
綜合本次問卷調查結果，擬改善及問題回覆內容如下： 

一、主菜太油(7)問題。回覆如下: 

   ＊午餐食材採購方面，由於豬肉價錢上漲，所以此學期將瘦絞肉改成絞肉(含 

     肥肉比例較高)，而雞、鴨由於有皮也會較油一點。 

   ＊低油(適當油脂)健康飲食一直是午餐供應的方式，為減少大量烹調豬肉、雞 

     、鴨肉或油炸所出現太油之問題，午餐廚房已進行下列調整及改善： 

      1.烹調方式，儘量採用蒸、煮方式，減少油炸次數（每週不超過 1次)。 
      2.烹調豬、雞、鴨肉前，除先清洗、汆燙來去腥外，也可去掉部分油脂。 
      3.烹調肉品時（雞肉、豬肉、鴨肉），也無加油爆香(因雞、鴨無去皮， 

        會較油，如全部採買去皮的骨腿丁，售價(目前含皮骨腿丁 86/kg；去 

        皮 91~94元/kg)也會較高(如要改成去皮，並不是不可行，只不過會壓縮 

        其他食材的使用)，那如果配膳前還太油的話，廚媽會將浮油撈起，也已 

        多撈幾次，再進行配膳了。 

      4.也因為如此所以當有三杯、麻油雞等，使用麻油也不敢放太多，因會更 

        油，所以對於部分老師反應麻油可加多一點，這方面只能盡量取平衡點。 

      5.有時主菜也會加一些蔬菜烹煮，來降低油膩感。 
      6.至於油炸品，於上學期「100(2)」開始已增購濾油網來滴油了。 
      7.懇請老師供應前弄勻或撈起部份油脂再盛，尤其冬天只要動物性蛋白質 

        (或炸物)，一層油(較油)易呈現出來。 

      8.會再叮嚀每一個程序的落實。 

二、水果的品質有待改進(5)。回覆如下: 

    1.如拿到損壞或爛的水果，儘快請同學拿來更換，以便了解損壞率及是那家 

      廠商提供，依所了解如有同學拿來更換的全校不到 5顆/次，仍會再留意， 

      謝謝。 

    2.水果太小；水果的選擇是依評選委員所試口感、價位(控制在 6.5元以下/ 

                每人)、季節性及在地食材等條件所選出來的，如要大一點，相 

                對價錢就會較高等，會將此訊息轉達午餐執行秘書。 

    3.芭樂、蓮霧較酸澀，水梨沒味道、香蕉未熟 

       ＊芭樂、蓮霧當咬一口覺得酸澀，請拿來廚房換沒關係，了解比率為何 

         及知會廠商留意。 

       ＊水梨沒味道，拿來廚房更換，以便了解比率為何？會知會午秘，了解當 

         時所試的情形及知會廠商留意。 

＊ 香蕉量大廠商對於熟度不好控制，如已咬一口會”咬嘴”，可拿來廚房

更換。而如老師ㄧ眼可看出未熟，可請同學明天再吃或拿來廚房更換。 

 

三、對於菜餚當中有頭髮、蛋殼及蟲的問題。回覆如下: 

    1.蛋殼及蟲~工作人員於處理食材時會再多加留意。 

    2.頭髮部分~~1年前已由有漏洞的帽子改換成無漏洞的工作帽了，會再請廚媽 

                將頭髮包覆好及工作前將身上啪打乾淨再至食材區處理食材。 

    3.會再叮嚀廠商處理食材的工作者，請留意個人及環境的衛生清潔。 



 

四、感覺菜有時足有時不足又有時太多？ 

      ＊不足(內在)可能原因如下 

    ⇒1.打掉的菜(爛、枯黃、蟲卵等)太多，廠商補不足或來不及補。「會叮嚀」 

      2.採購人員 loss配料或量採買錯，前處理繁雜來不及補。「會留意」 

      3.廚媽每人舀取的量會有些許的落差「會留意」。 

      4.蔬菜的收縮率較多，也已有增加數量再配合廚餘量，為了不造成食材的 

        浪費，所以該班級對於易收縮的蔬菜(大陸妹、地瓜葉等)需增加量的話， 

        歡迎隨時知會午餐室，謝謝！ 

      ＊太多(內在)可能原因如下 

        1.廠商擔心補不足或扣款，所以補太多「會叮嚀」。 

        2.廢棄率低。 

      ＊外在不足或太多可能原因如下 

        1.孩子當天食慾(運動量)好與壞或個人食物喜愛的不同。 

        2.天氣轉變。 

        3.早餐或點心零食吃較晚、太多、太少等。 

        4.導師休假代課老師代等，不了解孩子用餐情形。 

        5.外面廠商進駐或合作社販售的時間點影響孩子午餐用餐的量如披薩 

          等。 

        ＊以上外在原因懇請老師鈞長留意，需要時請老師隨時知會午餐室做調 

          整，謝謝！ 

五、希望能吃到水餃。 

    ⇒於 6年前曾吃過 1次，但 
1. 等到用餐時，整個水餃會凝結在一起，老師反應不好分配，會皮、肉分離，所以就
無再開立了。 

2. 如要避免皮、肉分離，須放不少油下去油拌水餃，老師又覺得太油了。 

3. 所以如想吃水餃可用熟煎鍋貼來呈現，也曾開立過，屆時再衡量數量、價錢看是否
開立可考慮？ 

 

六、低年級正值換牙，請肉燉爛些。 
    ⇒目前將煮的時間拉長及分配上(樓下鍋子不足且瓦斯費因素)做調整看看，有問題再即時 

      知會，謝謝。 

 

七、冬天天氣冷，不適合冰鮮奶，可否改在夏天喝。 
    ⇒會做調整。(由於 11月份午餐費調漲為 670元/月(原 620元/月)，加上家長反應已調漲 

      怎沒鮮奶供應？) 

 

八、期待營養午餐能慢慢調整到，可以不使用味素。 
    ⇒目前已調降 1學期只用 1箱(24包/箱；500g/包)，下學期開始不再使用味素了，在看大 

      家的反應為何？也拜託老師鼓勵孩子將自己的午餐份量吃光光，不挑食，謝謝！ 

 

九、有魚刺的魚，小朋友不敢吃。 
     ⇒1.針對此問題，於 2~3年前於午餐委員會議曾提出，但低年級學年主任反應仍需教育， 



        不能因嚥廢食，所以才將有較大刺的魚(鯖魚)保留下來，其他的魚類供應皆是無刺的 

        了。 

       2.可將此問題跟學年主任反應於午餐委員會議提出做討論，午餐室供應上沒問題，可配 

         合。 

 

十、花椰菜太硬、沒味道。 

     ⇒已做調整改善，有問題可再反應，謝謝！ 

 

十一、希望能吃到牛排、奶油焗烤通心麵、天天吃炸物、不要每天吃飯 
    ⇒1.牛肉價位高、來源風險大取貨也不易、會有宗教信仰問題等等因素，不適合開立，請 

        見諒。 

      2.學校無烤箱設備所以無法供應”焗烤”相關食物，請見諒。 

      3.天天吃炸物？這樣的觀念非常不好喔，炸物對於健康的影響不少(如:肥胖、三高及慢 

        性疾病等)，就不再贅訴，懇請老師協助教育均衡飲食的觀念，謝謝。 

      4.不要每天吃飯？米飯的加工比麵包、麵條等麵食類來的單純且少，營養價值又比麵食 

        類來的優，又屬台灣且在地的食物，可說各個的優點比麵食類來的多，所以最好每天 

        都吃米飯(尤其是糙米、紫米等未精緻過的全穀根莖類更優)，仍未了變化及滿足大家 

        的口慾也是有偶開麵條、麵包等麵食類ㄛ！ 

十二、菜色重複性太高，有時連續 2天都有高麗菜，孩子都希望不要連續出現， 

       其他方面都好。 

    ⇒1.經查看此學期菜單內容是有過 2次/週的高麗菜，但無連續 2天開立高麗菜，有可能 

        當天蔬菜不優退貨改菜(只剩高麗菜)，也有可能 102(2)有，但仍會留意，謝謝。 

       2.蔬菜的開立盡量是以季節性、價錢及孩子喜愛等為主，而 9成以上學童心中第 1名的 

         蔬菜就是高麗菜喔，所以才會有 2次/週高麗菜的呈現，請見諒。  
 

備註: 

 

※ 如當天對於午餐供應的任何一道有問題(如太辣、太鹹、太淡、太油、米飯太硬或太少

等)，請填寫” 午餐反應單” (已於 101年 12月發放)，不夠可至午餐 Q&A資料自行

下載，至於菜餚中有異物如頭髮、蟲、蛋殼等，除填寫午餐反應單外，懇請保留證據

且盡速與午餐室聯繫，以便即時瞭解及有依據可處理，謝謝！ 

 

※ 若是班上提供份量不足的部分，可立即反應，午餐室會改善班上不足數量的部分。 

 

※ 若是午餐方面需要調整的部份，歡迎隨時提供建議，午餐室會檢討改進，更歡迎提供

建議菜色，可填寫”喜愛菜餚 申請單” (已於 101年 12月發放)，午餐 Q&A資料

自行下載。 

 

 J食譜內容依學校午餐食物內容及營養基準為原則再配合學生喜好、食材價錢、 
   老師建議、全校廚餘量多寡、食材處理繁雜度、天然災害、突發事件等條件開 

   立處理外，也為了多變化也參考其它學校食譜及美食節目大廚烹調，希望同一 

   食材能做出不一樣的菜肴,期許能將小朋友不喜歡的食材經由不一樣的搭配不 

   要只喜歡高麗菜、花椰菜等) 、烹調而變接受，甚至喜歡,所以不是非常糟糕 



   的新鮮食材(如蔬菜等)仍會開立,也懇請各位老師協助請小朋友試著嘗試。 

 

 J每人每餐雖繳約 30元(670元/11月開始)，但一部分費用用於廚工薪水、廚 

    工退休準備金、瓦斯費、電梯保養維修費、廚工工作所需用品(如清潔劑、3M 

    菜瓜布、手套、口罩等)、器具設備修繕、汰舊換新、、等等。實際上能運 

    用於每人每餐之午餐食材的費用約 21元(67~76%)，而物價、瓦斯費等又一 

    直上漲,午餐團隊仍堅持良好品質的採購,懇請各位老師請小朋友珍惜、愛惜 

    食物。如該班級飯量、主菜、副菜、湯品等有需做增減(不要落差太大)  

    知會午餐室做調整,也請隨時觀察小朋友用餐情形，以免造成不足或浪費。 

 

 J另，只要主軸不偏頗太多，午餐室會以大家的意見為意見，但在這樣的經費、 
    人力、政策、規範等，一份菜單要符合全校師生(從 5~60歲)胃口(口味)，有 

    些難度。敬請體諒！也期許能將廚餘量降為 100kg/天以下。 

  J感謝老師的教導、協助、配合及寶貴的意見。謝謝！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



＊本次問卷調查結果圓形圖 

1.每日所供應的主食（飯、麵）口感            2. 每日所供應的主菜口感 

                                               

 

 

 

 

 

 

3. 每日所供應的青菜口感                     4. 每日所供應的湯品口感 

                                                 
 
 
 
 
 
 
5.午餐供應的水果品質，你覺得如何？          6.對午餐的菜單設計，你覺得如何？ 

                                                    
 

 

 

 

 

 

7. 對於菜餚衛生的滿意度如何？                8.對於餐具的清潔度，你覺得如何？ 

                                              

 

 

 

 

 

 

 

9.對於廚房工作人員的服務態度，你覺得如何？           10.整體而言，你對學校午餐供應的滿意度如何？ 
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