
國立陽明交通大學 113 年度(交大校區)第 1次廠商業務溝通會議 

時間：113 年 1 月 24 日(星期三)下午 14:00 

地點：資訊技術服務中心國際會議廳 

主席：吳皊誼組長                                               紀錄：傅淑萍 

出席人員：謝淑珍、黃麗玲、黃炫寰 

廠商代表：一餐： 

湘之坊-林玉立、冉敏 

二餐： 

杏一公司-陳小芳、魏啟華、劉代聰、陳坤良、郭紋、張城榜、陳家慶、曾筱

萍、尤贊盛、吳喬安、江奇隆；7-11-林巧英；茗松-蕭志豪；果汁甜品-彭明

暉；人情商行-曾筱萍 

女二舍： 

麗陽公司-王永樑、吳翊安、楊于玟、翁碧華、林瑞鎰、彭子堯、朱香芸、顏

錚、黃錦泰、吳乃愛 

研三舍： 

杏一公司-洪昀辰、蕭素琴、王柏蓉、徐子涵、許倚菖 

其他： 

7-11-徐靖普；小木屋-張雅萍；花院子-林雨濃 

請假廠商：LALA、奶油廚房、麗文書局、理髮部、美髮部 

一、報告事項： 

（一） 112 年 12 月 30 日上午 7 時 9 分，第二餐廳 1 樓因商家廚房內冰箱散熱不良

導致火警事件，所幸餐廳員工即時發現並通報相關單位到場處理，僅有該商家

廚房內冰箱及線路受損。有關餐廳「冰箱」及「用電」使用安全注意事項，本

組業於本(113)年 1 月 11 日以工務通知書(諒達)向各契約商宣導，敬 還 請各

商家確實配合辦理，除此之外，各通道及樓梯間應隨時保持通暢，嚴禁堆置物

品 

，以維持公共安全，避免災害發生。 

（二） 配合本校淨零碳排及推展永續校園環境政策，相關餐飲政策敬請配合及宣導如

下，並列入考核依據： 

（1） 減少一次性免洗餐具使用量：消費者點餐時應確實確認顧客之用餐方式

為「內用」或「外帶」，若消費者表示「內用」，則嚴格禁止提供各類材

質之免洗餐具，本項為學校重要政策，相關會議已將本項列如執行管考 

，敬請各位轉知所屬員工確實執行，不淪為口號。且本組自即日起進行

不定期查核，倘不符相關政策規定將依契約續處。 

（2）建議盡量選用在地食材製備餐點：縮短食材運送距離、減少冷藏輸送需 

求，進而降低食材運輸產生的碳排放量。 

（3）建議選用環境友善食材：選用當令或有機食材，進而減少環境污染。（如 

附件１） 



    （三）各廠商投保保險應準時續保，請勿中斷以確保自身權益，如契約期間投保中

斷，將依契約規定辦理。 

    (四) 本校 3 週年校慶訂於 113 年 2 月 24 日（星期六），活動當日餐券與現金並行 

，秘書處發放之餐券限用於餐車；教務處發放餐券限用於校內餐廳，請各餐 

廳評估備貨量。 

二、討論事項： 

案由一：有關學生餐廳內用餐具材質限制，請討論。       (經管二組提) 

說  明： 

（一）現行場地租賃契約招標規範內明訂禁用 1 次性及美耐皿餐具，請使用陶、瓷 

、玻璃或不銹鋼餐具，依據業者過往營運經驗，若使用陶、瓷、玻璃或不銹 

鋼材質，損耗率及價格較高且回收不易，導致業者額外成本支出。 

   （二）隨著科技進步，坊間已出現許多可重複使用的環保餐具材質，建議放寬材質 

限制，讓廠商能有更多選擇並減少成本支出。 

   決 議：照案通過，內用餐具禁用一次性及美耐皿材質。依契約建議優先選用陶、 

瓷、玻璃或不銹鋼餐具，倘非屬上開材質餐具應符合「食品器具容器包裝衛 

生標準」規定，並提供符合規定之檢驗報告提送本校備查。 

案由二：有關教育部（112）學年度大專校院餐飲衛生輔導說明。 （經管二組提） 

說  明： 

（一）依教育部 112 年 11 月 1 日臺教綜(五)字第 1122101049 號函辦理。 

（二）本次修正之「大專校院餐飲衛生管理工作指引」重點如下： 

      （1）輔導項目表：配合大專校院餐飲衛生輔導項目之新增與調整，以及衛生 

福利部食品藥物管理署相關法規之修正，調整指引內容（如附件 2） 

（2）內文及 Q&A：增列 110-111 學年度諮詢專線常見問題、輔導結果待改 

善項目等相關說明，以及參酌相關部會之意見酌修。 

（3）本次輔導之檢查項目計 24 題，請務必依規定落實自主管理，以達檢查 

項目「符合」之目標。 

（三）本年度教育部訂於本(113)年 3 月 19 日蒞臨光復校區進行實地訪視，各餐廳 

最遲應於 113 年 2 月 23 日前備妥相關表件供查核（如附件 3），以爭取本校

最高榮譽。 

    決  議：照案通過，並於今（113）年 2 月 23 日前，將各類表單以資料夾分類收集

及完成校園食材登錄平臺，本組屆時將進行抽查。 

三、廠商建議事項： 

一、今年開始調漲電費，是否可以公開每月抄錶度數及二餐電錶所在位置？ 

二、寒暑假期間各餐廳是否彈性輪休，以節省水電費及人事開銷並避免浪費食材。 

決 議： 

一、有關每月抄錶度數可至本組查詢，另擇日邀請抄錶廠商至二餐確認電錶位置。 



二、依契約規範執行並提出申請，唯寒暑假因用餐人數減少，各餐廳應維持 3 分之 

  １提供主餐之店家，以利師生用餐需求。 

 

四、散會：下午 15 時 20 分 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



附件１ 

陽明交通大學永續校園「綠色餐飲」宣導資料

一、源頭減量：

1.減少一次性免洗餐具：消費者點餐時應確認用餐方式為「內用」或「外

帶」，若消費者表示內用，禁止提供各類材質之免洗餐具。

2.提供自備環保容器購餐優惠：校內屬於連鎖飲料店、便利商店及速食店

業者均提供自備飲料杯享 5 元折扣優惠，另外非屬上述業態的店家提供

自備環保容器購餐優惠，目前本校提供購餐優惠之店家已達 100%。 

3.配合本校「減少使用免洗餐具及包裝飲用水實施計畫」，四大餐廳統包

業者提供外送循環餐盒（杯），供校內各級單位辦理會議及訓練有訂餐

需求時使用。

二、建立食材溯源機制及推廣在地食材：

1.校園食材登錄平臺登載供餐資訊：請餐廳業者持續配合教育部規定至該

平台登載每日供餐資訊，包含食材、調味料及供貨商資料，提供校園餐

飲透明化，建立食品安全網絡。

2.建議選用在地食材製備餐點：縮短食材運送距離、減少冷藏輸送需求，

進而降低食材運輸產生的碳排放量。

3.建議選用環境友善食材：選用當令或有機食材，進而減少環境污染。 

三、減少剩食：

1.建議配合消費者客製化點餐（如餐點份量減少）減少食材浪費。 

2.以食材零浪費為目標，並紀錄廚餘重量作為後續食材備貨量依據。 



  附件 2 
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餐飲環境消毒與病媒防治紀錄表

頻率：半年(可依學校情況自行訂定) 
日期

(年月日) 
處理地區 防治項目或措施 負責人員或公司

確認人員

(業者) 
備註

校方：

附錄三 

USER
打字機文字
      附件3

USER
打字機文字
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餐具清潔度檢查紀錄表

頻率：每週(可依學校情況自行訂定) 日期：

器具項目
脂肪性

殘留檢查

澱粉性

殘留檢查
檢測人 備註

判別標準: 

澱粉性殘留物檢查: 將適量碘試劑滴在餐具上，慢慢迴轉使其擴及全面，如有殘留澱粉，會變成藍紫

色

脂肪性殘留物檢查: 將適量油性辣椒紅試劑滴在餐具上，慢慢迴轉使其擴及全面，靜置 1 分鐘後再

以水輕輕沖洗，如有殘留油脂，呈現橘紅色斑點

* 結果請以「Ⅴ」表陰性反應、「X」表陽性反應。
有陽性反應時，應請業者檢討原因，並加強清洗管理。

業者簽名： 校方簽名：

附錄四 
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食材供應商名冊 
頻率：有異動更新時 

原物料類

別或名稱 
供應商 負責人 

連絡人 
電話 
手機 地址 統一編號 

食品業者

登錄字號 
相關驗證 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 確認人：                   建檔人： 

附錄五 
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食材驗收紀錄表 

廠商名稱 
(購置來源) 

品名 
標章名

稱、追

溯編號 

含有豬、牛

肉或其可食

部位食品之

原料原產地

(國) 

數量 

檢查結果 

驗收

人員 溫度 1 包裝 2 外觀 3 無異物 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

1. 溫度控制：冷藏食材品溫達 7℃以下凍結點以上。 
冷凍食材品溫達-18℃以下(表面溫度 -12℃以下，無解凍現象)。 

2. 包裝標準：確保食品包裝完好，包裝食品應有完整食品標示而散裝食品則應

標示品名及食材來源。另外，不論包裝、散裝食品，皆應依規定

標示其豬、牛肉及其可食部位原料之原產地(國)。 
3. 外觀標準：以感官判斷食材新鮮之情況。 

※符合檢查項目者，應於空格中打「V」，否則打「X」；冷凍、冷藏食品請填寫實際

量測溫度數值。

附錄六 
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食品中心溫度紀錄表 
頻率：每餐(可依學校情況自行訂定)       
日期： 

時間 菜餚名稱 中心溫度(℃) 量測人員 備註 
     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

業者：   校方：  

※烹調成品中心溫度：葷食≧85℃、素菜≧75℃、半葷素≧85℃ 
※冷藏食品品溫則應維持在溫度 7˚C 以下，凍結點以上 
※熱藏食品中心溫度應保持在 60℃以上 

量測方法： 
1.測量用中心溫度計前後，須以 70-75％酒精消毒並置於乾淨容器中。 
2.在量測中心溫度時，應將溫度計探頭插置食品最厚的部分進行量測，因為最

厚部分為最難被加熱之處，插入停留至少 15 秒或等數值穩定後，才讀取溫度並

記錄。

附錄七 
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炸油用油更換紀錄表 
頻率：可依學校情況自行訂定 

日期 
(年月日) 

檢測數值 更換時間 更換量 更換人員 備註 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

業者：    校方：  
 

附錄八 



56 
 

乾物料室溫濕度紀錄表 
頻率：每天 2 次(可依學校情況自行訂定，至少每天 1 次) 
※乾物料室溫度控制在 28℃以下，相對濕度 70%以下     ____年____月 

日期 上午 溫度 濕度 記錄人員 下午 溫度 濕度 記錄人員 備註 
1          

2          

3          

4          

5          

6          

7          

8          

9          

10          

11          

12          

13          

14          

15          

16          

17          

18          

19          

20          

21          

22          

23          

24          

25          

26          

27          

28          

29          

30          

31          

  業者：      校方：  

附錄九 
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冷藏設備溫度紀錄表 
頻率：每天 2 次(可依學校情況自行訂定，至少每天 1 次)   ____年____月 
※冷藏食品品溫應保持在 7℃以下，凍結點以上    冷藏設備編號： 
日期 上午 溫度 記錄人員 下午 溫度 記錄人員 備註 

1        

2        

3        

4        

5        

6        

7        

8        

9        

10        

11        

12        

13        

14        

15        

16        

17        

18        

19        

20        

21        

22        

23        

24        

25        

26        

27        

28        

29        

30        

31        

 業者：     校方：  

附錄十 
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冷凍設備溫度紀錄表 

頻率：每天 2 次(可依學校情況自行訂定，至少每天 1 次)    ____年____月 

※冷凍食品品溫應保持在-18℃以下           冷凍設備編號： 
日期 上午 溫度 記錄人員 下午 溫度 記錄人員 備註 

1        

2        

3        

4        

5        

6        

7        

8        

9        

10        

11        

12        

13        

14        

15        

16        

17        

18        

19        

20        

21        

22        

23        

24        

25        

26        

27        

28        

29        

30        

31        

 業者：     校方：  
  

附錄十一 
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環境衛生用藥紀錄表 

       業者:                                           校方: 

品名： 年 月 
*環境用藥包含洗碗精、酒精、漂白水、鹼片、除油劑、殺蟲劑、鼠餌等其他防制有害環境衛生之藥品 

上月存餘量： 

日期 進貨量 領用量 存餘量 領用者 管理者 備註 
       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

附錄十二 
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餐飲衛生異常事件(異物)處理紀錄表 
頻率：每次 

日期(年月日)/時
間 

 
 
 

異常狀況 

 
 
 
                                     受理人： 

異常原因追蹤 

 
 
 
                                     處理人： 

改善措施 

 
 
 
                                     處理人： 

防止再發對策 

 
 
 
                                     簽名： 

業者：                                              校方： 

附錄十三 
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食用冰塊/餐飲成品檢驗紀錄表 
頻率：每 4 個月(可依學校情況自行訂定) 
*依據「食品中微生物衛生標準」，食品中之微生物及其毒素或代謝限量應符合附表規定，

其相關說明可參照大專校院餐飲衛生輔導工作指引問答集之 Q 7-5 說明。 
取樣日期

時間 
品名 腸桿菌科 沙門氏菌 

金黃色葡萄

球菌 
李斯特菌 

紀錄

人員 
       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

業者：     校方：  

附錄十四 
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              業者:                                   校方:  

訓練日期： 
訓練地點： 
受訓人員簽到    

   

   

   

   

訓練內容 時間 課程內容 講師 

   

   

   

   
成效  

照片  

教育訓練表 

附錄十五 
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附錄十六

業者: 校方:

食品添加物名稱： 許可字號/產品登錄碼： 

上月存餘量： 頻率：每次

日期 進貨量 領用量 存餘量 領用者 管理者 備註

食品添加物管理紀錄表 
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