	營養衛生

	午餐庫房管理
	庫房設備與物資存放妥適，排放整齊並設溫溼度檢控設施﹝溫度攝氏20-25度.溼度50-60%﹞

	廚餘管理
	本校菜量控制得宜，廚餘量少，少部分的廚餘由附近的養豬戶回收  


	午餐特色

	1. 米食以供應糙米飯為主，菜餐設計絕不提供含亞硝酸類的食物﹝如香腸.火腿﹞對健康有保障

2. 廚工全數取得中餐烹調丙級技術士資格

3. 廚務人員每年定期健康檢查符合衛生要求

4. 蔬菜要求多次洗滌並先洗後切避免農藥殘留及營養素流失

5. 調味料適量，力求少鹽少油，絕不添加味精，以保持食物原味


	午餐教育

	生活教育
	指導分工合作、互助、助人原則、注意飲食衛生每學期舉辦午餐進餐指導教學觀摩

	衛生教育
	指導飯前洗手、飯後潔牙、正確洗手步驟

	營養教育
	1.利用午餐櫥窗張貼營養知識

2.利用健康教育時間由教師講解營養知識

3.配合健康教育的定期考查辦理營養教育常識測驗

4.舉辦午餐作文、小海報、著色畫等比賽活動

5.圖書館設有營養保健專書及剪報出刊營養專訊介紹營養知識


