
萬能科技大學 112-2 餐飲衛生督導結果-第十五週 

日期：113年 6月 3日至 113年 6月 7日 

 

說明：依據「學校衛生法」第 22條第 4項規定：『學校應建立餐飲衛生自主管理機制，每

週應至少檢查餐飲場所一次，並予記錄；其紀錄應保存三年』。餐飲衛生督導辦法依

照教育部 112年 11月 1日函送 112學年度『大專校院餐飲衛生輔導表』、『大專校

院餐飲衛生管理工作指引』辦理。 

 

一、抽查項次 

依據教育部 112年 10月公布之『大專校院餐飲衛生管理工作指引』內之《大專校院餐

飲衛生管理檢查表》計 24項檢查項目中，做週期性抽查與重點督導。 

1. 項次 14-1：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。 

2. 項次 24：定期至平臺登載供餐之菜單、食材、調味料，以及豬、牛肉及其可食部位

之原料原產地(國)等資訊。 

 

二、抽查結果 

餐飲衛生督導人員查視 B1文饌匯美食街各家餐廳結果如下： 

檢查項目 廠商(餐廳)名稱 檢查狀況 檢查結果 

編號 14-1 

(如圖一) 

(A)THE MAP 餐廳業者均依規定於每日營業之開始及

結束時，登錄「冷藏、冷凍設備溫度紀

錄表」，並於每月底交回本組留存備查。 

溫度，是抑制微生物滋長，掌控食安的

一項重要關鍵。冷藏品溫保持在 7℃以

下、凍結點以上，抑制細菌繁殖速度來

保鮮。冷凍品溫保持在-18℃以下，讓細

菌完全暫停活動，以預防食物腐壞。 

■符合 

(B)阿芳滷肉飯 ■符合 

(C)百分百滷味 ■符合 

(D)手裏美食自助餐 ■符合 

(E)吉米屋 ■符合 

(F)一間早餐店 ■符合 

(G)太春麵食 ■符合 

(H)臻品複合式餐飲 ■符合 

備 註 
 

編號 24 

(如圖二) 

學校 11家餐廳業者 查核教育部校園食材登錄平臺 2.0 美食

街上線率皆已完成登錄，本週平均上線

率及完整率均達 100%。 

■符合 

備 註 

食材平台登錄餐廳：［美食街］THE MAP、阿芳魯肉飯、百分百滷味、手裏美食自助餐、吉

米屋、一間早餐店、太春麵食、臻品茶飲、萬大花園景觀實習餐廳等九家；［連鎖商店］

萬能門市、萬能科門市等二家。 
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三、查視記錄相片 

1.圖(一)：查視餐廳現場相片 

  
(A)THE MAP  (B)阿芳滷肉飯 

  
(C)百分百滷味 (D)手裏美食自助餐 

  
(E)吉米屋 (F)一間早餐店 

  
(G)太春麵食 (H)臻品複合式餐飲 
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3.圖(二)：食材登錄平臺完成度 

 

 
 

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

餐廳衛生督導人員：張愛蘭             衛保組長：謝美珍 
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