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國立宜蘭大學 109 學年度第 1 次膳食管理委員會議紀錄 

會議時間：109 年 12 月 9 日（星期三）中午 12 時 10 分 

會議地點：行政大樓五樓第二會議室 

主 持 人：李主任委員欣運                                         

出 席 者：李主任委員欣運、吳委員寂絹、余委員思賢、吳委員信德、黃委員淑如、駱委員

錫能、吳委員精敏、塗委員秋萍、練委員建志、楊委員禹承、羅委員于朕、林委

員世斌(請假)、陳委員傑(請假)。  

列 席 者：張雅萍諮詢顧問(營養師)、林偉煜行政員、李志文組員。  

記    錄：李志文組員。  

一、主席致詞：略。 

二、報告上次會議執行情形：無。 

三、業務報告：請參閱，第 3-6 頁。 

四、張雅萍諮詢顧問(營養師)報告： 

自 110 年 1 月 1 日起，各大專校院餐廳及商家「含豬肉及豬肉可食部位原料之原產地(國)

標示規定」(略)。 

五、各委員報告： 

(一) 吳委員寂絹： 

1.本校每週及每月(配合營養師)實施餐廳餐飲衛生輔導及檢查中，發現喜粵餐廳長久以

來都有較多餐飲衛生缺失問題，雖喜粵餐廳自 109 年 11 月起已有改善值得勉勵，然而

為了維護全校教職員工生及民眾的餐飲衛生安全，請經保組與衛保組密切配合，加強

輔導並持續嚴格要求喜粵餐廳保持。 

2.業務報告二法規宣導(一)提到，「學校餐廳不得提供塑膠類材質免洗餐具（包含杯、碗、 

盤、碟、盒子、內盤、筷、湯匙、刀、叉及攪拌棒），以降低對環境的衝擊」，要如何

才能做得比較到位？再次提醒本校各單位於辦理各項會議提供便當時，請承辦單位辛

苦一點事先幫大家準備不鏽鋼筷，切勿再提供免洗餐具(訂便當時即要提醒廠商不要附

免洗餐具)，並請環安衛中心協助加強宣導。 

  (二)駱委員錫能： 

1.業務報告二法規宣導(七)提到，「請業者加強個人衛生防治，若有諾羅病毒感染相關症

狀，應停止調理及上班」，提醒大家諾羅病毒會在患者身上殘留 48 小時，故請承辦單

位提醒業者並要求當其員工有諾羅病毒感染相關症狀痊癒後 48小時內不要調理及上

班，並請廠商務必通報學校。 

2.建議承辦單位將本校每週及每月(配合營養師)實施餐廳餐飲衛生輔導及檢查中所見缺

失，列管制表管制，俾利追蹤輔導。 

  (三)余委員思賢： 

1.確認喜粵餐廳若有販賣便當給學生，是否應使用國產豬肉產品？ 

張雅萍諮詢顧問(營養師)答覆：「是的，應使用國產豬肉產品」。 

2.確認本校食品系若有自製產品使用豬肉產品販賣給學生時，使否應使用國產豬肉。 
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張雅萍諮詢顧問(營養師)答覆：「是的，應使用國產豬肉產品」。 

   (四)李主任委員欣運： 

1.首先感謝各位委員及張雅萍諮詢顧問(營養師)今天的出席及會中提出寶貴的建議及相

關說明。 

2.吳委員所提有關落實本校各項會議不再提供免洗餐具乙節，請承辦單位辛苦一點事先

幫大家準備不鏽鋼筷，切勿再提供免洗餐具(訂便當時即要提醒廠商不要附免洗餐

具)，並請環安衛中心協助加強宣導。 

3.駱委員所提有關契約廠商員工若有諾羅病毒感染相關症狀痊癒後 48 小時內不要調理

及上班，並請廠商務必通報學校乙節，請衛保組通知廠商並紀錄備查，另請衛保組及

經保組研擬相關條文及罰則，納入下次與廠商簽約條文中。 

4.駱委員所提有關本校每週及每月(配合營養師)實施餐廳餐飲衛生輔導及檢查中所見缺

失列表管制乙節，請衛保組落實辦理。 

5.請衛保組持續要求業者依規定至教育部平台實施食材登錄。 

6.有關落實「含豬肉及豬肉可食部位原料之原產地(國)標示規定」乙節，除請衛保組持

續要求廠商外，另請衛保組及經保組研擬相關條文及罰則，納入下次與廠商簽約條文

中。 

7.請衛保組持續要求業者環境衛生及品質，以照顧本校師生吃的安全。 

六、提案討論：無。 

七、臨時動議：無。 

八、散會 
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國立宜蘭大學 109 學年度第 1 次膳食管理委員會議業務報告 

 

一、教育部修正 109 年 11 月版「大專校院餐飲衛生管理工作指引」，供各大專校院辦理

餐飲衛生管理工作遵循，本組已將本工作指引分送與學校有租用契約之餐廳與商家

(合作社)知照，並協請總務處(經保組)將新增相關條文納入後續與廠商簽訂之契約內

參考，同時據此持續輔導廠商依規定辦理，俾保障全體教職員工生及民眾餐飲衛生安

全。 

二、法規宣導： 

(一) 學校餐廳不得提供塑膠類材質免洗餐具（包含杯、碗、盤、碟、盒子、內盤、

筷、湯匙、刀、叉及攪拌棒），以降低對環境的衝擊；並自 108 年 7 月 1 日起，

餐飲店內禁止提供顧客一次性吸管。 

(二) 沙門氏桿菌廣泛存於禽畜類腸道中，此菌不耐熱，煮沸 5 分鐘即可被殺滅，故

食品應充分加熱；並慎選衛生良好之蛋液。食品應防止交叉污染，生熟食之器具

要明確區分，使用後清洗乾淨，勿混合使用。 

(三) 非盒餐供餐業者，每餐供應之菜式，若屬高水活性、低酸性之菜餚，應至少各

保留 1 份，並標示食品日期、餐別、置於 7 度以下，冷藏 48 小時，以備查驗。 

(四) 衛福部新增「李斯特菌病」為第四類傳染病，請業者加強生熟食刀具砧板分開

始用；處理熟食前要洗手；肉類要完全煮熟；避免未經消毒的生乳及乳製品；生

菜及涼拌菜要即時用畢。 

(五)農委會指出，非洲豬瘟是由病毒所感染家豬及野豬的急性、惡性傳染病，所有品

種和年齡的豬均可能感染，急性感染發病率及死亡率高達 100％，請廠商多注意

肉品來源及檢驗。教育部學校衛生資訊網(https://cpd.moe.gov.tw/)建置「非

洲豬瘟教育專區」及「食品安全專區」。食藥署已建立「食藥好文網」、「食用玩

家臉書粉絲團」、「藥物食品安全週報」等，供民眾了解，以有效推廣衛教訊息。  

(六)教育部 109 年 10月 7日臺教綜(五)字第 1090141346 號函：轉知衛生福利部食品

藥物管理署「含豬肉及豬可食部位原料之原產地標示規定」，請業者依相關規定

辦理。 

(七)教育部函轉衛福部 109.09.28.日疾管防字第 1090200798 號函及諾羅病毒 Q&A，

請業者加強個人衛生防治，若有諾羅病毒感染相關症狀，應停止調理及上班。 

(八)教育部 109.11.17.日臺教綜(五)字第 1090163799號函「大專校院食材登錄管理

說明」，請業者依法至「校園食材登錄平臺」登載當日供餐資訊。 

三、109學年度第一學期共抽樣 11家業者，37件樣本，供膳食物抽存檢測結果(大腸桿菌

「N.D.」及大腸桿菌群「10^3 以下」)，均檢驗合格(109 年 12月檢驗中，110年 1

月待檢驗)，請各業者持續保持衛生標準，抽存檢測結果詳如附件 1(請參考第 5 頁)。 

四、校園食材登錄平台： 

(一)教育部函送本校 109 年 9 月「校園食材登錄」上線率或完整率未達 80%，請落實督 

導所轄餐廳業者於「校園食材登錄平臺」如實登錄供餐資訊，並於 109 年 12 月 25 日
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前完成改善。 

(二)目前與本校有租用契約，須依法至「校園食材登錄平臺」登載當日供餐資訊計 10 

家業者(米樂、伯朗及喜粵等 3 家餐廳及供應合作社餐食業者計美味便當等 7 家)。 

(三)本校依規定每週至少抽查一次業者登載資訊與實際供餐情形是否相符(配合每週餐飲 

衛生檢查實施)。 

(四)經查 109 年 9 月「校園食材登錄平臺」供餐資訊登錄不完整業者計有伯朗咖啡、喜粵 

餐廳、驛饌便當、利隆食品及福客來麵包等 5 家業者，本組已多次要求廠商改善，並

記錄於當週之餐飲衛生訪視與輔導檢查表中。 

(五)本組持續督導業者依規定至「校園食材登錄平臺」登載當日供餐資訊，並於 109 年 

12 月 25 日前完成改善。 

五、依據「大專校院餐飲衛生工作指引」及本校「契約」落實自主管理機制，本組每週

由業務承辦人及每月聘請臺師大張雅萍營養師至與學校有租用契約之餐廳與商店(合

作社)實施餐飲衛生訪視與輔導工作，本學期營養師訪視與輔導計 5 家業者(米樂、伯

朗、喜粵、旅二手及合作社，其中旅二手已於 109 年 8 月底結束營業)，次數總計 5

次(110年 1月份訂於 110年 1 月 4日實施)，所見相關缺失摘述如后： 

(一)常見共同缺失：  

          １、「校園食材登錄平台系統」，未依規定每日登錄更新，部份廠商有時會出現連

續多日未登錄情形，持續要求改進；未營業(未供餐)日也要依規定登錄。 

          ２、食材進貨後，如採分裝、分批使用，請在包裝盒上，註明食材名稱及開封日

期，以利整理食材，防止使用期限逾期及食材解凍不新鮮或受潮發霉。 

          ３、食材使用後，未蓋蓋子及未使用保鮮膜封閉或將塑膠袋封口緊閉，易造成乾

貨受潮或細菌滋生，請冷藏或置物架放好。 

          ４、業者食材存放冰箱易與個人私人物品共同使用，易造成食材交叉感染，要求

業者規劃專區分別存放，降低風險。 

          ５、部份從業人員未著工作帽或工作衣或裙，增加頭髮等異物掉入食材機會。 

(二)米樂：  

１、整體環境各項指標良好。 

２、中午用餐客人眾多，提醒其忙碌之餘，更應注意烹飪安全衛生。 

３、生、熟食砧板應區隔，不要一起存放。 

４、截油槽均定期清洗，提醒當餐可視情況清潔。 

５、提醒現場若仍在備料，請加強收拾。 

６、食材切開後，應存放於冰箱，不宜放在庫存區。 

７、盛裝水的海鮮保存盒取用時，請加強檢視冰箱底部是否有水分溢出。 

(三)伯朗：  

１、校園食材登錄平台登錄資料不完整，請依規定登錄。 

２、食材未留存或留存檢體需有足夠量及存放請在固定位置，並建議高風險食材

替換留樣。 

３、垃圾桶使用中未加蓋，請改善。 
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４、冰箱內有已過期之食材未清理，請改善。 

５、餐具檢測有澱粉殘留，請加強餐具清潔。 

６、截油槽設備髒，請加強清潔頻率。 

７、調味料外盒需加強清潔。 

 (四)旅二手書店：  

１、整體環境各項指標良好。 

２、已於 109 年 8月底停止營業。 

(五)員生消費合作社：  

１、物品進貨時，要查驗保存期限，以免造成逾期。 

２、提醒要求暑假有供餐廠商，菜單及食材須按規定登錄，未供餐者則勿登錄。 

３、部分廠商菜單及食材未按規定登錄，請依規定登錄。 

４、冰箱內有非販售食品，請改善。 

５、新進商品(蛋糕)須標示冷藏及販售日期，請依定標示。 

 (六)喜粵餐廳：  

１、熟食分區部分食材(叉燒)未加蓋，易遭污染，請注意；工作檯上有發霉食材 

(冬瓜)，請立即改善。 

２、前日餐具迄次日中午未清洗，鹼水放置於油品區，請立即改善。 

３、清潔頻率明顯不足，整體人員作業及清潔習慣養成待加強，請改善。 

４、垃圾桶及廚餘桶未加蓋，請改善。 

５、提供客人取用之湯匙應加罩布，請改善。 

６、截油槽油汙過多及周遭地面不潔，截油道必須配合截油槽清洗，並檢附清潔 

後照片。 

          ７、工作人員要依規定著衣、帽制服；乾淨的碗盤要用布蓋起來，防灰層沾染。 

          ８、預先處理完成備用的食品及半成品未妥善包裝，請改善。 

９、部份地板濕滑，請保持地面乾燥。 

１０、生熟食刀具未以不同顏色區分，請改善。 

１１、存放冰塊之冰箱外門有霉斑，請改善。 

１２、食材密封未完整及燒臘供應區未防塵。 

１３、油炸油的更換需依供應情況調整，營養師建議校方亦可不定期抽驗酸價， 

以維護供應安全。 

１４、菜單及食材來源登錄未完整，請依規定登錄。 

１５、餐具檢測有澱粉殘留，請加強餐具清潔。 

六、近期工作重點： 

       (一)輔導與學校有租用契約之餐廳與商店(合作社等 7家契約廠商)按衛生福利部食品

藥物管理署「含豬肉及豬可食部位原料之原產地標示規定」完成標示。 

       (二)輔導與學校有租用契約之餐廳與商店(合作社等 7家契約廠商) 依法至「校園食材

登錄平臺」登載當日供餐資訊。 

(三)規劃 109 學年第二學期健康餐盒五蔬果宣導活動。 
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附件一         109 學年度第一學期供膳食物抽存檢測結果 

 

檢驗 

月份 

檢測項目 

 

檢測商品 

大腸桿菌衛生標準值為「N.D.」。 

大腸桿菌群衛生標準值「 以下」

食材檢測結果 

備註 

109 年 

9 月 

伯朗-玉米濃湯、米樂-西魯肉、

喜粵-雞腿、東東香-雞柳便當、

驛饌-炸豬排便當、宜珍-炸雞排

便當、美味-滷雞腿便當。 

檢驗合格 

 

109 年 

10 月 

伯朗-冰塊、米樂-冰塊、喜粵-

冰塊、東東香-雞腿便當、驛饌

-豬排便當、宜珍-雞腿便當、美

味-排骨便當、利隆-香菇肉包、

福客來-起司麵包、聯華-波蘿麵

包。 

檢驗合格 

 

109 年 

11 月 

伯朗-雞胸肉、米樂-五更腸旺、

喜粵-流沙包、東東香-雞排便

當、驛饌-豬排便當、宜珍-雞腿

便當、美味-炸排骨便當、利隆

-香菇肉包、福客來-紅豆麵包、

聯華-巧克力蛋糕吐司。 

檢驗合格 

 

109 年 

12 月 

伯朗-雞排肉、米樂-鹹蛋苦瓜、

喜粵-泡菜、東東香-洋蔥豬肉  

便當、驛饌-卡拉雞腿便當、宜

珍-雞腿便當、美味-雞腿便當、

利隆-芋泥包子、福客來-奶酥麵

包、聯華-紅豆麵包。 

已於 12/7 日送本校檢驗中心檢驗中 
待檢驗結
果 

110 年 

1 月 

 

待檢驗 待檢驗 

 

 

 


