
大橋國小 105學年度午餐問卷調查結果彙整表 

調查時間：105年 12月  調查對象：全校學生(以班為單位) 調查問卷數：56班，回收 53張，回收率 95％  

問卷調查結果如下： 

1.每日所供應的主食（飯、麵）口感   □太硬□ 尚可(49) □ 太軟(4) 

  有建議，請具體描述(舉例):1.米飯上鋪的麥片或糙米不均衡(1)2.有時太軟(6)有時太硬(3) 3.飯要硬一點。4.有時太乾(2) 

2.每日所供應的主菜口感             □ 太油(13) □ 尚可(40) □ 太淡 

   有建議，請具體描述(舉例):1.醬燒排骨(1)、有時上面浮了一層厚厚的油(1) 2.有時較油些。3.有越來越油 

   的趨勢。4.因為太油不好吃，變肥。5.京都排骨太油。 

3.每日所供應的青菜口感             □ 太鹹(2) □ 尚可(49)□太淡(2) 

  有建議，請具體描述(舉例):1.青菜中請不要加碎肉 2.有些菜太苦。3.沒味道。 

4.每日所供應的湯品口感             □ 太鹹(2) □ 尚可(50) □ 太淡(1) 

  有建議，請具體描述(舉例):1.排骨較硬(2)，可改成大骨熬湯即可。2.不要加太多薑。 

5.午餐供應的水果品質，你覺得如何？ □ 很好(25)   □ 尚可(24)  □不滿意(4) 
  待改進，請具體描述(舉例):1.水果不夠新鮮、不夠甜。2.橘子很多顆都裂開。 

 

6.對午餐的菜單設計，你覺得如何？ □滿意(15)  □ 尚可(33) □不滿意(5)  
  不滿意，請具體描述(舉例):1.天婦羅或油豆腐可否減少使用次數，蒸蛋次數少一點；能提供孩子喜愛吃及考 

                                     量低年級孩子牙口不好的菜單。3.原則上只要有其中一道較濕稠即可。4. 

                                     菜單日期有時不同。5.因不好吃。6.重複的湯、菜色太多。 

7.對於菜餚衛生的滿意度如何？     □滿意(31)  □ 尚可(18) □不滿意(4) 

  不滿意，請具體描述(舉例):1.偶有頭髮(3)、橡皮筋。2.因有時有異物。3.花椰菜有蟲。4.有小蟲(3)。5蛋

殼。 

8.對於餐具的清潔度，你覺得如何？   □乾淨(39)   □ 尚可(12)  □ 待改進(2) 

  待改進，請具體描述(舉例):_________________________________ 

9.對於廚房工作人員的服務態度，你覺得如何？ □親切(38)  □ 尚可(13) □待改進(2) 

  待改進，請具體描述(舉例):1.部分工作人員太凶。2.倒廚餘的阿姨態度要改進。 

10.整體而言，你對學校午餐供應的滿意度如何？□滿意(28)  □ 尚可(23) □ 不滿意(2) 

  不滿意，請具體描述(舉例):1.太多次蛋、請勿用玻璃紙 2.太油了，菜色希望多變化。3.因不好吃。 

  

11.請寫下班上最喜歡的幾道菜〈或湯〉： 

   1.主菜: 炸烏魚(2)、魯或炸雞腿、塊(4) 洋蔥燒肉、香酥柳葉魚(5)、鹽酥雞、三杯雞(3)、炸 

           魚、鳳梨排骨類、梅子燒雞(2)、獅子頭(3)、雞米花(4)、咖哩(3)、五味魚片、京都排 

            骨、麻油雞(2)、魯排骨類、肉燥類(2)、有醬汁的肉類都喜愛、油豆腐 

 

2.副菜(一): 蒸蛋(10)、蛋、蔥香滷味 

   3.副菜(二):炒花椰菜(4)、炒大陸妹(2)、高麗菜、地瓜葉、魯冬瓜 

 

 

 



4.湯品: 酸辣湯(3)、鮭魚豆腐湯(6)、南瓜濃湯(4)、豆皮蛤蠣湯、當歸湯(6)、丸子湯、玉米濃湯(19)、玉 

          米排骨湯、各式濃湯、紫菜蛋花湯(3)、金針花湯、味噌湯(2)、筍絲虱目魚湯。 
 

5.特餐(星期三): 炒麵(7)、炒飯(2)、粥、鍋燒(5)等麵食、紅醬義大利麵(3)、甜湯(9)、台式沙茶炒麵、餃子、 

                     咖哩(2)飯、薯條、義大利麵(3)、漢堡、魯蛋、鮭魚炒飯。 

 

12.請寫下班上最不喜歡的幾道菜〈或湯〉： 

  1.主食：芋頭飯 

  2.主菜:油豆腐(2)、京都排骨、三杯雞(2)、獅子頭、雞肉料理、香酥魚、咖哩魚肉有芋頭(2)的或有地瓜的、芋頭 

            蒸排骨、蜜汁鳳梨排骨、柳葉魚、照燒雞肉、銀芽豆乾、洋蔥燒肉、炸鯖魚、豆乾 

  

  3.副菜(一):高麗菜炒咖哩、冬瓜魯香菇、南瓜炒蛋(5)、蔥香滷味、莧菜炒蛋、洋蔥炒蛋、絞肉炒三 

                 色(2)、炒綜合豆 
 

4.副菜(二)：青江菜(7)、大黃瓜、天婦羅炒洋蔥、枸杞青江菜、豆芽菜(6)、大黃瓜會魚羹(2)、蒜香山東白、大陸 

               妹(11)、地瓜葉(3)、油菜(4)、青江菜炒秀珍菇、山東白炒金針菇、柴魚白菜、冬瓜料理(5)、薑絲青 

               江菜、絲瓜、小黃瓜炒豆子、三色蔬菜、芥藍菜、芹菜、苦味和澀味的青菜較不喜歡、炒綜合豆(2)、 

               長豇豆。 

 

5.湯品:脆筍湯(2)、鮭魚豆腐湯、酸菜鴨、排骨湯、茶壺湯、金針花湯(2)、薏仁排骨湯、含芹菜的湯品、豆皮蛤蠣湯 
 

13.其他建議與期望: 

   1.豬肉料理有時太硬，孩子咬不動。 

   2.避免肉類太鹹、太油、太硬。 

   3.1年級恰正值換牙期，常常咬不動肉，希望肉品弄得軟嫩些，蒸蛋次數太多(3)。 

   4.增加麵食 

   5.開立漢堡。 

   6.口味、不要太重(酸)、飯不要太濕。 

   7.蛋包飯、披薩(2)。 

   8.魚排不要太大塊(小朋友很怕刺)，湯裡不要加香菜。 

   9.希望有焗烤飯。 

 

 

 

     ＊註:(2)表 2個班級、(3)表 3個班級，以此類推。 


