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自助餐提供年輕學子、上班族快速又營養的菜色，以多樣的選擇滿足各

式各樣的需求。然而自助餐服務人員的衛生習慣、餐點放置方式、餐點食材

選擇等，都可能影響用餐民眾的食品衛生安全，在外食族比例持續升高的情

況下，影響層面較過去更廣更深。 

台灣於去年(2020年)一月出現第一例 Covid-19確診以來，重創餐飲業、

旅遊業等，依經濟部統計處統計，2020 年四月份餐飲業營業額僅有近 4千 8

百萬，而隨著時間推移，民眾由最初的恐慌，漸漸習慣將防疫視為日常。去

年五月起餐飲業營業額逐漸回升，至八月份來到高點 7千 3百萬餘，甚至高

出 2018年 6千 8百萬與 2019年 7 千 2百萬，如下表所示： 

 

 

 

表一：2018-2020 年餐飲業營業額與 2020 年 Covid-19 確診數(資料來源經濟

部統計處、衛福部) 

去年 3 月份消基會發布「自助餐廳防疫措施調查」，檢視北中南自助餐

廳之防疫措施，發現戴口罩、量體溫、提供酒精、菜餚加蓋等防疫措施施行

的比例均低於 20%。這些防疫措施也正是消費者在意的衛生安全措施，時至

今日，餐飲業者是否會因疫情減緩而鬆懈，用餐環境又隱藏何種衛生安全疑

慮，此為今年度「自助餐廳衛生安全調查」的調查重點。 

 



．調查期間：2021 年 2月 2日-2021年 3月 10日 

．調查範圍：台北市 68家、新北市 5 家、台中市 10家、台南市 17家、高雄市

23家、基隆市 1家、新竹縣 1家，共 125家。 

．調查項目：自助餐廳防疫與衛生措施調查。 

 

調查結果發現，經歷一年疫情肆虐，多數項目相較去年均有進步，唯有

收銀員接觸食物一項退步較多、桌面清潔度些微不及去年，各項結果請見下

表，以下針對本次調查中待改善項目一一說明： 

  

 
2020 2021 增減 

服務人員配戴口罩 93% 97% 4% 

桌面乾淨 89% 85% -4% 

收銀不接觸食物 80% 65% -15% 

菜餚加蓋 19% 63% 44% 

場所設有酒精 19% 45% 26% 

設有洗手臺/洗手處 28% 37% 9% 

要求入內戴口罩 6% 42% 36% 

張貼「禁語」 9% 42% 33% 

設置用餐隔板 - 6% - 

量體溫 6% 8% 2% 

表二：2021年自助餐衛生安全調查結果(資料來源：消基會) 

 

  

一、收銀兼夾菜 

 



消基會於 2007 年曾檢驗鈔票表面細菌，結果發現 75%的樣本中帶有金

黃色葡萄球菌、17%的樣本中有大腸桿菌，若摸過鈔票再接觸食物，吃下肚

後可能會腹瀉、噁心，甚至引發食物中毒。 

本次調查中有 35%的自助餐廳收銀員，同時須直接接觸食物，如盛飯、

夾菜、切肉、送餐等，比去年調查的 20%高出許多，也是本次調查中退步最

多的項目，不論直接還是間接接觸食物，都讓民眾飲食安全蒙上陰影，甚至

可能成為病菌傳播的管道。 

 

 

圖 1收銀員同時須接觸食物，左為小愛自助餐，右為豪華自助餐  

 

對於人力有限的自助餐而言，難免有一人身兼多職的情形，但仍應做好

衛生措施：最簡單的方式可以穿脫手套、勤洗手等，隔絕錢與食物接觸；或

善用科技，如行動支付等，雙方都可避免接觸金錢；資金較充裕的店家亦可

考慮使用點餐機，由消費者向機器購買餐券，維持工作人員手部清潔。 

 

二、菜餚無加蓋 

 

自助餐廳菜色多樣，一字排開後令人垂涎三尺，然而以開放性陳設餐點，

在消費者夾取過程中，如有交談、咳嗽、打噴涕等行為，可能導致菜餚成為

細菌與病毒的溫床。 

 



相較於去年調查僅有 19%的餐廳在菜餚上加蓋，本次調查增加為 63%；

同時店內標示「禁語」等字樣者，亦由去年的 9%提昇為 42%。不論是菜餚加

蓋還是禁語標示，皆可能為疫情帶來的衛生措施改善，但相較其他調查項目，

畢竟還是有過半數的業者並未提醒用餐客人用餐時禁語，不無造成室內客人

口沫相互傳播的可能，這點仍有很大的改善空間。 

 

 

圖 2 菜餚以開放式陳列，左為郭師傅自助餐，右為祥意素食館  

 

新冠疫情為自助餐廳帶來衛生措施調整，對消費者來說是意料之外的紅

利，本會亦期許自助餐廳業者能時時檢視餐點衛生防護，對於開放式陳設餐

點的店家，建議使用隔板或蓋子，遮擋用餐人員及打菜人員的口沫及落塵沾

染菜餚，由消費者健康的角度出發，才能長久經營。 

 

三、半數沒有洗手處、也缺少提供酒精消毒 

 

飯前洗手是基本的衛生習慣，過去一年來因疫情緣故，政府更是大力推

廣勤洗手，並建議業者對於上門消費者，事先提供酒精消毒，然而根據本次

調查，僅有 37%的自助餐廳有提供洗手設備、45%店家提供酒精，儘管相較

去年（28%、19%）已有提昇，仍皆未達半數，衛生與防疫效果，確實並不理

想。 

消基會提醒消費者，在外用餐亦須記得餐前洗手，若用餐地點沒有洗手

處，可自備乾洗手、酒精為雙手消毒，避免病從口入。消基會並進一步呼籲



餐廳業者及服務人員、廚師，應該於接觸餐點前後勤洗手，維持衛生安全，

並在餐廳內設置提供客人的洗手處，並提供酒精供客人用餐前消毒。 

 

四、用餐無隔板 

一般室內公共場合，若無法保持一公尺安全距離，均須配戴口罩，然而

用餐時勢必得將口罩取下，於用餐尖峰時間櫛比鱗次的消費者近距離一起用

餐，恐將成為病毒傳播的管道之一。故今年度調查新增用餐隔板項目，結果

卻僅有 6%的自助餐廳設有用餐隔板。 

對於場地及座位數有限的自助餐廳而言，要保持室內安全距離實有困難，

消基會建議使用用餐隔板阻隔，可防止顧客間飛沫傳染。已使用隔板的業者

也應定期消毒隔板，給消費者安全健康的用餐環境。 

 

五、多數餐廳並未測量體溫管控進出 

量體溫、勤洗手、戴口罩，是防疫的必備三法則，若業者能於消費者入

場時量體溫，防止發燒者進入，將可保護其他消費者健康。然可能礙於人力

等因素，去年(6%)及今年(8%)入內量體溫的自助餐廳均不到 10%。 

為避免自身營業場所成為病毒傳播處，希望業者能加強對消費者與工作

人員的體溫控管，防止感染者接觸食物，人員如有身體不適，也應在家休息，

減少傳染風險。 

 

六、口罩戴一半 

疫情來襲幾乎人人都養成了戴口罩的習慣，本調查中餐廳服務人員 97%

有配戴口罩，然而其中 10%卻未正確遮住口鼻，口罩僅配戴到一半，消基會

呼籲作為第一線接觸食物者，應有更佳的衛生習慣，不僅應正確配戴口罩，

烹調食物者也應戴上帽子、手套，避免不必要的食物污染。 



 

圖 3 服務人員口罩未戴實，左為綠原品健康蔬食全自助餐，右為凱英自助餐  

 

2020 年 12 月啟動之「秋冬防疫專案」規範民眾出入八大類場所須配戴

口罩，儘管其中並不包含餐廳，但考量自助餐多為開放式、半開放式，消基

會建議消費者於夾取餐點時仍應戴上口罩，並避免交談。此次調查餐廳中有

42%要求入內需配戴口罩，雖然相較去年(6%)增長不少，但是仍有半數以上

自助餐廳未嚴格要求入內需配戴口罩，防疫效果令人擔心。 

 

總結與呼籲 

依照勞動部統計，「住宿及餐飲業」就業者及受雇者人數過去一年不減

反增，此次調查中收銀員接觸食物的比例卻增加不少，消基會呼籲餐飲業業

者應自律，多一次消毒、多一道防護，就能多保護消費者一些，況且於現今

社會已有許多解決方案(如行動支付、點餐機)，在疫情尚未結束的時刻，更應

多加警惕。 

疫情改變了我們的生活方式，也拉大了人與人之間的距離，但卻也提昇

了自助餐的衛生措施，不論菜餚加蓋、人員配戴口罩、洗手處等，皆比去年

進步，期望這些措施並非「疫情期間限定」，而是成為國人新的生活方式，

本會亦將持續關注自助餐廳之衛生安全措施，以維護消費者權益。 

 


