111學年度第一學期期末學童午餐供應委員會會議紀錄
時間：112年1月03日（星期二）上午8：30
地點：本校一樓會議室
主席：賴校長延彰                                           記錄：林月菇
出席者：詳如簽到表
一、本學期午餐滿意度調查結果說明:
    1.10月份滿意度調查 ，對象:全校學生，整體滿意度98.6%
班級意見回覆:
三乙-菜重覆率太高:每週一二四為有機蔬菜日，由台北農產運銷公司與合作農場
     契作，受季節與有機栽種的限制，蔬菜的品項較少但以每週不重複為原則。
四甲-希望增加肉類需求:營養午餐菜單的設計乃依據學童對於各項營養需求制
     定，因此有定量打菜的宣導，部分學生偏愛吃肉不喜吃青菜，容易營養失衡，
     請老師多加宣導。
六甲-菜沒有味道:平常國人飲食偏高油高鹽高糖，為避免學童攝取過多的鈉，本
     群組中央廚房的蔬菜採汆燙後拌少許油鹽的方式，可減少油鹽攝取並的吸
     收，學生吃起來沒有太多味道但是相對對身體的負擔也比較少。
2.11月份滿意度調查，對象:高年級學生，整體滿意度100%
   六甲-魚料理不好吃、青菜沒有味道、飯太黏:依規定國小午餐的米食中要加入五
     穀雜糧，讓學童可以攝取多元且均衡的營養，不同食材需要烹煮的時間不
     同，因此有些時候會出現飯比較黏的狀況。
3.12月份滿意度調查，對象:全校學生，整體滿意度93.3%(六年級畢旅，三丙調查
  表遺失未列入統計)
  三甲:炒馬鈴薯是生的，孩子咬不動:午餐廚房出的餐不會有生食，炒馬鈴薯的口
       感會比較脆而不是滷製的軟爛口感。
四甲:肉類要求更多、部分學生吃到異物、油炸食品太油、菜類太硬梗多、冬天不
    夠熱、蔬食日建議刪去:
    學生的營養攝取以均衡為原則;學生吃到異物請於當日將異物送至學務處處
理;食材油炸難免會吸油，因此出現的頻率較低，菜類的梗也是食材的一部
分，請指導學童珍惜食物;中央廚房從完成烹調、打菜、運輸到11點半前送
進班級，已經過一個多小時，無法以熱騰騰的狀態呈現在大家的面前，這是
桶餐技術性的困難，請大家體諒。每週一次的蔬食日是教育局的政策，學校
無法自行刪除。

主席總結:
1. 中央廚房供應的桶餐，送至教室的溫度無法熱騰騰的但是保有一定的溫度。
2. 學期出訪問轉入生，對本校午餐均表達相當程度的滿意與肯定。
3. 在外面餐廳自助餐用餐時，雖然菜餚相當美味但廚房不對外開放，無法得知烹調過程是否衛生安全，中正國小廚房烹調過程透明公開，各校行政與家長可輪流入校監廚了解。
4. 畢業旅行期間發現本校學童使用蔬菜的意願相當低，營養教育需要加強。
5. 蔬食日有兩個意義，一是營養均衡，一是蔬食碳排量比較低對環境相對友善。
6. 各班宜透過營養教育，讓孩子了解學校午餐的美意，營養衛生為優先考量。
7. 最近物價不斷上漲，廠商採購時只能以量取勝減少損失，目前一餐55原，是否調價或調整多少需要群組共識，下學期再討論。
8. 午餐的管理、配置有一定的標準與程序，以營養衛生為優先考量，兼顧美味。
9. [bookmark: _GoBack]本校學童使用零食比例偏高，零食多為空熱量的餅乾糖果，不僅缺乏養養還會影響午餐的使用率，希望班級導師與家長一起努力，修正學童的飲食習慣。
    
  散  會：上午8時50分 

