
 臺北市立士林國中 113學年度第一學期 12月份營養午餐委員會會議紀錄 

一、開會時間：113年 12月 26日(星期四)中午 12時 00分 

二、開會地點：中正樓 2樓 205會議室 

三、會議主席：郭浚經主任 

四、會議紀錄：陳玉琳 

五、業務報告： 

1、送達時間：11：10至 30分送達，11：50分前完成樓層配送。 

2、分配方式：食家安與第一按月輪流供餐。 

3、場地清洗：每天離開前，將收餐地面以清潔劑和地刷清潔乾淨。週五

清洗風雨操場，力行樓連通道及繁星樓之電梯及電梯出口整潔工作，

必要時依學校需求加強。每個月月底，要將餐墊刷洗乾淨。 

4、餐桶：餐桶出廠放置於餐車時，應以班級為單位擺放，勿隨意堆疊。

送達學校後，勿直接置於地面、內層應使用不銹鋼內襯盒。 

5、其他： 

(1)每人每餐主食 1道、主菜 2道、副菜 2道與湯品 1道。 

(2)每週固定 2次排餐、每月 2次特餐。 

(3)每月輪流添加一次①排餐②特餐③附品或加菜。 

(4)蔬食日→每月第二週的星期一。 

(5)每週三提供有機米。 

(6)每週三、四、五提供有機蔬菜。 

(7)每日上午 10：30分前完成校園食材登錄平臺內容登載作業(包含食

材名稱、照片、供應商及製造商、進貨日期、驗證標章或 Q、驗證

號碼及調味料等)。 

(8)菜單上必須於一處載明使用之肉品國別。 

6、113年 12月份廚餘量統計表（開會時呈現統計截止日期：113.12.24） 

 



 

7、113年 12月營養午餐滿意度調查表：第一餐盒（調查截止日期：113.12.24） 
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901、907 

709 708 702：份量主食/夠吃；義大利麵不夠 

         主菜/有時不夠副菜/都會剩下   

         湯品/很好喝（湯桶+1）菜很常重複 

     品質主食/好吃主菜/好吃副菜/好吃         

         湯品/很好喝衛生/很乾淨 

703：筍片雙包不好吃 

707：湯不足（湯桶+1）魚有腥味飯有時太硬  

菜有時太軟      705：菜有點油有時飯有點涼 

803：有些菜不要加香菜類    902：份量+2；湯品+2 

804：主食有時不夠，湯品份量需要多一點 

六、公文資料： 

1、臺北市政府衛生局檢驗報告書：發文字號/北市衛檢字第 1133161620

號、收樣日期：2024 年 11月 14日 12時 49分，申請單編號：

A113A01049，樣品編號：A1131424，樣品名稱：便當（食家安飲食文化）。

檢驗項目：性狀/正常；沙門氏桿菌/陰性；金黃色葡萄球菌/<10 CFU/g；

單核球增多性李斯特菌/<10 CFU/g。 

2、臺北市政府衛生局檢驗報告書：發文字號/北市衛檢字第 1133166735

號、收樣日期：2024 年 12月 06日 12時 09分，申請單編號：

A113A01120，樣品編號：A1131505，樣品名稱：便當（第一餐盒）。 

檢驗項目：性狀/正常；沙門氏桿菌/陰性；金黃色葡萄球菌/<10 CFU/g；

單核球增多性李斯特菌/<10 CFU/g。 



七、臨時更換菜單： 

1、113年 12月 20日菜色更改原因：因教育局通知學校午餐供應友善

飼養雞蛋（水煮蛋）於 12/20供應，故調整菜單。 

葷（素）食：關東煮→友善飼養雞蛋*1 

2、113年 12月 24、25日菜色更改原因：因原料退冰不及，故調整。 

12/24（二）：蠔油雞丁→蠔油小排 

12/25（三）：無錫小排→茄汁雞肉 

八、午餐異常狀況： 

1、異常狀況：113年 12月 9日（星期一）─青菜中夾雜疑似塑膠片物體。 

A.廠商分析原因： 

經多位廚師觀察異物後，發現此異物質地材質都不是塑膠，推論可能為

食材之根、莖外部硬質的部分，當日青菜為 TAP青江菜，為認證之食材。 

B.廠商修正處理及預防： 

已通知上游廠商加以改善並維持品質，本公司也請衛生管理人員及廚師

多留意，避免再次發生。 

C.針對此件異常狀況是否記點？ 

經委員會議表決：0票贊成記點；16票反對記點。 

九、提案討論：  

提案一：針對 113年 12月份第一餐盒之供餐品質、份量，是否同意驗收？ 

決議：16票同意驗收、0票不同意。 

十、菜單與供餐相關討論： 

1、本月副菜二品項為小白菜或是青江菜時，廚餘量明顯減少，故建議廠商

能在符合營養調配下多選用此兩種青菜，以提升師生用餐滿意度。 

2、會議中導師反映高麗菜頗受歡迎，建議品項每逢使用高麗菜時，多準備

一桶備餐，以滿足師生需求。 

3、1/16（四）為提高學生食用意願，建議將主菜一「花瓜雞」更改烹調法

或將花瓜減量，另外副菜一「香燜滷海結」建議拉長海結滷製時間，使

海結容易入口。湯品「招牌麵線羹」則建議將麵線加量。 

4、1/17（五）為本學期最後供餐日，建議將特餐挪至當日或是將主菜二

「麥克雞塊*2」更改為「麥克雞塊*3」。 

5、確認 1/3（三）主菜一「蒜蓉鮮魚」魚種為水鯊；1/13（一）副菜一

「奶香玉米」所用為玉米粒；1/15（三）主菜二「豆干炒魷魚」所用

為新鮮魷魚。 

6、再次建議廠商當主食為義大利麵時，主菜二搭配之淋醬需加量，且多些

備餐，以便於師生享用。 

7、期末會議多且供餐次數僅 12天，為避免家長委員舟車勞頓及為使校內

委員得以妥善運用時間，故暫定取消 114年 1月份午餐會議，改為線上

表決驗收結果。 

十一、散會 

紀錄           衛生組長           學務主任           校長 


