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萬能科技大學餐飲衛生督導結果-第十週 

日期：112 年 11 月 13 日至 112 年 11 月 17 日 

 

一、抽查項次 

  1.項次 2：作業場所之地面、牆壁、天花板、支柱、屋頂、燈飾、紗門等

應保持清潔、避免積水或濕滑。 

 

  2.項次 16：乾料、包材庫，應分類分區存放於棧板或貨架上(離牆離

地)。分裝之原材料在塑膠袋或容器標示品名、有效日期等資訊。乾料庫須溫

溼度管控，並備有相關紀錄。 

 

二、結果 

  1.項次 2：作業場所地面有保持清潔及環境乾燥。 

 

  2. 項次 16：冷凍庫裡的原料有進行分裝，避免與其他原材料混合。要增

加原材料有效日期，才能好管控食材進貨資訊。(圖一) 

   

 

 

三、B1九家餐廳食材登錄情形 
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四、查視記錄 

(圖一) 

 

 

 

 
 

餐飲督導人員：傅國田    衛保組長：謝美珍 

 

 

 

 

 

 

 


