烹飪課善後收拾評量表

（西點）
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                                          ____年____班  第___組

	項            目
	     清          潔          要             點
	負  責   人 
	評             分   

	清洗餐具
	以清潔劑洗淨，倒放桌上晾乾
	
	

	
	
	
	

	餐桌
	以少量清潔劑擦拭，抹布擦乾
	
	

	瓦斯爐、流理台
	台面、爐架、平台以少量清潔劑用蔡瓜布刷淨，再用抹布擦乾
	
	

	水槽 、抹布
	水槽周圍以清潔劑刷淨，濾網菜渣清乾淨，抹布以清潔劑洗淨，披掛晾乾
	
	

	烤箱
	以濕布擦拭乾淨
	
	

	掃地
	各組區域掃乾淨，掃把歸位
	
	

	拖地
	拖把洗淨，拖兩次以上，拖把再洗淨歸位
	
	

	
	
	
	

	垃圾
	以各組帶來的袋子收拾垃圾，自行帶走
	
	

	組長
	總檢查、關瓦斯
	
	


註:冰箱請勿隨意開啟,需要借用具,請告訴老師.

讓烹飪教室乾淨又漂亮是你我的責任!!謝謝!!!

