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廚房營運方式

公辦公營午餐：學校設廚房，僱工烹製供應該校或鄰

近學校學生及教職員工午餐者。

 公辦民營午餐：學校設廚房，委託民間業者經營，

供應該校或鄰近學校學生及教職員

工午餐者。

 外訂盒餐或團膳午餐：學校以外訂盒餐或團膳方式

供應學生午餐者。



廚房午餐合約內容

學校午餐委外辦理勞務採購契約，明訂契約內

容，雙方溝通才有交集。

1. 廚房勞務經營管理。
2. 菜單設計。
3. 食材之採購、清洗、烹調、分配、運送及

廚餘處理。
4. 餐具設備之洗滌、廚房開學前環境消毒與

廚房設備之維護、管理及使用。

學校廚房經營組織圖.pptx


廚房午餐合約內容

學校午餐委外辦理勞務採購契約，明訂契約內

容，雙方溝通才有交集。

2. 菜單設計。

項目 供餐頻率

乳製品類

1.每月至少1次鮮奶。(112學年供應共10次)

2.供應量200±5cc /次。

3.乳糖不耐或對乳品過敏者，得改供應優酪乳或豆漿。

豆魚肉蛋類 依據「屏東縣學校午餐食譜設計供應原則暨菜單審查基準」。

蔬菜類

1.【國小】1-3年級：每日1份、4-6年級：每日1.5

【國中】2份/日。

2.深綠色蔬菜：

【國小】1-3年級：每日>2/3份、 4-6年級：每日>1份、

【國中】每日>1份。

3.每週1次有機蔬菜(學校另案採購)

水果類
1.每週2次，以不截切原則。

2.供應份量需符合1份水果的份量。

特殊餐點

1.素食：供應蛋奶素或全素。

2.甜湯：每2週1次。

3.簡餐日：每週1次。

半 成 品 /

加工調理食品
平均1個月8次以下(每週少於2次)。

油炸品
1.1週最多2道菜。

2.不使用含反式脂肪酸的食物(如：烤酥油)。

芶芡類 1天不得多於1道菜。



廚房午餐合約內容

學校午餐委外辦理勞務採購契約，明訂契約內

容，雙方溝通才有交集。

3. 食材之採購、清洗、烹調、分配、運送及
廚餘處理。



食材採購

清洗 烹煮

配膳
運送 廚餘處理



廚房午餐合約內容

學校午餐委外辦理勞務採購契約，明訂契約內

容，雙方溝通才有交集。

4. 餐具設備之洗滌、廚房開學前環境消毒與
廚房設備之維護、管理及使用。



廚房行政運作溝通

菜單設計

1. 廚房現場執行可行性。

2. 學校代表(營養師/午餐秘書)提出學校需求。

3. 符合現行法令及合約食材標準。

4. 依學校午餐滿意度調整午餐菜單設計。

合約食材標準.docx


廚房行政運作溝通

菜單設計及成本

1. 目前市場季節性蔬果及時價。

2. 物價波動。

3. 學生喜歡菜色調整。

https://www.twfood.cc/vege/FJ3/%E8%95%83%E8%8C%84-%E7%89%9B%E8%95%83%E8%8C%84(%E7%95%AA%E8%8C%84)
https://ppg.naif.org.tw/naif/MarketInformation/Poultry/TranStatistics.aspx
https://fatraceschool.k12ea.gov.tw/frontend/search.html?county=38&area=0&school_type=0&school=0&period=2023-06-30


廚房行政運作溝通

菜單設計及成本

4. 符合現行法令規定食材。

5. 學校節慶活動配合。

https://kids.coa.gov.tw/theme_data.php?theme=kids_learning&sub_theme=A02&id=124


廚房行政運作溝通

人員派駐

1. 依學校供餐人數調整進駐廚房工作人員人
數。

2. 廚房工作人員所需要負責工作範圍。

 廚房設備維護及修繕。

中正國中營養午餐廚房配置圖.pdf
廚房設備維護及修繕.docx


廚房現場供餐溝通

說清楚，講明白：抓清楚自己的定位，找到凝聚

力

施展廚工個人能力的空間。

給予廚工犯錯改正機會。

建立廚工信任。

發覺廚工能力，幫助廚工增能。

別太害怕或抗拒員工離開。

以身作則，以禮相待。



說清楚、講明白

 確保廚房順利運作，午餐的品質、廚工在組織裡的位

置，廚工和學校午餐管理(午餐秘書/營養師)關係如何平

衡。最重要的還是擁有清楚的理念。當整個廚房團隊建

立起了共識，溝通時就能更順暢，廚房團隊工作表現到

位。

 實際瞭解廚房供餐製程運作，廚房供餐每一步驟清楚
流程。

 觀察每位廚工供餐時間工作態度及工作職責。

中正國中營養午餐廚房配置圖.pdf


施展廚工個人工作的空間

當廚工面對問題的時候，給予他們空間去學習該怎麼解

決。即便問題沒有解決，這對他們的學習成長很有幫助。

IMG_5670.MOV


給予廚工犯錯改正機會

廚工一旦做錯，給予改正機會。

對於屢勸不聽廚工，適度給予懲戒。



建立廚工信任

建立信任之前要先給予支持。面對問題及客訴的

時候，我們一定會先花時間去聽聽廚工到底遇到

什麼事情，而非先去責備。這樣的信任會讓廚工

覺得，也許工作辛苦，但會覺得這裡是個信任他

的地方。



發覺廚工能力，幫助廚工增能

鼓勵廚工多進修考取證照(廚師證照、鍋爐操
作證照.)。

別太害怕或抗拒廚工離開。



以身作則，以禮相待

對於廚工要求，自我本身也要做到

廚工應互相尊重。

適時鼓勵廚工。

懂得發自內心感謝他人的人，能最終得到別人
由衷的致謝。



廚房-學校溝通

讓學校瞭解廚房運作，實際供餐會遇到問題。

(1)處室內部人力分配。

(2)每月導師會報宣導午餐供餐品質及學生用餐

禮儀。

(3)校務會議及聯合供餐會議說明學年度午餐政

策、午餐招標規格及午餐規定。

善用社群媒體，增加學校教職員及家長支持。

https://www.facebook.com/photo/?fbid=3058803734413183&set=pcb.3058805651079658&locale=zh_TW
https://www.facebook.com/photo/?fbid=3055659191394304&set=pcb.3055661041394119&locale=zh_TW
https://www.facebook.com/photo?fbid=690632279540876&set=pcb.690633349540769&locale=zh_TW




感謝聆聽 敬請指教


