 廚房使用管理要則：
目的：廚房全屬教會公物，烹飪食物以公眾用餐為主，廚房設備使用上有安全上顧慮，特擬使用管理要則，以維護公眾公平及公共安全。　　

辦法：

１．禁止私人使用：非屬教會活動烹煮一律禁止，私人或個別家庭炊事是不容許在教會廚房使用。

２．安全使用規範：廚房設備使用到瓦斯及電力，烹調器具使用上有一定的專業技術，如使用不當！有可能發生火災及造成個人身體程度上危害，特規範非炊事人員嚴加禁止進入使用，避免造成意外傷害或器材上毀損。

３．炊事人員調度：教會聚會用餐炊事人員調度安排，必須經由炊事組長統一處理，非相關人員請勿任意私下安排，避免人員工作上重疊採購上浪費發生。
４．採購管理：鹽、醬油、食用油、米、及調味料採購全由炊事組長負責處理，當日炊事人員只須負責採購料理食材即可，採購食材應全數投入當日烹煮，不可餘留私自帶回家私用。
５．公用器皿嚴禁外帶：廚房器皿如鍋、碗、瓢、盆．桶．．等內部用具全屬教會公物，為防止遺失損壞或忘記送回，禁止個人私自攜帶外出使用　。
６．飲食安全衛生：烹煮食物要求一律在教會廚房料理，不可在外預先烹煮食物，以防搬運過程中遭到汙染，進而危害公眾飲食衛生安全。

７．冰箱使用：區分冷凍及冷藏庫設備，以教會公物儲存為主，維護食物冷凍及冷藏衛生食材應妥善包裝避免遭到汙染，如個人私物借放必須明確標示姓名存放日期，時間存放不得超過７天，經查久存物品教會炊事組長有權力處理，不須知會當事人同意。
８．廚房清潔維護：被安排當日炊事工作人員，工作完成後應負起事後清理及清潔收拾工作，調味料定位擺放，拉圾集中包裝收拾存放移一樓拉圾室裡,瓦斯冷氣及電源開關須巡視關閉。
９．餐具清潔衛生：食用後餐具應先以清潔劑清洗，再用清水二至三道沖洗乾淨，收入不鏽鋼籃裡排立再送進烘烤箱內烘乾處理。
