
國立中興大學學生膳食委員會 

 107 學年度第二學期第 1 次會議紀錄  

壹、 時間：民國 108 年 2 月 21 日下午 12 點 10 分 

貳、 地點：惠蓀堂一樓學務處會議室 

參、 主席：宓翔敔 會長 

肆、 主席致詞： 

伍、 工作報告: 

一、 輪值 107-2 餐廳檢查排班 

 

    二、107-2-1 食品抽驗。 

 

 

二.107-2-1食品抽驗

預計108年3月26日委託騰德姆斯檢驗公司做餐食
微生物抽驗，共抽驗13間店家

(總生菌、大腸桿菌、大腸桿菌群)



 

三、 餐廳檢查規則。 
三.餐廳衛生管理檢查規則

1.在排輪值那周找一天(與店家皆有空的時間),
到惠蓀堂一樓健康及諮商中心找營養師(郭雅
娟)

2.給予餐飲衛生管理檢查表+背心*1+餐券*1+口
罩*1

3.檢查時請勿穿脫鞋、涼鞋。

4.檢查完,把檢查表跟背心歸還。

餐飲衛生管理檢查表

• 若檢查項目店家不適
用標註”NA”

• 健康檢查及衛生講習
空白不填

良好通風及排氣，無不良氣味，冷氣出風口、風扇應定期清理擦拭

天花板及樓板避免長黴、成片剝落、積塵、納垢、結露

日期: 日期及餐廳名稱請記得
填寫!

餐飲衛生管理檢查表

查看是否填寫食材驗收紀錄表

查看豆製品及玉米包裝是否標註”非基因改造”

食材不得放置地面，需放置墊底籃或櫃子上

冷藏、冷凍庫食材<超過70%

若有油炸油，查看是否有泡沫或顏色較黑為不合格

食品調製後應盡速供膳，必要時應加蓋，置於室溫
勿超過4小時



 

 

四、 108 學年委員各系遴選。 

陸、 議案討論：無。 

柒、 臨時動議：無。 

柒、 散會（下午 12 時 40 分） 

 


