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一、 為提升本校餐飲衛生、安全、品質，維護全校教職員工生身體健康，特

依據「學校衛生法」、「學校餐廳廚房員生消費合作社衛生管理辦法」及

教育部「大專校院餐飲衛生管理工作指引」訂定本要點。 

二、 為健全本校膳食衛生管理組織，有效管理餐飲各項事宜，得設置膳食衛

生指導委員會，實施定期與不定期督導檢查。設置要點另訂之。 

三、 餐飲衛生包含：餐廳、廚房、飲水機、便利超商等之衛生。 

四、 餐廳、廚房衛生管理規定包括以下八大項，檢查項目依「大專校院餐飲

衛生管理檢查表」： 

(一)作業場所衛生管理 

(二)從業人員衛生管理 

(三)洗手設施 

(四)清潔用具(品)與消毒等化學物質管理 

(五)食品及其原料之驗收、處理及貯存 

(六)食品製備及供膳衛生管理 

(七)用餐場所及用餐盛具衛生管理 

(八)校園食材登錄平臺 

五、 飲水機衛生管理： 

(一) 飲水機必須使用合格用水。 

(二) 飲水機之設置地點應避免位於廁所、垃圾堆置附近，並保持四週環

境清潔。 

(三) 飲水機應定期管理與維護，每天擦拭台面、機身，每隔一至二週清

洗過濾器及附屬零件。依規定定期檢驗並將檢驗結果送交相關單位

備查。  

(四) 發現飲水機出現有顏色、雜質、異味等現象時，應即向本校管理單

位反應，並採取適當措施，以維護師生之健康。 

六、 便利超商食品衛生管理： 

(一)便利超商販賣之食品、飲料，須符合師生健康需求。 

(二)便利超商販賣之食品須為衛生機關檢驗合格之廠商製造，並標示完

全者。 



(三)便利超商販賣之現場烹煮類食品，如為熱食須置於攝氏六十度以上

之保溫箱內。 

(四)冰類食品必須為包裝之成品，且須置於攝氏零下十八度以下之冷凍

設備下出售。 

(五)奶類飲料必須置於攝氏七度以下之冷藏設備內出售。 

七、 衛生檢查及管理 

(一)餐飲業者自主衛生管理  

(1)餐廳廚師須持有丙級以上烹調技術士證照，並應繳交證明影本至

身心靈健康中心(衛生保健服務)備查及張貼於餐廳(攤位)明顯處。 

(2)餐飲業者營業日須提供供餐菜餚樣品各200公克，標明日期、餐次

到身心靈健康中心(衛生保健服務)冰箱冷藏48小時，以備查驗。 

(3)餐飲業者應指定專人負責食品衛生管理事宜，並至教育部「校園

食材登錄平臺」詳實登載每日供餐資訊。 

(4)自行指派工作人員，每日依照「大專校院餐飲衛生管理檢查表」

及各項管理紀錄表單，應逐項檢查、確實紀錄，並定期繳回至身

心靈健康中心(衛生保健服務)備查。 

(二)學校衛生管理  

(1)本校餐飲衛生輔導人員，得隨時督導餐飲業者營業情形，並得以書

面提出改善意見，餐飲業者應於限期內速予改善。 

(2)本校餐飲衛生輔導人員代表學校執行衛生安全稽查，餐飲業者應配

合接受改善建議並於表單簽名，若負責人不在場應指定代理人執行

職務，並不得以任何理由拒絕簽名及不得對校方執行任務人員為強

迫、脅迫或人身攻擊行為。 

(3)輔導單位得依本辦法制定各類檢查表，並據以進行各項衛生檢查及

抽驗。 

(4)經舉發或餐飲衛生輔導人員檢查所發現之缺失應條列告知廠商，並

限期複檢；複檢未通過者，由總務處依合約內容處理。 

八、 各餐飲業者之餐飲衛生管理，除本要點之外，須遵守教育、衛生、環

保、農業等相關單位及本校相關法令規定。 

九、 本要點經膳食衛生指導委員會討論後送行政會議通過，陳請校長核定後

實施，修正時亦同。 

 


