
二、菜單設計
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•結合教職員們的專業，使學校
的營養午餐更有創意、健康。



2-1 菜單內容符合教育部訂定之「學校午餐食物內容及營養
基準」、每月菜單經輔導區營養師審查並確實依營養師建議
改善菜單內容
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2-2按時至校園食材登錄平臺上傳菜單、食材登錄作業納入
與廠商簽訂契約之規定與罰則
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2-3 油炸類每週供應次數

• 每周2次以下
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2-4 半成品

• 每周1次以下
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2-5 每週平均提供未精製全穀雜糧類次數、主食類含未精製
全穀雜糧類量

• 每週平均提供未精製全穀雜糧類次數: 3次
• 主食類含未精製全穀雜糧類量:20%
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2-6 每週平均提供水果次數

• 每週平均提供水果次數:3次
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2-7 每月平均提供乳製品或食材含乳製品次數

• 每月平均提供乳製品或食材含乳製品次數:2次以上
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2-8原料廠商資料列冊，提供食材及調味品之合格來源證明、
農糧署供應之食米、未開封使用前之包袋均縫繫標籤及加蓋
檢驗合格章戳
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