輔仁大學餐廳衛生管理細則

85年3月7日第七次行政會議修訂通過

92年12月經餐廳會議修正通過

97年5月餐廳會議修正通過

101年5月餐廳會議修正通過

104年11月餐廳會議修正通過
106年6月學校衛生委員會修正通過

第一條、總則
學校餐廳為提供全校師生職工衛生、安全的餐食，及合理可親的服務。本辦法之設定依據本校餐廳(超市)管理辦法第六條第四款，及參考「食品安全衛生管理法」、「食品良好衛生規範準則」、「學校餐廳員生消費合作社衛生管理辦法」及教育部頒布之「大專校院餐飲衛生管理檢查表」訂定，以利餐廳完善，提升餐食衛生，維護師生健康之目的。
第二條、權責區分：

一、總務處事務組：

(一)合約訂定、違約因應及處理。

(二)餐廳硬體設施規劃管理。

二、學務處衛保組：

(一)綜理有關餐廳之建議。每學期召開一次餐廳（超市）管理委員會。

(二)負責餐廳衛生及營養督導並審核餐廳員工之體檢報告，編組衛生檢查小組（含專家學者及學生代表）實施稽查工作。
第三條、衛生注意事項及罰則：
一、個人衛生方面：
(一)餐廳員工（包括一般員工及工讀生，以下均同）需穿戴整齊一致的制服，以白色（白衣、白帽、白圍裙）為原則，並應將頭髮完全包覆，不蓄留指甲塗指甲油，配戴戒指、手環、手錶（供膳時則需加戴口罩）。
(二)餐廳員工在加入前應接受健康檢查，檢查項目包括胸部X光、A肝檢查、肝功能檢查、傷寒及皮膚檢查。檢查合格，不帶有傳染性疾病，方准任用。若發現有非檢查項目的其他傳染性疾病也應暫時停職，以免傳染他人。此後每學年應接受檢查。

(三)工作人員應養成良好衛生習慣，工作中不抽菸，嚼檳榔，飲食，不得有挖鼻孔、挖耳朵、抓頭等不良習慣，並應隨時保持雙手清潔。手有傷口應暫停接觸食物的工作，或妥為包紮，並戴上防水手套再操作。

(四)工作人員應於工作前、如廁後或每做下一個動作前，以供膳人員正確洗手方式洗手，以維食品安全。
(五)工作人員不可阻擋餐檢；有違反規定時須虛心接受指正，不得態度粗暴、口出髒話，意圖規避責任。
(六)以上規定須確實遵守。若有違規情形經與員工溝通後仍未改善，第一次給予警告，第二次餐廳罰款二千元，第三次四千元。嚴重者依合約規定解約。
二、食物品質方面：
(一)採購食物應選擇安全、衛生、品質良好之食材為原則。並建立食品來源紀錄及驗收紀錄，留存一年以備查驗。
(二)沙拉油、味精應有驗證標記，其餘調味品、罐頭類應購買有合格登記的優良廠商原裝產品，盡可能不買散裝物品。
(三)食物以自製為原則，若買用現成食品，業主除須確保供應商製作運送環境安全可靠外，買回後並需再加熱處理才得販賣。

(四)進貨食物應立即處理後使用或冷藏。當日用不完或剩下的食物應放置冷藏庫中收藏，不得有外放過夜情形。晚上用的食物應收藏妥當，下午煮前再取出。

(五)乾貨類食品存放場所須通風良好、乾燥、清潔，並設層架、棧板分類、離地離牆存放，入庫須標示日期以先進先出為原則，不可有過期食材。建議溫度為28℃以下，相對濕度建議在70%以下。
(六)冰箱溫度應調為冷凍零下18℃，冷藏7℃以下，並減少冰箱開關，以維持溫度不升高。冰箱容量不宜太擠，且每周應有專人負責大清洗，隨時維持冰箱整潔。食物應放在架上，容器應加蓋密閉，且生熟食物應分類、分開冷藏。

(七)加熱保溫食品之中心溫度不得低於60℃。食品調製後，置於室溫下不得超過2小時。
(八)物品如有異味、腐敗、變酸、過期應即丟棄，不可供應，也不得加重調味後再販售。

(九)食品應仔細清潔再烹煮，生熟食分開處理，供應前並加蓋保持清潔與安全，以防止異物掉入。
(十)以上規定應確實遵守，以確保食品新鮮安全。若有食品不新鮮安全，經查證屬實，第一次給予警告，第二次罰款三千元，第三次罰款六千元，以此類推。

(十一)廠商所供應之食品致學校發生疑似食品中毒現象，應暫停營業，待確認安全無虞再行開放營業。
三、操作方面：
(一)所有的食物應先洗再下鍋。綠葉菜應清洗三次以上，瓜果、根莖類菜應刷洗過再沖泡一次。豆芽、青豆仁、玉米粒、榨菜、酸菜應先泡水，新鮮肉類、肉排也應先洗再煮。
(二)剝蛋殼、雞絲、拌沙拉等熟食前，應特別注意操作衛生，用具的清潔及洗手。
(三)食物退冰，以先移入冷藏室中退冰最佳。若需泡水應妥善包妥再放入水中，不可將肉直接泡水或放置室溫下退冰，並應注意水槽及環境的清潔。
(四)刀砧板應區分水果、熟食、生肉、生菜專用，並確實標示(水果—白色、熟食—黃色、生肉—紅色、生菜—綠色)，不得混用，以免互相污染。
(五)泡菜用的水盆、水槽應先洗過，並用過即洗隨時維持清潔。調理器具應用過洗淨，不得留置下餐繼續用，也不得用前清洗一下就用。
(六)抹布應區分使用，不可用同一條抹布擦拭兩種以上用具或物品。並於每餐後集中清洗消毒後掛起來晾乾。
(七)垃圾桶應每日清洗，工作完畢即加蓋，蓋子應保持清潔。
(八)地面、工作台、架應隨時維持乾燥。
(九)清洗過的食物或裝食物的用具一律不得置於地面。且接觸食物的用具應符合安全標準。

(十)餐具清洗應符合三槽式餐具洗滌殺菌方法：

1.括除餐具上殘留食品，並用水沖去餐具上之黏著物

2.用有清潔劑之水洗滌(第一槽)

3.用流動式水沖淨(第二槽)

4.有效殺菌(第三槽)

5.烘乾或放在清潔衛生之處晾乾(不得擦乾)

6.用清潔劑徹底洗淨各洗滌殺菌槽
(十一)餐具洗後應存放於餐具存放櫃內，並放在清潔區域。

(十二)凡有缺口或裂縫之炊、餐具應丟棄，不得存放食品或供人使用。

(十三)調味品、麵粉、糖、米等開封後應裝於有蓋桶子中或密封，以防蟲鼠污染食品。
(十四)以上規定應確實遵守，違反者第一次予以書面警告，以後每次罰款二千元。
四、設備方面：
(一)餐廳用水除沖洗地面、廁所外，其餘應使用自來水。
(二)不鏽鋼架子、櫃子應每日清洗；灶台、工作檯、地面、絞肉機、切菜機應每餐後清洗。
(三)調理器具、餐具用過即洗，洗過後需消毒，且應以合格清潔劑清洗，不得以肥皂粉洗。
(四)每週作一次大掃除，清掃庫房、牆壁、紗門窗、抽屜、風扇、油煙機、洗碗機、烤箱、冰箱等死角。
(五)紗門窗應維持完整清潔，並隨時關妥以防蒼蠅、蟲、鼠進入廚房。
(六)廚房內外排水溝由餐廳負責每日清洗，並常保完整清潔，暢通無異味。
(七)打菜櫃台應有防止點菜者飛沫污染的設施，並有專人負責維持清潔，每餐後清洗，非用餐時保持清潔乾燥。

(八)工作台、櫃間的間隙應以矽膠密封，以防堆積菜屑、蟲鼠孳生。

(九)廚房排水口應設置污水處理設施，瓦斯設備應依法規設置相關安全設施，抽油煙機應設置防止空氣污染設施，並每日清洗。
(十)工作場所各項設備應定期維護，保持完整、清潔，不可造成污染。

(十一)以上規定若不遵守，第一次給予書面警告，之後每次罰款二千元。
五、工作場所方面：
(一)廚房維持密閉，天花板不可缺漏破損，以防止病媒進入。

(二)廚房空氣維持負壓，不可讓熱氣、油煙排入餐廳，建議工作場所溫度維持在30℃以下。

(三)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。
(四)餐廳應有專人負責清理，每餐完後立刻整理，將餐具清除，不得留到下一餐開飯前再整理。
(五)後門外維持清潔整齊，每次進貨及工作後立刻沖洗，以防蚊蠅孳生，廢棄物堆置區應維持清潔，並每天請人運走。
(六)廁所有專人負責，每日清掃二次以上，不得有異味。

(七)廚房工作場所中維持清潔無雜物(私人用品、不用的器具、清潔用品)堆積。

(八)廚房地面須淨空，工作台、架、管線應離地15公分以上，使地面不藏死角，方便清洗。

(九)作業場所照明光線應足夠，工作及調理檯面照度應在200LUX以上，並有防護措施。

(十)每學期開學前應充分大清掃之後再正式開工，不得邊洗邊供應。

(十一)每學期停工前應大掃除，另需請清潔公司作一次全面消毒處理，並以清潔公司收據為憑；若自行消毒則需保留消毒藥劑收據並填寫消毒紀錄。
(十二)餐廳內一律提供可洗餐具供師生職工使用，外帶不得提供塑膠餐具及購物用塑膠袋，超商不得販賣鋁箔包飲料，所有包裝盛具材質均需符合國家法令。

(十三)食品驗收、洗滌、餐具洗滌及殘餘物回收作業等區域(污染區)，應與食品製備、烹調、配膳等區域(清潔區)有效區隔。

(十四)以上規定應確實遵守，若不遵守予以書面警告，警告不聽每次罰款二千元。
六、其他規定事項

(一)餐廳烹調從業人員應具有中餐烹調技術士證，持證比率應達75%。

(二)餐廳員工每年應參加衛生講習至少8小時。

(三)高水活性、低酸性食品需至少各保留一份，標示日期、餐別，密封置於 7℃以下，保存兩天，以備查驗。

(四)餐廳應至中央主管機關指定之系統平臺登載當日供餐之主食材原料、品名、供應商等資訊。

(五)餐廳應指派衛生管理人員，填寫主管單位規定的自主管理表格，留存於餐廳中至少二年，以備查驗。
(六)餐廳作業區應符合食品安全衛生法第八條第一項所定食品良好作業規範準則之各項規定。

(七)以上規定應確實遵守，若不遵守予以書面警告，警告不聽每次罰款二千元。

第四條、罰則認定及獎勵辦法：
一、罰則認定由衛生檢查人員依違規事實及本細則規定規定以公文函知後即可實施。餐廳不得異議。
二、罰金收入交由總務處做為改善餐廳設備之用。餐廳每學期累積五次警告或每學年累積十次警告，即不予續約。
三、獎勵：
每學期舉辦餐廳衛生檢查，第一、二名頒發獎狀並於重要會議中公開表揚。
第五條、本細則經學校衛生委員會會議通過，報請校長核定後公布施行，修正時亦同。
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