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萬能科技大學餐飲衛生督導結果-第十八週 

日期：112年 01月 09日至 112年 01月 13日 

 

一、抽查項次 

  1.項次 4：作業場所應設置有蓋、防漏、易清洗的垃圾桶、廚餘桶，垃圾

及廚餘應適當管理分類存放及適時清理。 
 

  2.項次 23：菜餚之貯存及供應應維持適當之溫度，熱藏食品中心溫度應保

持在攝氏 60℃以上，並有防塵、防蟲等措施。 

 

二、結果 

  1.項次 4：餐飲業者均遵守作業場所之衛生。 

 

  2. 項次 23：餐飲業者均有保持食材之新鮮度。 

   

 

 

三、B1八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：林廣易    衛保組長： 謝美珍 

 

 

 

 

 

 

 


