
洪靜芳督學、鄧秀蓁校長

歡迎!

再次蒞臨輔導!



時間：107年12月6日11:00

地點：校長室

報告人：午餐執秘

107學年度午餐輔導訪視簡報

健康快樂、敦品勵學、卓越創新



11:00~11:05 校長致歡迎詞

11:05~11:15 午餐業務介紹

11:15~11:25 午餐衛生教育介紹

11:25~11:40 書面資料審查及實地訪視

11:40~12:00 綜合講評與指導

12:00 午餐

訪視程序表

健康快樂、敦品勵學、卓越創新



 基本資料

 學校行政

• 學校組織、管理機制

 午餐衛生

 午餐營養

報告大綱

健康快樂、敦品勵學、卓越創新



輔導訪視項目

•午餐
營養

•午餐
衛生

•午餐
行政

•基本
資料

吃得
安全

吃得
健康

吃得
快樂

吃得
充足

健康快樂、敦品勵學、卓越創新



一、基本資料

• 午餐供應方式：外訂餐盒(桶裝合菜)。

• 合約供應廠商：津味、裕民田等二家供應廠商。

• 每餐收費：45元。每日供應：4菜1湯

• 全校學生人數：539人，參加營養午餐人數：約510人，參加比率：高

達95%。其餘約30位學生自備午餐，本校並設有統一蒸飯箱於總務

處。

• 教師/職員用餐人數約30人，均自付餐費，所用餐食，與學生完全一

致。

• 107年度下半年補助經濟弱勢學生營養午餐80人，佔用餐學生比率

14.73%，相較106年度(89人)有顯著改善，該經費100%由市府補助。

• 每日午餐由供應商在11:00之後以餐車專送至本校，並分配至各樓配餐

架。11:55下課後由各班午餐小天使領回，並分配至同學個人餐盒。



二、學校行政



2-1 學校組織

• 本校每年擬定營

養午餐供應實施

計畫，設有午餐

供應委員會，由

校長擔任主任委

員，並邀集各處

室主任、家長會

代表擔任委員。

執行秘書
張沛騰主任

委員
鄧曉如主任

委員
張寧靜主任

委員
呂芝青主任

家長會
江長華會長

主任委員
莫麗珍校長

副主任委員
張沛騰主任

用餐
秩序組

衛生
稽核組

教育
訓練組

午餐
事務組

採購
招標組

帳務
管理組

組員
各班導
師

組員
各年級級
導師護理
師

組員
值週組
長

組員
午餐助理



2-2-1 廠商廚房衛生安全管理之監控

• 有關對於外訂廠商廚房衛生安全管理之監控，本校每學

期均依據局頒「外訂餐盒學校抽核供應廠商現場紀錄

表」，不定期、無預警赴每家午餐供應廠商進行抽核，

廠商廚房衛生安全管理為抽核重點項目之一。

不定期抽訪重點

1061206午餐供應商不定期抽訪重點.pptx


107.12.4 抽訪津味

107.11.7 抽訪裕民田



2-2-2 公布菜單

• 本校另

將菜單

張貼於

公布欄

及入午

餐網頁。

健康快樂、敦品勵學、卓越創新



2-2-3  審核及決定菜單

• 教育局營養師審核已上傳
校園食材登錄平台上菜單
之菜色及食材之營養，若
有不合格，會聯絡本校轉
知廠商立即配合修改。

• 每月菜單業經公布後，由
各班自行勾選供餐廠商，
每二週勾選一次，若廠商
菜單不符合需求，會降低
該廠商之「被勾選率」。

健康快樂、敦品勵學、卓越創新



午餐訂購單 午餐訂購單統計表



2-2-4 廠商食材登錄作業及罰則

• 本校午餐供應廠商均依教育局規定，每日執行校園食材登

錄作業。契約中列有相關規範定並訂有罰則。

• 教育部校園食材登錄平台

https://fatraceschool.moe.gov.tw/cateringservice/web/read_Menu/



契約訂有規範與罰則

契約訂有
規範與罰則



2-2-5 學生攝食狀況及
滿意度
• 本校每學期都會進行

學生攝食狀況及滿意

度調查，並將結果公

布於午餐網頁，作為

了解原因及改善之參

考。



學生攝食狀況-津味、裕民田
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學生攝食狀況-津味、裕民田
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學生攝食狀況-津味、裕民田
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學生攝食狀況-津味、裕民田
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學生攝食狀況-津味、裕民田
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學生攝食狀況-護理師
分析與建議

• 全穀根莖類替代品（甜不辣、米血糕等），不得超過 2 份/週

• 豆製品 2 份/週以上，包括毛豆、黃豆、黑豆或其製品

• 魚類供應至少 2 份/月

• 魚肉類半成品（各式丸類、蝦捲、香腸、火腿、熱狗、重組雞塊
等），不得超過 2 份/週

• 蔬菜類：每日都有 2 種以上蔬菜。

• 高鈣食物，如黑芝麻、豆乾、小魚乾、蝦皮……等。

• 避免提供甜品、冷飲，若要提供以低糖之全穀根莖類為宜（如：
綠豆薏仁湯、地瓜湯、紅豆湯等），且供應頻率 1 週不超過 1 
次；若為冷飲，注意冰塊衛生安全性。

1.油炸次數過多。
2.加工食品份數過多。
3.魚類供應次數與種類太
少。



學生攝食滿
意度調查



學生攝食滿意度 –津味

56%29%

15%

主食類-口味

滿意 尚可 待加強

50%
35%

15%

主食類-份量

滿意 尚可 待加強

60%29%

11%

主副菜-份量

滿意 尚可 待加強

43%
44%

13%

主副菜-口味

滿意 尚可 待加強

51%34%

15%

主副菜-新鮮衛生

滿意 尚可 待加強



學生攝食滿意度 –津味

59%31%

10%

湯品-口味

滿意 尚可 待加強

59%27%

14%

湯品-份量

滿意 尚可 待加強

59%27%

14%

湯品-新鮮衛生

滿意 尚可 待加強

69%
23%

8%

服務態度

滿意 尚可 待加強



學生攝食滿意度 – 津味

• 綜合滿意度表現：中上。

• 同學普遍反映烹調口味適當、

油膩感適中、菜色變化普通。

• 廠商已請營養師與廚師溝通，

針對同學們較不喜歡的菜色進

行檢討，而喜歡的菜色則會列

入未來菜單設計之參考。

29%

25%

32%

1%
13%

綜合滿意度

很滿意 滿意 尚可 待加強 差



學生攝食滿意度 – 裕民田

50%50%

主食米飯口感

滿意 尚可 待加強

37%
50%

13%
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滿意 尚可 待加強

50%50%
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56%44%

湯品口味

滿意 尚可 待加強

56%38%
6%

湯品份量

滿意 尚可 待加強



學生攝食滿意度 – 裕民田

63%
31%

6%

菜色滿意度
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56%44%
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69%
31%
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31%

餐具清潔度
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75%

25%

服務態度

滿意 尚可 待加強



學生攝食滿意度 – 裕民田

• 綜合滿意度表現：中上。

• 廠商承諾會繼續保持好的

部分，針對同學比較不喜

歡的菜色，將以營養基準

為前提進行調整。

38%

56%

6%

綜合滿意度

很滿意 滿意 尚可

待加強 差



2-2-6 午餐教育

• 本校午餐教育每學期至少辦理一次，教育內容包括生

活、衛生、營養等各種領域。



本校午餐進餐教育實施辦法



每學期至少辦理1次
午餐教育

• 活動名稱：健康把關一起來。

• 時間：親職教育日。

• 對象：全校師生。

• 活動內容：

• 藉由闖關抽獎活動宣導並建立

口腔衛生、用餐禮儀、健康體

位等知識與觀念。



每學期至少辦理1次
午餐教育

• 講座名稱：用餐禮儀衛生宣導。

• 時間：新生訓練。

• 講師：黃亦璉營養師。

• 對象：七年級新生。

• 講座內容：

• 藉由此講座讓七年級新生認識本校

午餐的營養成分、流程與用餐禮

儀。



每學期至少辦理1次午餐教育

 講座名稱：健康吃。
 時間：週會。
 講師：黃亦璉 營養師。
 對象：八年級學生。
 講座內容：

藉由此講座使學生對於均衡
飲食與食物所含的營養成分
有深入的了解，對於健康飲
食有基礎的認識。



三、衛生訪視內容



3-1  餐飲衛生督導人員
• 本校餐飲衛生督導人員：

護理師游美櫻小姐。

• 本校午餐執秘：總務處張

沛騰主任，106年8月任

職，已完成32小時訓練，

並將俟機持續接受相關訓

練。



午餐執行秘書證照



3-2  廠商聘請餐飲衛生督導人員

• 二家供餐廠商均聘有營養師或相關科系人員為衛生督

導人員，佐證資料詳列於附件契約書。



3-3 廠商定投保產品責任險

• 二家廠商均為政府

機關優良食品標誌

驗證或經衛生主管

機關評鑑合格者。

• 每家供餐廠商均投

有相關產品保險，

佐證資料詳列於附

件契約書。



裕民田為查核合格之餐盒食品工廠業者



津味為查核合格之餐盒食品工廠業者



3-4 到廠瞭解食品衛生管理作業

• 本校每學期均不

定期赴供餐廠商

瞭解食品衛生管

理作業。

• 抽訪結果一切正

常，未發現衛生

不良之情事。如

附件。



抽訪結果



3-5 廠商資料的傳輸

• 本校廠商開學時

均會配合教育局

完成午餐供應資

料網路填報。



3-6 食材及調味品之合格來源證明

• 此乃本校執行午

餐業務抽訪時的

重點查訪項目之

一。

• 詳列於二家廠商

各月份供餐證明

資料。



3-7 午餐食材驗收並留存完整紀錄

• 此乃本校執行午

餐業務抽訪時的

重點查訪項目之

一。

• 詳列於二家廠商

各月份供餐證明

資料。



3-8 保留午餐樣本且標示日期、餐別，
置於7℃以下，冷藏保存48小時

• 本校設有專用冰

箱，按規定保留

各項午餐樣本1

份，且標示日期、

餐別，置於 7℃

以下，冷藏保存

48小時備查。



3-9  各班級桶餐放置處及打菜環境是
否安全

• 廠商供配餐動線，

乃本校執行午餐業

務抽訪時的重點查

訪項目之一。

• 本校供配餐動線上，

置餐架、盒餐與餐

點擺放位置均離地

及離牆10公分以

上(現場訪查)。



3-10 食品中毒事件訂有緊急救護措施

• 本校訂有食品中

毒事件緊急救護

措施之標準作業

流程。如附件。

• 107學年度本校

無中毒事件發生。



四、營養訪視內容



107.11.14 營養師訪視



107.11.14 營養師訪視結果

• 津味部份：

1.全榖雜糧類替代品(如粉絲)供應次數過多。

2.魚類海產、豆製品、深色蔬菜供應次數略少。

3.奶類、水果類供應次數不足。(此點已向營養師說

明本校未供應奶製品及水果之立場)

4.週平均熱量859大卡，略低於營養基準(860大

卡)。(此點已向營養師說明，各班級飯菜加量所產

生熱量提高的情況)。

5.菜單食材內容多以"時蔬"呈現，應寫出食材實際名

稱為宜。



107.11.14 營養師訪視結果

• 裕民田部份：

1. 全榖雜糧類替代品(如粉絲)供應次數過多。

2. 奶類、水果類供應次數不足。(此點已向營養

師說明本校未供應奶製品及水果之立場)

3. 週平均熱量852大卡，略低於營養基準(860

大卡)。(此點已向營養師說明，各班級飯菜加

量所產生熱量提高的情況)。



結語：

2.用心愛心開心辦理營養午餐

3.吃得安全、吃得健康、吃得充足、吃得快樂

1.營養午餐不只是午餐，更是教育

http://163.30.187.2/lunch/modules.php?op=loadmodule&name=main&file=index&func=defpage
http://163.30.187.2/lunch/modules.php?op=loadmodule&name=main&file=index&func=defpage
http://163.30.187.2/lunch/modules.php?op=loadmodule&name=main&file=index&func=defpage
http://163.30.187.2/lunch/modules.php?op=loadmodule&name=main&file=index&func=defpage

