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2022 年食品安全與健康 

2022 Food Safety and Health 

衛生保健組 
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SDGs 對應指標 指標名稱 

12.2.1 
Ethical sourcing policy  

道德採購政策 

14.3.2 
Food from aquatic ecosystems (policies) 水生生態

系統的食物（政策） 

15.2.2 
Sustainably farmed food on campus 

可持續養殖而成的校園食物 
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壹、校園食品安全組織及政策(含採購政策) 

一、衛生暨膳食委員會 

每學期至少召開一次衛生暨膳食委員會，於 111年 2月 24日

及 111年 9月 22日召開完畢，督導校內衛生工作計畫、環境

衛生及餐飲安全衛生事宜，餐飲管理事宜公告於本校餐飲資

訊網。 

 

二、「國立臺灣海洋大學餐飲衛生管理辦法」 

制訂校內餐飲衛生管理辦法以管理校園餐飲衛生安全及品

質，維護全校教職員工生健康，規範餐飲從業人員衛生、食

材驗收、食材保存、食品製備及留樣、原物料有可供追溯之

合法來源、食品或餐具檢驗及業者自主管理等規定與罰則，

並將管理辦法列為本校各餐飲場所招標文件及承包契約之當

然附件。 

三、教育部大專校院餐飲衛生管理工作指引-食材採購原則 

優先採用中央農業主管機關認證之在地優良農業產品，如：

有機農產品標章(含轉型期)、產銷履歷農產品標章、台灣優

良農產品標章或具農(畜、水)產品生產追溯條碼之標示溯源

農產品，並選擇有食品業者登錄字號之供應商；食品添加物

應有添加物許可證或產品登錄碼。 

 

 

 

 

圖 1.本校餐飲資訊網 
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四、教育部校園食材登錄平臺 

為能即時揭露校園供餐資訊，掌握食材履歷來源，使校園餐

飲透明化，輔導校內餐飲業者上網登錄教育部校園食材登錄

平臺相關資訊，並將「登載詳實供餐資訊」納入本校與餐廳

廠商簽訂契約內容及本校餐飲衛生管理辦法規範。 

 

五、落實食品業者登錄 

配合基隆市衛生局輔導校內餐飲業者完成食品業者登錄，以

利當地衛生機關瞭解校內餐飲業者基本資料及產品資訊，有

效落實對業者之輔導與稽查管理，同時強化業者自主管理。 

111年度校內餐飲業者，食品業者登錄完成率為 100%。 

  

※詳細內容請參考以下網站 

●國立臺灣海洋大學餐飲資訊網  ●國立臺灣海洋大學餐飲衛生管理辦法 

●教育部校園食材登錄平臺      ●教育部大專校院餐飲衛生工作指引  

圖 1.校園食材登錄平台後台管理頁面 

圖 2.校園食材登錄平台-尚一品自助餐食材查詢情形 

http://www.oga.ntou.edu.tw/restaurant/index.php
https://stu.ntou.edu.tw/var/file/23/1023/img/1092/920855315.pdf
https://fatraceschool.k12ea.gov.tw/frontend/index.html
https://cpd.moe.gov.tw/articleInfo.php?id=3389
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貳、校園食品安全檢查 

一、餐飲衛生場所檢查 

學生事務處衛生保健組至全校各餐廳及便利商店執行餐飲衛

生檢查，有違規缺失之情事通知餐飲權責管理單位及業者知

悉，並輔導改善，針對重大違規項目，依罰則規定懲處。 

二、內用餐具檢驗 

校內餐廳全面禁用美耐皿及一次性餐具，內用餐具委請校內

食品科學系實驗室每月不定時抽查校內餐飲業者餐盤清潔情

形，檢查項目為脂肪酸殘留、澱粉殘留及清潔劑殘留，有嚴

重殘留者進行輔導改善及複檢，複檢未通過者依規定進行罰

則。 

圖 3.111年 3月良師塾咖啡豆食品標示檢查 


