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正修科技大學餐飲管理系中餐專業教室管理要點
中餐實習教室使用須知
一、中餐實習教室使用步驟
1、教室依規定至系辦 eq \o\ac(○,1)領取使用教室日記填寫記錄→ eq \o\ac(○,2)借鑰匙→ eq \o\ac(○,3)配菜→ eq \o\ac(○,4)借用特殊器皿→ eq \o\ac(○,5)操作完畢返原環境整潔→ eq \o\ac(○,6)檢查後填寫日記離開→ eq \o\ac(○,7)交回教室日記及鑰匙給系辦公。
二、實習前
1、依規定進入實習教室請一律穿著指定之實習工作服，並帶好帽子。不得穿著便服或拖鞋等。
2、實習操作前由各組組長負責清點各式實習用具，如有破損或缺失，請當下報告任課教師，並於教教室日記中【清點單】上填報缺損用具之名稱、數目及組別。
3、非該實習課之學生及相關人員、竉物不得進入實習教室或示範教室，未經師長同意亦不得將本教室內任何器具私自攜出。

4、使用機器開動後(水、電源、瓦斯)，操作人員不得擅自離開工作場所。

三、實習中
1、注意環境：實習教室之通道應保持通暢，實習桌面及地板應保持乾淨，勿有積水。
2、刀具使用：刀具使用完畢不可隨意放置，【嚴禁將刀具放置於水糟內、鋼盆內】。
3、刀具使用：片刀使用為切割用；厚刀為刴件使用。【嚴禁片刀刴件，損壞自行負責】。
4、砧板使用：砧板上嚴禁放烹調用具、器皿、炒鍋。【嚴禁放在水糟，損壞自行負責】。
5、水槽內中：切割時廢棄果皮禁止放進水槽內。【可用不銹鋼器具盛裝再放置廚餘桶】。  
四、實習後
1、清潔工作 eq \o\ac(○,1)油煙網需拆卸並洗淨擦乾。 eq \o\ac(○,2)清除爐灶，禁止用水沖洗噴火爐頭。 eq \o\ac(○,3)排水溝、截雜槽必需洗淨。 eq \o\ac(○,4)廚餘及垃圾請依分類處理，至指定之垃圾集散地丟棄。
2、制作剩餘食材未經許可請勿放置冰箱內。
3、授課老師依上課時段，協助填寫管理教室上課日誌。【度數表】
4、教室使用完畢後，並關閉冷氣、電源及電燈方可離開，個人的物品要帶走。
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