
國立聯合大學「餐具澱粉及油脂抽查紀錄」標準作業流程 
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附件一: 

國立聯合大學「餐具

澱粉及油脂抽查紀錄

表」 

營養師 

 

餐廳業者以三槽式洗碗設備確實清洗餐具後，並於

殺菌機熱烘 110 度 30 分鐘。 

營養師 1. 每月 15 日前，營養師將上個月抽查餐廳業者之

「餐具澱粉及油脂抽查紀錄表」，存放衛保組餐具

澱粉及油脂抽查紀錄表資料卷夾。 

2. 記缺點者呈報衛保組負責餐飲衛生稽核業務之護

理師匯整。 

營養師每週對餐廳業者供餐之餐具，隨機進行一次

餐具之澱粉及油脂殘留抽驗。 

1. 使用碘試液(原為淡黃色)檢查餐具是否有澱粉

質殘留，若餐具有澱粉殘留則為藍黑色，無澱粉

殘留則呈現淡黃色。 

2. 使用蘇丹試液(原為紅色)檢查餐具是否有油脂

殘留，若餐具有油脂殘留則為紅色，無油脂殘留

則呈現無色。 

 

3. 試紙呈深藍色即不變色為正常，判定合格；若變

色為褐色或綠色 2格(含 2格)，以上判定為不合

格，營養師填寫「炸油油抽查紀錄表」。 

4. 測試油炸油不合格時，立即要求攤商停止販售油

炸品，要求馬上更換新油品，才得繼續作業及販

售，並記缺點乙次。 

1.衛保組負責餐

飲衛生稽核業務

之護理師 

2.衛保組組長 

1.衛保組負責餐飲衛生稽核業務之護理師，每學期檢視

營養師存放之「餐具澱粉及油脂抽查紀錄表」資料卷

夾，並核章。 

2.衛保組組長不定期檢視「餐具澱粉及油脂抽查紀錄

表」卷夾資料，是否符合標準作業流程。 



備註: 

 

油脂檢測圖片範例 

    

 

 

澱粉檢測圖片範例 

 

        

 

  

 

   

 



 

國立聯合大學「餐具澱粉及油脂抽查紀錄表」 

                攤商名稱:                                      年 
 

月份 

 

日期 

碘液檢驗 油紅測試  

負責人 
餐具名稱 判定 餐具名稱 判定 

       

月 

      

      

      

      

      

       

月 
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營養師  衛保組負責餐飲衛生 

稽核業務之護理師 
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