
 

義守大學觀光餐旅學院~營運實務課程~Hospitality 101 餐廳 

   學年   學期食品檢體留置表 

系別:             負責同學:             連絡電話:           

日期：  年  月  日~  年  月  日 

取樣日期 菜 餚 取樣者 丟棄日期 處理者 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

授課老師簽名：                        衛生督導老師簽名： 

衛生福利部公告「食品衛生檢驗項目暨抽樣數量表」。請依風險項目選擇適當之檢體留樣 

一、依衛生福利部本(103)年 8月 21日部授食字第 1039904897號函辦理。 

二、農、畜禽、水產品及加工食品類別，檢測食因性病原微生物檢體需要量為 200-450克。 

三、留樣之目的，是為利於食品中毒調查時之檢驗需求，提高病因物質之判明率，協助後續

醫療處置及查處與輔導。 

四、非盒餐供餐者，其菜式屬高水活性、低酸性之菜餚應至少各保留一份，並置於攝氏 7度

以下，冷藏保存 48小時，以備查驗。 


