc等； 

品名/規格 例如：漂白水/500cc/罐 
品名/規格    日  期 

  (月. 日) 

上頁餘量 購入量  領用量 結餘量 領用人簽名 管理者

簽名 

          

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

營養師：                護理師 ：                衛保組組長： 



聯合大學餐廳攤商紀錄表單總覽 

表單名稱 執行頻率 

 

備註 

 

繳交 

時間 

1. 衛生管理自評表 每日    

每月 

  留餐紀錄表(§61) 每餐  

  廚餘紀錄 每日 統包商統理執行 

  廢油紀錄 每日 統包商統理執行 

  大掃除(§66)   至少 1次/週  

  截油槽清洗 至少 1次/週  

  濾心更換 至少 1次/每學期 視用水量 

2. 冷凍冷藏溫度紀錄表  (§58)  2次/日 請張貼於每冰箱 每月 

3. 食材驗收紀錄表/ 

   (蓋章於送貨單)/ 

   

進貨時 

逐批執行 

【送貨單】背面加

蓋【食材驗收項目 

 章】，逐項驗收 

每月 

4. 環境用藥紀錄表  進貨/領用時  每學期 

5.食品添加物領用紀錄表 進貨/領用時  每學期 

6.餐廳消毒與病媒防治紀錄表

(每學期開學前委外執行，須附收

據及照片)(§64) 

每學期 1次委外 

 

每學期結束後 10

天內完成/統包商

負責統理執行 

完成後 1

週內繳交 

7.水塔清洗 

  (需附清洗紀錄及照片) 
每學期 1次 

統包商負責統理

執行 

每學期/

開學前 

 



                   國立聯合大學        學年 第       學期表單繳交情形    年  月   

  表單 

 

廠商 

名稱 

廢油回收契約書

(每學年) 

廚餘回收契約書

(每學年) 

員工名單 

(每學期) 

廚師證影本

/每學年 彙

整後繳交 

體檢表影本/

每學年彙整

後繳交 

病媒防治施作報告 

/水塔清洗(由總務處

統一作業) 

(每學期) 

蓮莊       

老八餐飲       

景觀餐廳       

伊品餐食       

荷香園       

 


