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正修科技大學餐飲管理系烘焙專業教室管理要點

	一、
	為落實本系烘焙專業教室（以下簡稱本教室）管理功能，特依「正修科技大學餐飲管理系專業教室管理辦法」，訂定「正修科技大學餐飲管理系烘焙專業教室管理要點」（以下簡稱本要點）。

	二、
	本教室專供烘焙廚藝課程教學與課後實作練習使用。

	三、
	使用本教室者，應先詳閱本教室管理要點，以期確保安全與衛生。

	四、
	使用要點：

本教室之使用，應先取得管理教師同意，並有任課教師（含輔導教師）在場指導，相關使用規定如下：

	
	1.
	使用本教室前，應由班級負責同學持個人有效證件（身分證、學生證）向系辦公室借用鑰匙，並由任課教師或輔導教師帶領進入。

	
	2.
	任課教師於使用前，請先行檢查設備器具，若有缺損，請通知管理教師處理，未修復前，任課教師應掛置故障待修牌，並暫停使用，以策安全。課程結束前，任課教師務須依照本細則規定，作重點性檢查，待確認後，始得離開。

	
	3.
	嚴禁攜帶外食進入飲用，亦不得任意將非課程之食物置放在工作檯內或下面，以免影響整潔及專業形象。

	
	4.
	使用時，嚴禁喧鬧，具潛在危害性之儀器設備，若無專業指導人員在場，嚴禁自行操作。

	
	5.
	使用時，務必聽從任課教師專業教導，並依正確操作手冊使用機具，以免發生意外。若發生任何危急情況，應立即執行安全守則，並通報負責老師及系辦公室速作處理。

	
	6.
	使用後，個人、各組應確實打掃工作區域、清點器具無誤，關妥水電、瓦斯及門窗，待任課教師檢查後，始得離開。班級助教或幹部應填寫使用記錄簿及整潔安全檢查記錄表，讓任課教師簽名後，送交管理教師或系辦公室。

	
	7.
	使用後，所遺各類垃圾，務必清理乾淨；廚餘則依規定地點擺放，。教室內截渣槽應於善後工作中，確實除污，避免積臭。

	
	8.
	課程結束後，接續課程將要使用的生鮮實作材料，得管理教師同意暫時存放冷藏/冷凍冰箱內之班級專屬層架上，但均必須正確包/盒裝，標示清楚班級，並至系辦公室填寫冰存放記錄表，註明存放期限，未依規定冰存之材料，一律清除。

	
	9.
	經常使用之非生鮮乾料或包裝原料、調味料，須放置於規定地點之架櫃時，務須正確使用加蓋箱子封存，留意是否過期，必免造成衛生整潔污染，並標示清楚班級，未正確擺放者，一律清除。

	
	10.
	本教室內之任何設備、器具、用品，非經管理教師或任課教師同意，不得任意拆解，或擅自帶離教室。

	
	11.
	若有非正常使用而造成人為損壞，需按廠商修復報價照價賠償。
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