玉井工商  餐飲科  西餐實習教室 作業前檢查暨管理評分表
前一班上課班級：                

上課班級：                     上課時間：     年    月    日  (星期    第    節至第    節)
	項目
	前一班
缺點
	備註
(例如：組別、情況說明…)

	安全設施
	滅火器設置於教室外走廊邊各 1支
	共有3支
	□是 □否 短缺            

	
	急救箱設置於中間門旁 1組，內容物充足且均為期限內。
	檢查結果
	□是 □否 短缺            

	
	教室外走廊上設有緩降機1組(  m)。
	檢查結果
	□是 □否 短缺            

	公

共

區

域
	電源（電燈、抽油煙機、電扇）未關。
	
	

	
	教室與小房間門、窗未關好。
	
	

	
	鐵櫃物品未擺設整齊，且門未關好。
	
	

	
	鐵櫃內部未整理乾淨留有油漬、瓶罐未擦乾淨。
	
	

	
	鐵櫃內部未依品項放好雜亂。
	
	

	
	小房間、黑板前與後門地板未擦拭整理留有垃圾。
	
	

	
	成品桌、黑板區、攪拌機未擦拭整理留有垃圾。
	
	

	
	小房間未整理乾淨、未依品項放好雜亂。
	
	

	
	明火、萬用、大型烤箱、油炸機電源未關、未擦拭整理。
	
	

	
	砧板桶、掃具、椅子、抹布未整理。
	
	

	
	地板(含工作檯、爐台下方、公共區域地板)
	有垃圾、菜渣、積水
	
	

	
	
	油膩或黑垢未刷乾淨
	
	

	
	冰箱
	電源被關或溫度亂轉。
	
	

	
	
	留有垃圾、剩餘食材。
	
	

	
	
	班級食材未放置妥當導致髒亂。
	
	

	
	瓦斯總開關未關。
	
	

	
	截油槽（蓋）未清乾淨，水濁、有菜渣。
	
	

	
	外面走廊上、洗手檯及洗拖把槽髒亂有垃圾。
	
	

	
	回收油未處理、袜布亂擺、垃圾未處理。
	
	

	各組工 作檯
	器具、鍋具

(詳見背面)
	未歸定位排放整齊、未清點數量
	
	

	
	
	油膩、沒洗乾淨、未倒扣 
	
	

	
	上、下檯面及層架未擦洗乾淨、有水垢油垢
	
	

	
	瓦斯爐台、滴水盤及水槽留有黑垢、菜渣
	
	

	
	工作檯內有廚餘、食材及其他物品、垃圾
	
	

	
	瓦斯小開關未關好、水龍頭沒關緊。
	
	

	
	清潔劑、菜瓜布未依規定放好及洗淨。
	
	

	
	各組調味盒未補齊且髒亂。
	
	

	垃  圾
	廚餘、食材亂丟在不該出現的地方
	
	


＊每發現一項，即劃記缺點一槓，單次上課累滿五槓，累積兩次後即停止使用實習教室一次，
並於停課那一週上課時間到實習教室實施打掃。 實習股長：         任課教師：         
科主任：              實習組長：               實習主任：                 
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