中華信義神學院餐廳膳食管理辦法
102年10月1日修訂
第1條 為維護教職員生良好飲食環境，對於餐廳衛生、膳食管理有明確依據，特訂定本辦法。

第2條 本校設「膳食管理委員會」(以下簡稱膳委會)，以執行校內膳食管理與服務之工作。

第3條 膳委會組織成員：

指導委員-學務長、

主任委員-學生會長、

委員-學生會伙委、學生會會計、總務主任、廚師、庶務。

第4條 膳委會開會時間：每季(1、 4、 6、 10月)由主任委員召開。得視需要召開臨時會。
第5條 膳委會對膳食管理之職責：
（一）安排/管理備餐/收餐。---學生會伙委。

 (二) 收取餐費。學生-學生會出納；教職同工-庶務。

 (三) 核准並支付食材、耗材支出。---學生會出納。

 (四) 核准並支付餐飲設備支出。---膳委會。

（五）規劃本校餐飲設施。---膳委會。

（六）協議餐廳供應價格。---膳委會。

（七）辦理每學期膳食問卷。---學生會伙委。

（八）檢討餐廳缺失改善。---膳委會。 

 (九）膳委會財務管理。---學生會會計、出納。

第6條 專款專用原則

1. 用於食材之支出不得低於餐費90%。

2. 每月保留當期收入5%，以作為大項支出或特殊餐會預備金。
3. 大項支出添購程序:NTD1,000元以下由學生會伙委決定，NTD 1,000-3,000元由主任委員決定，NTD3,000元以上由委員會決議。
4. 特殊餐會預備金:路德盃伙食NTD1,500元，送舊、聖誕晚會視當時財務情況預備，但不得超過上限NTD1,500元。
5. 扣除上述二項，餘額可支付清潔衛生耗材和烹煮器具。

6. 每學年寒、暑假餐廳/廚房固定消毒，費用由伙食專款支出。

第7條 膳食供應時間
1. 膳食供應時間依實際公佈為準」。
第8條 採購

1. 廚房食材(菜、肉)、調味料，由廚師叫貨、簽收，膳委會出納支付。可將概估貨款，每週先行寄放行政處會計代付。當月餘額轉回伙食專款。

2. 廚房外清潔、衛生用品及沾醬等調味料，學生會伙委以季為單位，做計劃性請購，委由總務單位叫貨，儲放和保管仍由學生會負責。
3. 廚房器具、設備之汰換，由廚師提出汰換需求及優次建議，膳委會同意預算後，授權廚師或相關專業同工執行採購。

第9條 衛生管理

（一） 餐飲從業人員聘用前，須經公立醫院或勞委會指定醫院接受健康檢查，合格者始得從事餐飲工作。
（二） 廚房及配膳區工作人員工作前手部應用清潔劑洗淨，工作中有

其他污染手部之行為後，應立即洗淨再工作。
（三） 廚房為工作場所，為維護安全衛生，非備餐人員不得隨意進出。

（四） 垃圾桶、廚餘桶應加蓋並每日清洗，保持乾淨。

（五） 餐廳/廚房寒暑假各噴藥消毒一次。

（六） 廁所應保持清潔，不得有臭味。

（七） 應設置專放打掃工具及雜物之場所，並排放整齊。

（八） 用膳場所之桌面及地板應保持清潔。

（九） 用餐區、咖啡吧檯、與電冰箱不得任意堆放私人物品。

 (十)  用餐完畢應按照標示擺放清洗完畢的公用器具，不得任意堆放 私人物品。

 (十一)每週五中午用餐完畢，應以洗碗精清洗抹布。

第10條  學院重大活動訂餐原則
         全體同學一律訂餐，並邀請出菜、師長同工則以出菜或訂餐的方式。
第11條  本案經學校膳食委員會議通過後，呈院務會議同意後實施，修正時亦同。

附件一：廚房設備清單

附件二：餐廳清潔和調味耗材請購單

附件三：收備餐標準化流程
