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• 實地稽核案例分享

從人員、機器、材料、方法、環境來進行剖析
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人員 -- 服儀不符、髮帽霉斑、午秘教育訓練時數不足..

人員服儀不符
配戴耳環及頭髮外露

髮帽有霉斑
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人員 -- 關於從業人員的健康檢查: A肝 IgG檢測

餐飲從業人員皆有接受健康檢查且合格得可從事餐飲工作；

惟發現有廚師 A肝IgM與IgG皆檢查，其結果都呈陰性(表身體無染病
但無抗體)已建議該人員去施打A肝疫苗。
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人員 --  關於衛生自主管理檢查表填寫

針對衛生檢查待改善部分未提出改善機制午餐衛生自主管理未紀錄
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機(機器設備) -- 關於燈管照明與清潔度 

工作臺上燈具無燈罩

調理區照度不足200Lux 乾料庫照度不足100Lux

防爆燈不潔 煙罩照明非防爆燈

燈罩內有蟲屍
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機 --工作台下方不潔、儲水槽上方排氣孔無防護

貯放器具工作台下方不潔
儲水槽上方排氣孔無防護

工作桌面邊側及桌腳不潔及飯鍋表面有水垢
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機 -- 空氣簾髒污、壞損問題

空氣簾髒污 廚房入口鐵門上方塑膠布未除淨，
恐有剝落物掉落食材風險

空氣簾無作用應修繕
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機 -- 關於截油槽..

截油槽故障 截油槽蓋子有髒汙
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機器設備 -- 關於水槽高度水平調整…

水槽腳架使用泡棉或菜瓜布墊高,
建議更新為可調整式腳架

水槽破損漏水
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料 -- 未標示食材/分裝品名稱…

冷凍庫素料未標示來源及未妥善包覆 黑芝麻未標示並與小蘇打一起置放於清潔用品下方
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料 -- 分裝食材未標示分裝日期

分裝食材未標示分裝日期(橘桶食品標示)

分裝食材未標示分裝日期 分裝食材應標示分裝日期
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料 -- 同原料，箱裝與散裝品名標示卻不同

• 採購非整箱數的商品(如豬肉)，完整包裝商品的品名與零散數的商品品名應
要一致，批號日期亦同，以利辨識是同一採購來源且品質內容一致。

立大御賞里肌肉排8片斤 帶骨肉排CAS(立大) 
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料 -- 食材未離地放置
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法 --關於刀具砧板溫濕度計…

1.標示內容無刀具且刀具清潔需加強
2.溫濕度計擺放位置有誤

刀具砧板(器具本身)未做好生熟食區別
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法--刀具插在工作檯縫隙中…

刀具插在工作檯縫隙中、調味品及食材隨意放置
鋁製鍋蓋凹損邊緣有裂縫、爐邊鏽蝕嚴重

刀具插在縫隙中、鍋蓋放在牆面、水管
表面髒污纏繞著水龍頭下方掛有鋼絲球
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法--關於乾料庫房之管理

乾料庫房雜亂無分類

乾料倉擺放物品混雜
圍裙晾置放於米袋上方
左方調味料區上層有廢棄風扇

儲藏室因近日大雨牆面滲漏,
地面淹水(量大)

儲存空間雜亂未分類放置
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法 -- 胡椒鹽粉開封後

 瓶罐內胡椒鹽已結塊(1130904開封)

 建議:建立開封有效的標示，依產品特性，如一個月。 
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法-- 調味粉(如胡椒鹽粉)開封後…

椒鹽粉袋開封口結垢
香料袋拆封未標示
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法 -- 調味粉(黑胡椒)過期

黑胡椒過期
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法 -- 食材分裝後之標示管理

冷藏庫內調味粉未標示品名及分裝日期
冷藏庫分裝食品應標示品名及分裝日期
且內有挖勺及放置私人物品 分裝食材未標示品名效期
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法 -- 關於乾粉料挖勺取用後之管理

挖勺取用後，放在原物料上

杓子與粉料直接接觸
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法 –使用鋁製材質容器…

使用鋁製材質容器且有凹陷，易藏汙納垢
建議使用不鏽鋼材質容器做取代
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法 --餐盒留樣區冰箱溫度不足

餐盒留樣放置福利社飲料冷藏冰箱，冷度不足建議改善
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法 -- 消毒櫃溫度設定…

消毒櫃溫度控制未達殺菌標準
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環 -- 發現病媒

地上有病媒(蟑螂)

地板髒汙(動物排泄物) 雞蛋籃框不潔(有病媒窩)
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環 -- 發現病媒(續)

工作檯抽屜有蟑螂殘骸 窗戶軌道中發現鼠患蹤跡(疑似糞便) 餐蓋上有蒼蠅
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環 -- 天花板問題-長黴、結露、蜘蛛網..

天花板長黴 天花板結露 天花板有蜘蛛網
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環 -- 天花板問題

天花板有剝落情形 不鏽鋼天花板未完整密合
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環 -- 牆壁破損

油煙罩牆壁破損

牆壁破損如裂縫導致油漆剝落或磁磚掉落，
恐有汙染食材與餐食製備之風險
務必注意小心防範

牆面磁磚破損

作業區磁磚有剝落情形

牆面破損
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環 -- 紗窗破損

紗窗破損 乾貨區紗窗破損 紗窗積灰

32



環--積塵問題..

廚房刀具架積塵
廚房插座開關積塵
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環 -- 關於變電箱的清潔問題 (提醒事項)

電箱內底部有乾燥的病媒排泄物 配膳區變電箱內不潔
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環 -- 鍋爐間雜亂

鍋爐間雜亂
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環 -- 用轎車送餐

用轎車送餐

車程時間?
餐點溫度?
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彙整

•人員

一、重視教育訓練:新任午秘建議務必接受32小時食品衛生安全教育訓練
再進行廚務管理，並檢附文件證明。

二、落實服儀要求。

三、落實表單填寫，遇問題應思考解決對策，從而解決問題。

四、提醒注意廚工健檢:若A肝 IgM陰性(可上工)，但IgG陰性(身體沒有抗
體)，要安排去打A肝疫苗。
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彙整

•機器設備--加強機器設備檢修與清潔

一、燈管方面: 

1. 作業工作臺上方，燈管裸露，可能有積塵清潔度問題或有掉落風險；有
燈罩者，因未清理導致燈罩內有昆蟲屍體，提醒列入定期清潔作業項目。

2. 中式爐煙罩照明，須使用防爆燈，照明度須達200Lux (勒克斯)。

二、注意切菜機輸送帶清潔度，不能有霉垢。

三、注意工作桌背面及物流藍是否不潔或有水垢，建議依清潔頻率使用適
當清潔劑作業以達潔淨目的。
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彙整

•材料
一、調味品使用: 

1. 胡椒鹽粉開封後，若直接於袋內使用，袋口易髒汙有陳年椒鹽結
塊黑垢情形。或開封後轉倒專用瓶內，若開封有效日期訂產品有
效日，放久會發生潮解結塊情形。避免使用過期產品。

2. 為方便溯源管理，要有轉置標籤資訊(原袋包裝可丟棄)，建議上
方有品名、進貨日期、開封日期、開封有效、產品有效日期，才
可與進貨單據作勾稽。

二、食材標示正確，注意鮮度管理。食包材離地離牆放置。
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彙整

•方法
• 建議規劃每日小清(工作臺、煙罩油漬、水溝、攔渣截油槽等)、每
週中清(如冰箱、乾料倉等)、每月大清項目(如燈管、物流藍水垢、
輸送帶拆卸、變電箱等)

•環境
• 加強病媒防治與硬體環境清潔(天花板、牆壁、紗網、變電箱、鍋
爐區等)
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• 總評
除 已落實執行的衛生管理項目 持續做好外

以下依 短期/中期/長期 可改善的分類說明 來做提醒
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•短期改善
•加強乾料倉管理、調味料管理、進料驗收管理及產品開封加註
日期、加強清潔作業(包含燈管、病媒排遺..)

•中期改善
•教育訓練落實、更換有罩式燈具與使用煙罩防爆燈管、紗窗紗
網檢修等

•長期改善
•硬體修繕考量

42



感謝聆聽
敬請不吝指教 43

Q&A時間


	投影片 1
	投影片 2: 目錄
	投影片 3: 實地稽核案例分享
	投影片 4: 人員 -- 服儀不符、髮帽霉斑、午秘教育訓練時數不足..
	投影片 5: 人員 -- 關於從業人員的健康檢查: A肝 IgG檢測
	投影片 6: 人員 --  關於衛生自主管理檢查表填寫
	投影片 7: 機(機器設備) -- 關於燈管照明與清潔度 
	投影片 8: 機 --工作台下方不潔、儲水槽上方排氣孔無防護
	投影片 9: 機 -- 空氣簾髒污、壞損問題
	投影片 10: 機 -- 關於截油槽..
	投影片 11: 機器設備 -- 關於水槽高度水平調整…
	投影片 12: 料 -- 未標示 食材/分裝品 名稱…
	投影片 13: 料 -- 分裝食材未標示分裝日期
	投影片 14: 料 -- 同原料，箱裝與散裝品名標示卻不同 
	投影片 15: 料 -- 食材未離地放置
	投影片 16: 法 -- 關於刀具砧板溫濕度計…
	投影片 17: 法--刀具插在工作檯縫隙中…
	投影片 18: 法-- 關於乾料庫房之管理
	投影片 19: 法 -- 胡椒鹽粉開封後
	投影片 20: 法-- 調味粉(如胡椒鹽粉)開封後…
	投影片 21: 法 -- 調味粉(黑胡椒)過期
	投影片 22: 法 -- 食材分裝後之標示管理
	投影片 23: 法 -- 關於乾粉料挖勺取用後之管理
	投影片 24: 法 – 使用鋁製材質容器…
	投影片 25: 法 -- 餐盒留樣區冰箱溫度不足
	投影片 26: 法 -- 消毒櫃溫度設定…
	投影片 27: 環 -- 發現病媒
	投影片 28: 環 -- 發現病媒(續)
	投影片 29: 環 -- 天花板問題-長黴、結露、蜘蛛網..
	投影片 30: 環 -- 天花板問題
	投影片 31: 環 -- 牆壁破損
	投影片 32: 環 -- 紗窗破損
	投影片 33: 環--積塵問題..
	投影片 34: 環 -- 關於變電箱的清潔問題 (提醒事項)
	投影片 35: 環 -- 鍋爐間雜亂
	投影片 36: 環 -- 用轎車送餐
	投影片 37: 彙整
	投影片 38: 彙整
	投影片 39: 彙整
	投影片 40: 彙整
	投影片 41: 總評
	投影片 42
	投影片 43: 感謝聆聽 敬請不吝指教

