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樹德科技大學 113 學年度第 1學期「膳食委員會」會議記錄 

時間:113 年 11 月 11 日(星期一)下午 14 時 

地點:行政大樓 A308 會議室 

主持人:副學務長鄭國華                                                    紀錄：陳筱茵 

出席人員：許總務長龍池、健康促進中心魏正主任、生活輔導組邢鼎賢組長、事務組林英豪組長、僑 

          外陸生暨住宿服務組傅亞娸組長、管理學院蔡佳樺老師、資訊學院張偉德老師、應用社會 

          學院許若麟老師、設計學院楊一峰老師、游倩同學(設計學院學生代表)、于軒(應用社會學 

          院學生代表)、劉彥樟同學(管理學院學生代表)、鄭哲炘(學生宿舍自治委員會學生代表)、 

          鄭宏彥(日間部學生會代表)。 

列席人員：健康促進中心副主任黃秋玲、壹軒樓餐廳及参嵐樓業管劉玉梅，墨凡食代廣場業管王訓良 

          與林科見、茶雨茶輕食坊業管李叔芬、THE T Café 業管張簡烔甫、重感情福利社業管林志 

          仲、永興商行業管劉姿君、7-11 華輝門市業管楊舜傑。 

請假人員：學務長顏世慧、王晉廷同學 

主席致詞：略。 

壹、上次會議(113 年 04 月 25 日)決議事項執行情形：無。 

參、工作報告 

  報告一、辦理 113 學年度第 1 學期校園餐飲衛生安全系列活動，內容如下: 

活動項目 活動時間 活動內容 參與人數 

「渣渣有利用，香

氣飄滿屋」環保永

續再利用宣導活動 

113 年 10 月 15 日 

 

介紹咖啡的營養成分、泡製使用後之環保利用

方式，並進行 DIY 製作防蚊香氛袋或香氛盒，

重複利用也能對於環境永續盡一份心力。 

43 人 

「魚你伴遊，虱想

在地風情」食農教

育推廣活動 

113 年 10 月 22 日 邀請梓官漁會介紹梓官區漁會與在地食農結合

的經驗，及在地漁獲種類及營養素。 

36 人 

「What?我的每日熱

量知多少」之健康

飲食宣導活動 

113 年 11 月 

 

邀請營養師到校進行校園常見餐點熱量標示、

介紹其意義及每日建議所需營養成分，駐點進

行講解，並設計標示出校園餐點高熱量地雷餐

點種類及低熱量餐點種類。 

待辦理 

「搖出自己的飲

品，我愛無糖愛喝

水」多喝水宣導活

動 

113 年 11 月 徵選師生自創飲品(無糖、低糖、低卡)，寫出

內容物及含成份，並附上照片，邀請營養師、

學務處室主管評選，最有創意、糖分最少、熱

量最低又好喝的飲品，前三名可頒發獎金。 

待辦理 

「難以聯想-我的荷

爾蒙與營養」健康

講座 

113 年 11 月 26 日 

 

邀請專業講師講解在人體荷爾蒙的控制下，當

缺少的營養成分，造成身體警訊的發生，該如

何有效預防營養素的缺失，並從食物、健康食

品等補足適當的營養素。 

待辦理 

「選鍋有技巧，健

康少負擔」我的健

康餐盤宣導 

113 年 11 月 26 日 教導配合季節性餐點，以互動遊戲方式宣導選

擇健康火鍋配料，並以健康餐盤搭配方式，以

避免攝取過多熱量，達到品嘗美食也能兼顧健

康。 

待辦理 

健康飲食宣導 113 年 9月至 12月 製作健康飲食相關海報，於校園各大樓出入口

明顯處張貼宣導，營造優質健康之用餐環境。 

持續辦理 
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  報告二、餐飲廠商現況： 

  學校餐飲廠商採統包商管理模式，分別為壹軒樓餐廳~飯谷食堂企業社、貳姿樓餐廳~墨凡有限公 

  司、叁嵐樓餐廳~飯谷食堂企業社，茶雨茶輕食坊業管、THE T Café 業管等，包含超商、福利社共 

  22 家廠商。113 學年度第 1學期本校餐飲廠商一覽表如下： 

位址/攤位數 餐飲名稱 位址/攤位數 餐飲名稱 

壹軒樓/3 家 

 

友福餐館 

 貳姿樓  

墨凡食代廣場 

/8 家 

萬家福麵食 

菜根香自助餐 福成丼飯 

貳柒異國料理(新廠商) 小樂廚房 

福利社/2 家 

便利超商/1 家 

壹軒樓-重感情 八車果汁豆花冰品 

貳姿樓-7-11 禾新黃金鴨肉飯 

叁嵐樓-永興商行 泰餃情(新廠商) 

參嵐樓/4 家 

吃早餐 BAR 回憶小時候 

樹德超涼亭冷飲 尚鴻自助餐 

炒食尚快餐 
圖資大樓/2 家 

有錢花食堂(新廠商) 

大眾麵食 麥味登(新廠商) 

橫山基地/1 家 The T Cafe  文薈館/1 家 茶雨茶輕食坊 

 

報告三、113 學年度第 1學期餐飲衛生稽查工作報告: 

    (一)餐飲衛生稽查成員及稽查週期如下： 

        1.稽查小組及業務承辦人:每週 1次，採不定時稽核。 

        2.委外營養師:每學期 3次。 

        3.委託校外檢驗科技公司或稽核公司:每學年 1次食材抽檢。 

(二)餐廳衛生稽核評分項目如下: 

        1.作業場所衛生管理。 

        2.從業人員衛生管理。  

        3.洗手設施。 

        4.清潔用具(品)與消毒等化學物質管理。 

        5.食品及其原料之驗收、處理及貯存。 

        6.食品製備及供膳衛生管理。 

        7.用餐場所及用餐盛具衛生管理。 

        8.校園食材登錄平臺。 

    (三)結果若有不合格，要求廠商限期改善。如複檢仍未改善，則依簽訂之合約罰則處理。 

    (四)113 學年度第 1學期營養師餐飲稽查常見缺失如下： 

餐飲廠商缺失 改善情形 

1.未每日完成紀錄冰箱溫度變化，冷藏及冷凍溫度不足，需協請廠商到場維修。  

2.作業場所工作台髒亂、有紙箱留置，並須加強環境清潔。 

3.豆腐製品缺少來源證明。 

於 113 年 10 月

18 日前完成。 
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    (五)SGS 稽查公司 113 年 09 月 23 日到校進行樹德超涼亭冰塊檢驗，結果為腸桿菌、沙門氏桿菌檢 

        驗皆為陰性，符合食品中微生物衛生標準之相關規定。 

報告四、餐飲廠商登錄食品業者登錄字號及投保產品責任險之完成度 

(一)依據「食品安全理法」第十三條規定，餐飲業者有進行商業登記、公司登記或工廠登記者， 

進行投保「產品責任保險」，未依規定投保，依據食品安全衛生管理法第 47 條規定：違反中

央主管機關依第 13 條未投保產品責任保險之規定，處新臺幣三萬元以上三百萬元以下罰鍰。 

(二)截至 113 年 11 月 04 日止，本校 20 家餐飲廠商(含超商)已完成登錄食品業者登錄字號及 19

家完成投保完成產品責任險，尚有壹軒樓-貳柒異國料理尚未完成投保產品責任險，限期於期

末前完成續追蹤。 

報告五、本校參與 113 年高雄市餐飲衛生管理分級評核 

(一)參加評核共計 10 家廠商，相關評核時間及初步結果如下: 

日期 店家 初步評核結果 

113 年 10 月 14 日 1. 禾新黃金鴨肉飯(貳姿樓) 

2. 福成丼飯(貳姿樓) 

3. THE T Café(橫山基地) 

1.優等 

2.優等 

3.優等 

113 年 10 月 17 日 1. 小樂廚房(貳姿樓) 

2. 回憶小時候(貳姿樓) 

3. 尚鴻自助餐(貳姿樓) 

1.優等 

2.優等 

3.於 113 年 11 月 05 日已補丙級技術

證，待高雄市衛生局補件審核。 

113 年 10 月 22 日 1. 吃早餐 bar(叁嵐樓) 

2. 樹德超涼亭(叁嵐樓) 

3. 友福餐館(壹軒樓) 

4. 菜根香自助餐(壹軒樓) 

1.優等 

2.優等 

3.優等 

4.優等 

(二)評核改善建議及待追蹤事項: 

4.肉品缺少來源證明。 

5.冰箱食材、調味品未有效進行覆蓋，部分食材未標示有效日期。 

6.未使用完畢之調味料須放置冰箱進行冷藏保存。 

7.食材及食品未按標準進行墊高及離地。 

8.委外購置之冰塊，未提供冰塊檢驗證明。 

餐飲廠商缺失 待追蹤事項 

1.冷凍、冷藏食材、分裝食材須標註品名、有效日期，尤 

  其需注意先進先出之原則。  

2.天花板油垢需定期清潔。 

3.建議增加燈罩使用、防止灰塵、燈管破損影響作業場所

衛生安全。 

4.冰杓需放置於專用容器內。 

5.冰箱溫度表紀錄單無法每日完成紀錄，冰箱溫度不足， 

  請廠商進行維修。 

6.清潔劑需與食材分開放置並設置專區放置，可加裝簾子 

  當作區域區隔。 

7.建議調味料如為液體，未使用完畢需放置於冰箱冷藏。 

1.禾新鴨肉飯須於 113 學年度考取丙 

  級技術證或廚師證。 

2.貳姿樓餐廳燈罩加裝須待總務處經 

  費申請核。 
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報告六、校園食材登錄平台執行情形 

(一)依據教育部「學校餐廳廚房員生消費合作社衛生管理辦法」及本校「餐廳衛生管理實施要

點」辦理，推動「校園食材登錄系統」作業。 

(二)總務處配合納入廠商合約管理：廠商須於每日晚上 11 點以前完成登錄，未完成者，依合約罰

款新台幣 1,000 元。 

(三)本中心依據「學校餐廳廚房員生消費合作社衛生管理辦法」第 19 條規定，製訂「不定期督導

紀錄表」，將登載詳實供餐資訊及違約罰則納入契約，目前共計 22 家須依法登錄至「校園食

材登錄平台」登載當日供餐資訊。 

(四)113 年 5 月至 10 月校園食材登錄平台上線率及完成率一覽表： 

日期 上線率(%) 完整率(%) 

113 年 5 月 92.13% 98.30% 

113 年 6 月 89.51% 97.36% 

113 年 7 月 91.87% 100% 

113 年 8 月 95.45% 100% 

113 年 9 月 79.13% 98.18% 

113 年 10 月 86.70% 93.85% 

(五)113 年 9 月期間新廠商因不熟悉系統及上傳食材照片等原因致登錄異常，已請各統包商協助進

行督導及提醒，本中心承辦人員依規定每週或不定期進行抽查，目前皆達到教育部規定上線

率及完整率需達 80%之標準。 

     

 報告七、校園餐飲廠商完成健康檢查及教育訓練時數執行情形 

(一)依據教育部「學校餐廳廚房員生消費合作社衛生管理辦法」規定，從業人員需於每學年開學 

前 2週或新進用前接受健康檢查，合格者始得從事餐飲工作。每學年應參加衛生（健康飲

食）講習至少八小時。 

(二)本校餐飲從業人員共 53 人，均已完成健康檢查，截至 113 年 11 月 4 日尚有 7位從業人員未 

    完成衛生(健康飲食)講習 8小時，限期於期末完成待追蹤。 

 報告八、113 學年度大專校院餐飲衛生管理工作指引修改內容說明及注意事項 

     (一)113 年 9 月起修訂「餐飲業者」自評內容為: 

         1.可使用黏鼠板、蟑螂屋、捕蚊燈等，進行病媒防治；惟應避免放置於清潔區中，且定期將 

           病媒防治器具更新。 

         2.從業人員衛生管理如從事健康檢查之醫療院所，尚未包括醫事檢驗所，檢驗中傷寒項目應 

           採糞便檢查作為診斷而非血清診斷。 

         3.食品從業人員不得配戴飾物，若無法拔除玉鐲或手環時，亦應穿戴消毒清潔之不透水手套 

8.舀取飲料建議全程戴手套，避免交互感染。 

9.原物料需標明品項、有效日期，且包材與食材須分區放 

  置。 

10.廠商自評表簽章處勿用蓋章方式簽屬。 

11.依據「食品業者專門職業或技術證照人員設置及管理 

   辦法」，各家廠商持刀鏟人員需完成考取丙級技術證或 

   廚師證。 
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        ，以避免飾物與食品接觸，造成食品污染。另應適時更換手套，以避免交叉污染。 

          4.包裝食品或散裝食品需有驗收紀錄。 

     (二)113 年 9 月起修訂新增「綜合商品零售業之餐飲衛生管理」自評內容:校園之超商及其他餐飲 

         場所(如美食街、熱食部)，均符合「學校衛生法」及「學校餐廳廚房員生消費合作社衛生管 

         理辦法」所稱「餐廳」及「廚房」之定義，應均受其規範及遵守大專校院餐飲衛生管理指引 

         之管理內容。 

肆、提案討論:無。  

伍、臨時動議: 

    一、貳姿樓八車豆花冰品於 113 年 11 月 08 日由進修部流行設計系王同學家長通報，於 113 年 11 

        月 4 日及 5日發生 5起腹瀉事件。 

(一)經由健康促進中心聯繫貳姿樓統包廠商及進修部流行設計系班導了解當日使用食材及學生 

反映，除冰飲、冰品常使用之冰塊外，因相關食材已使用完畢故無法進行第三方檢驗。 

(二)當日下午協請 SGS 檢驗廠商進行冰塊檢驗，於 113 年 11 月 19 日冰塊檢驗結果為腸桿菌、 

沙門氏桿菌檢驗皆為陰性。 

(三)其中一位同學因腹瀉症狀嚴重有就醫治療，診斷為腸病毒，其餘四位同學無就醫，截至 

113 年 11 月 8 日止 5位同學症狀皆有改善，並請店家下架相關疑慮餐點進行。  

     【總務處林英豪組長回覆】:若為店家問題，醫藥費及相關賠償將由店家支應，後續如還有相 

      關問題，將會召開相關協調會議進行調解。 

     【生活輔導組組長邢鼎賢組長回覆】：如該事件確認為食安事件，需進行校安通報。 

    二、宿委會學生代表鄭哲炘建議:因校園地處偏遠、假日或颱風因素期間餐飲廠商多數皆未營業，

故建議於校園宿舍內增設智能販賣機。 

     【總務處林英豪組長回覆】:本校於假日期間皆有輪值餐廳廠商營業，但因少子化影響，餐飲廠 

      商日漸減少。販賣機販售多樣食材，間接影響在校餐飲廠商營業意願，目前各宿舍有設置泡麵 

      販賣機。 

     【副學務長回覆】:因在校外籍生日漸增加，餐飲需求日漸多樣化，建議引進販賣機，可邀請在 

      校餐飲廠商加入販賣機經營進而增加營業額，此案協請餐飲廠商、總務處、宿委會進行討論。 

     【總務長回覆】:總務處事務組於颱風天、假日皆有考量在校住宿生，協商餐飲廠商假日輪值， 

      智能販賣機之方案可採納，後續與餐飲廠商進行討論並研擬相關配套。 

    三、僑外陸生暨住宿服務組傅亞娸組長建議:讓在校外籍學生和校園餐飲廠商合作，於校園餐廳 

        內販賣烹煮之餐點? 

     【壹軒樓業管】:因學生無接受過專業訓練及考取相關證照，缺乏餐飲衛生、環境安全性、危機 

      處理等，故不建議此提案。 

     【總務長回覆】:學校樂見開放更多元的飲食文化，但建議有受過專業訓練或考取專業執照之學 

      生，投入校園餐飲廠商工讀，合遵循相關規範，方可進行販售相關餐點。 

     【健康促進中心承辦人員陳筱茵回覆】:教育部針對大專校院餐飲衛生規範相當嚴謹，故此方案 

      需要審慎的考慮。 

陸、主席及委員提示 

    一、副學務長建議:學校注重食品安全為優先，學生如要進行烹飪，於叁嵐樓及肆善樓有設置小廚 

        房供學生使用，提出之方案皆須進行更嚴謹評估及討論。 

    二、事務組林英豪組長:學校很重視在校住宿生之用餐權益，故希望學生及餐飲廠商能相互體諒及 
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        包容。 

柒、散會(15:00)  


