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國立臺灣科技大學113年9月餐飲衛生管理會議紀錄 

 

時間： 113年9月27日 下午2點 

地點： 學務處第二會議室 

主席： 陳世平 組長 

出席： 呂瑩珍營養師、美德奈公司(醫揚餐廳)、麗陽公司(活一餐廳、活二餐廳、二教

餐廳)、學生第一宿舍萊爾富公司、膳委會 

紀錄： 張尹薰 

 

壹、 主席致詞(略) 

貳、 業務報告 

一、 教育部來文轉知衛生福利部食品藥物管理署訂定「餐飲業防治發生邦

克列 酸(Bongkrekic Acid)食品中毒指引」，網址為「防治邦克列酸食

品中毒專區」（路徑：https://reurl.cc/xvXxGz），其重點如下圖，請餐

廳經理們加強各櫃位宣導。 

    

 

 

二、 教育部來文轉知衛生福利部食品藥物管理署訂定「餐飲業現場調製冰

品製程衛生管理指引」及「餐飲業自製蛋黃醬衛生管理指引」，( 網址：

https://reurl.cc/lyXkmq ），其說明如下： 

https://reurl.cc/xvXxGz
https://reurl.cc/lyXkmq
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1. 「餐飲業現場調製冰品製程衛生管理指引」 

(1) 食品從業人員應每年接受健康檢查，如有腹瀉、嘔吐等疑似食

品中毒症狀，應立即停止從事接觸食品之相關工作，且應在症

狀消失至少 48 小時後才可復工；另如果手部有傷口，應先確

實包紮後，再佩戴一層手套，避免包紮用品混入食材中成為異

物來源，導致交叉污染。  

(2) 囓齒類、蟑螂或蚊蟲等亦是傳播食品中毒病原微生物之高風險

媒介之一，因此針對該類病媒應有相關防治措施。 

(3) 建議留樣保存及標示日期，並低於7℃冷藏保存48小時，以利

客訴或食安疑慮時進行分析。另，留樣保存之重量請參考 111

年10月14日食品藥物管理署訂定之食品檢驗之建議檢體量原

則。 

2. 「餐飲業自製蛋黃醬衛生管理指引」重點結論： 

(1) 食品從業人員應每年接受健康檢查，如有腹瀉、嘔吐等疑似食

品中毒症狀，應立即停止從事接觸食品之相關工作，且應在症

狀消失至少48小時後才可復工；另如果手部有傷口，應先確

實包紮後，再佩戴一層手套，避免包紮用品混入食材中成為異

物來源，導致交叉污染。  

(2) 餐飲業自製蛋黃醬如使用未洗選之殼蛋及未經加熱殺菌之蛋

黃液為原料，其可能存在沙門氏桿菌，如製程或保存不當，易

發生食品中毒事件。  

(3) 建議使用殺菌蛋黃液做為自製蛋黃醬之原料，或向信譽優良

廠商購買蛋黃醬成品直接使用。 

三、 先前接獲同學反應於公共用餐區燈光較暗之處會有蟑螂的蹤跡，經了

解後發現為餐廳消毒日數日後，請各餐廳於每月消毒日後請清潔人員

再加強巡查、清潔，並加強桌椅擦拭。此外，頭殼板上同學反應購買

餐點時有出現異物(例:菜蟲、蚊子)之情況，請餐廳業者除了加強食材

清洗外，出餐前請檢查菜餚是否有混入異物的情況，亦請麗陽公司加

強環境管理(例:空氣門清潔、排水溝)，以避免蚊蠅滋生。 
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參、 消費者反映意見處理情形 

 餐廳別 反應內容 處理情形 

1 活動中心一餐廳 同仁反應連續二天在7-

11買咖啡(自備環保杯)裡

面有頭髮 

麗陽公司處理情形如下: 

1. 統一超商當天即刻進行

咖啡機周邊環境清潔消

毒維護 

2. 有關統一超商員工儀容

部份規定，按 7-11 現行

規定，超過衣領上緣需綁

頭，經查 7-11 員工已落

實。 

3. 請餐飲人員在盛裝咖啡

時留意杯子是否有異物。 

 

肆、 餐飲衛教宣導(如附件、本月主題如下)： 

1. 「吃過多動物性蛋白質」恐縮短壽命！ 

2.  體內排毒好幫手！20 種清腸蔬菜好物 

3.  預防食品中毒—「五要、二不原則」 

4.  健康月餅新風潮，均衡美味好選擇 

5.  臺北市衛生局公布 113 年度抽驗結果不符合規定項目 

6.  臺北市衛生局公布 113 年度抽驗結果符合規定項目 

 

伍、 問題討論：例行餐廳衛生輔導，本次輔導店家如下表。 

 

 

輔導店家

名 

已做到事項 需改善事項 

包子商行 1. 食材保持乾淨 

2. 環境整潔 

1. 吸管的外包裝要用塑膠袋包

好,不要裸露在外 

清心福全 1. 食材均有加蓋 

2. 冰箱保持清潔 

 

1. 鐵桶要離地，不要直接放在

地上 
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陸、 膳委會報告 

1. 請注意冰箱冷藏(7度以下)、冷凍(-18度)的溫度 

2. 垃圾筒要加蓋 

3. 餐廳櫃位員工應帶口罩、帽子 

4. 食材放置冰箱內時，應使用容器另行保存好，避免交叉汙染 

柒、 臨時動議(無) 

捌、 主席結論(略) 

玖、 散會 


