連江縣衛生局餐飲業先期輔導與內容項目
餐廳自評
□1證照廚師證


A.廚師烹飪人員是否具有專業證照/廚師證
□2 廚房

A.廚房是否常保持清潔衛生
□3 定期參加訓練、講習

□4 廁所

 A每天定時清潔檢查

□5 外場環境

A. 用餐環境是否保持乾淨整潔

B. 用餐動線是否流暢
□6 營業登記

□7冰箱溫度檢測管理

   A.冷凍、冷藏類食品溫度控制：冷藏食品溫度為攝氏0°C-7°C間，    冷凍食品溫度為攝氏-18°C以下：並可由冰箱外部檢視溫度及保持清潔。

B.冰箱盛裝食物不得超過最大裝載線或最大裝載量，以保持冷凍、冷藏之效果。

C.冷凍(藏)庫應設層架管理，食品物料、半成品等應分類、分區、不放地面、先進先出，標示入庫時間。

□8人員訓練

□9設備工作操作

  A.盛裝物料與熟食應防止生熟食交叉污染(烹調完成之菜餚不可受污染)

B.切割時生、熟食食物的刀具及砧板應分開使用，防止生熟食交叉污染，切割熟食品時應戴乾淨手套與口罩。

□10 乾貨置物有效管理

□11垃圾分類、廚餘分類

□12機具設備維護

 A.食品製備使用中之器具、設備等應隨時保持清潔。

□13工作人員及個人服裝儀容

A.工作時穿整潔的工作服、帽及鞋

B.手部徹底洗淨，不得蓄留指甲、涂指甲油及配戴飾物等.

C.工作中不可有吸煙、嚼檳榔、飲食等可能污染食品的行為.

D.工作中不可有蓄意長時間聊天、唱歌等可能污染食品的行為.

E.工作前將手部徹底洗淨.

F.如廁之後要將手部徹底洗淨.

G.手指不可觸及餐具及納錄或飲食物.
H.每年至少接受健康檢查乙次，如患有出疹、膿瘡、外傷、結核病、胸道感染病等可能造成食品感覺之疾病，不得從事與食品有關之工作

I.新進員工應先體檢合格後方可從事工作.

