屏東縣萬巒鄉五溝國民小學九十七學年度學生午餐委外辦理供應實施計畫 

一、依據：本校學生營養午餐辦理計畫 。
二：目標 

提供師生營養均衡之午餐，做到方便衛生及色、香、味俱全之飲食要求；並結合相關課程，指導學生養成良好飲食衛生習慣，確保身心健康及表現彬彬有禮的好國民。 

三、學校現況分析 

（一）97學年度班級數12班（292人），教職員工22人。 

（二）學校位於郊區，父母平日上班、務農，平日上課時間，父母上班皆無法替學生準備午餐。 

四、午餐工作組織 

（一）成立學校午餐工作推行委員會 。
（二）學校與廠商職務分工 

 1.學校：監廚、收費、營養衛生教育、用餐情形考核、食譜審核及研究改進、充實更新設備。 

2.廠商：協助推行午餐教育、成本及營養分析、食譜設計與午餐資訊、廚工聘用與管理、供應週記填寫、廚房倉庫物資管理、班級配膳及廚餘處理等。 

五、午餐辦理原則與方式 

（一）公辦民營：午餐將採公辦民營委外方式辦理，與得標廠商簽訂合約，每學年辦理午餐供應廠商招標評選簽約一次。午餐供應期間午餐工作推行委員會進行績效評估及監督審核，以確實掌控午餐供膳流程，保障師生健康安全。 

（二）午餐供應對象：一至六年級學生及教職員工均參加為原則，全體教職員工並應負責學校午餐教育之指導。

（三）廠商資格：無採購法第一百零三條情形，且領有經濟部頒發之公司執照或具有營利事業登記證且營業項目登記【餐館業、即時餐食製造業或其他餐飲（伙食包作業）】等項目之優良廠商。 

（四）收費標準：每人每餐費用為新台幣30元計算。學生及教職員工、實習教師按月計費，【教職員工、實習教師收費依縣府規定辦理】，低收入戶及無力支付學生，則依園縣政府規定申請補助，減免午餐費用。每學期於註冊時一.收取，將款項繳交午餐出納，並即轉入午餐專帳統支（有特殊需求之學生可按月繳交）。 

（五）付款方式：於次月十日前，由廠商統計當月用餐餐數及人數與本校對帳，且當月供膳流程符合及對帳無誤後，廠商開立發票辦理請款，本校會計單位於發票收訖後，依規定辦理付款。 

（六）配膳供應： 

1.主食：以米食為主，麵食為輔，並力求製作變化。 

2.副食：首重營養均衡且菜色應多樣化。副食為三菜一湯，在營養與熱量兼顧之前題下，力求變化，以設計出色、香、味俱全之午餐。每週並供應新鮮水果兩天。 

3.時間：學期中每週一至週五，於學生上課日供應兩校師生食用午餐。用餐時間約四十分鐘。週六日及國定假日暫停供應，（運動會或其他重要活動需要除外）供應之日若有異動，由學校於一週前通知廠商，廠商不得異議。 

4.對象：限五溝國小學生及教職員工、實習教師，不得對外營業，非供餐時間亦同。 

5.食譜：規劃、設計、營養分析及成本分析，委由廠商之營養師開立菜單，且應參考縣府循環菜單，並經由兩校午餐供應委員會（或授權人員）審核通過後，交由廠商依規定辦理採購，非經校方同意，不得擅自變更。 

6.食材：廠商應由衛生檢驗合格之業者採購食品原料採用有GMP或CAS認證之新鮮、營養、衛生之產品。新鮮蔬果由承包廠商與農場或果菜運銷公司直接簽約供應。如經學校發現食材品質不佳或短缺，如經三次抽查不符原廠商提供服務建議書內規定者，甲方得解約，由評選第二順位廠商供應續約，不得異議，如發生中毒事件，依法追究責任，概由廠商負責並解約。 

      7.素食：依教職員工、學生之需求辦理素食午餐之供應。（素食材料應少用半成品）
      8.各項餐食運送：皆運送到班級教室內或學校指定位置，不得直接放置於地上。 

 六、實施午餐教育 

（一）利用週會時間，進行午餐教育宣導。 

（二）用餐時，進行午餐教育隨機教學，指導

（三）辦理營養常識測驗，加強學生營養衛生

（四）開闢午餐專欄，張貼食品營養、食品衛生相關宣導資料。 

（五）對體重過重學生，實施飲食衛教，培養正確飲食習慣，控制體重。 

（七）定期對廚工進行食品衛生安全講習，提高專業素養。 

七、廚房設備： 

（一）設備於簽約後，雙方會同清點，列冊登記。
（二）廠商對於建物、場地、設施等投保等值之產物責任保險，保單保管。 

八、廚房管理：（委外管理承包商管理，由學校監督）
（一）廠商依實際需要聘請廚工、廚師，適當分配工作，以完成供膳作業。 

（二）廠商須指定駐地（廚房及用膳區）領班或負責人，以發揮統合管理之效。 

（三）以明確個人負責之清潔區域，維護廚房整潔及衛生。廚餘需每日清除，以維環境清潔。 

（三）廚房每日供膳前後，廠商需指定專人負責水電、瓦斯、消防設備、鍋爐等之開關作安全檢查。
（五）各班服務之衣、帽、口罩等每學期由廠商負責提供。 

（六）所有乾貨物料進學校倉儲，要貼購進日期。 

九、預期效果： 

（一）推展良好營養教育，落實飲食禮儀與習慣。
（二）簡化學校業務，增加午餐效益。
十、評鑑考核：評鑑作為繼續。 

十一、附則：如有未盡事宜，得有午餐評選委員會定期會議或召開臨時會議討論通過，並奉校長核准後實施（修正亦同）。
十二、未來的展望：

（一）反覆檢討與改進：觀察廚餘並定時問卷調查，以瞭解師生對供應食物的反應，作為食譜設計之參考，儘量能兼顧營養均衡及色香味俱全，並符合生生的需求。 

（二）開發新食譜：鼓勵家長及教職員工研發新菜，並召開研討會。 

（三）辦理午餐專用刊物：每月印發當月食譜給每位老師及各班級，隨食品常識、食品安全衛生資料及營養常識，為營養師搜集資料撰稿而成，兼具育之功能。 

（四）突發事件之處理：兩校成立午餐緊急狀況應變小組，以便妥適處理突發狀況。 

十三、本實施計劃奉校長核可後實施，修正時亦同。 

校長：                    主任：                   承辦：

