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萬能科技大學餐飲衛生督導結果-第十四週 

日期：112 年 12 月 11 至 112 年 12 月 15 日 

 

一、抽查項次 

  1.項次 10：食品從業人員手部應經常保持清潔，並應於進入食品作業場所

前、如廁後或手部受污染時，依正確步驟洗手及消毒。工作中擤鼻涕或其他可

能污染手部之行為後，應立即洗淨後再工作。手上有傷口時，應經過適當的包

紮處理後，配戴不透水手套始能工作,禁止傷口直接接觸食品。 

 

  2.項次 15：冷藏食品品溫應保持在 7℃以下，凍結點以上，冷凍食品品溫

應保持在-18℃以下。冷凍庫(櫃)、冷藏庫(櫃)，均應於明顯處設置溫度指示器，

並備有相關紀錄；食材應分類分區存放於棧板或貨架上(離牆離地)，不得超過

最大裝載線或最大裝載量，且遵行先進先出之原則。 

 

二、結果 

  1.項次 10：巡查各店家，除了有確實帶口罩，手部也有帶上手套，已將食

品從業人員正確洗手步驟張貼於流理台上方，加強提醒，並叮嚀處理及加工食

材時務必洗淨後再工作。 

 

  2.項次15：不定時檢查各特約餐廳冷藏食材之溫度是否符合標準；經巡查，

冰箱(櫃)冷藏溫度確實保持可抑制細菌生長的 7℃以下凍結點以上；冷凍食品

櫃保持在抑制細菌繁殖的-18℃以下，以確保食材質量。(圖一) 

   

三、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：張愛蘭      衛保組長：謝美珍 


