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公
司
基
本
資
料

公司名稱 味安美食股份有限公司

公司地址 新北市土城區亞洲路20號

食品業者登錄字號 F-183160925-00000-8

統一編號 83160925

服務專線 02-22672235

負責人 温耀輝

主營業務 團膳伙食承包/精緻盒餐/美食街規劃/連鎖餐
廳/餐飲諮詢服務

一、嚴格品管

四、落實教育

三、服務第一

二、嚴選食材

踏實統籌、積極進取、熱誠服務、利潤回饋

嚴格
品管

服務
第一

嚴選
食材 落實

教育

站在消費者立場嚴格檢視，在品質上絕不妥協，落實食品安全
衛生管理法、HACCP食品安全制度。

與客戶一起成長、茁壯， 提供超高CP值，一貫秉持重視客戶意
見，溝通檢討。

嚴選每樣用料，謹慎檢驗每道食材，落實供應鏈管理，提升原
料產品品質。

訓練奠定企業發展基石，提升製程能力，強化經營體質，落實
品質政策，員工教育，賞罰分明，隨時改進。
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經營理念

【公司經營理念與簡介】
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公司登記

【公司經營理念與簡介】

工廠登記
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食品業者登錄合格字號

【公司經營理念與簡介】



食藥署公告符合HACCP食安系統名單業者

新北市衛生局餐飲衛生評級“優級”

【公司經營理念與簡介】
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雙北市公會會員證及評鑑優良證書

本公司通過  HACCP認證
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【公司經營理念與簡介】



【產品責任險】
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【公司經營理念與簡介】



味帝企業集團

味帝企業 味眾食品 味安美食 鮮鼎餐飲

集團組織圖

總經理

廠務部

生產

倉管

配運

工務

營運管理部

營運組

營養師

生管部

採購

行政部

會計

人事總務

勞安

味安美食公司組織圖
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【公司經營理念與簡介】



• 味帝企業股份有限公司成立

• 開始承包台達化學股份有限公司員工伙食1985

• 成立台北分公司1996
• 台北分公司承攬學校供餐業務達35間

• 成立味眾食品股份有限公司1999

• 通過HACCP符合性衛生稽核2012

• 連年得到餐飲衛生分級評核優良2014

• 台北廠通過ISO22000認證2019
• 成立味安美食股份有公司整合北部地區團膳業務

• 成立鮮鼎美食股份有限公司布局連鎖餐飲事業2020

味安美食傳承味帝企業36年的優良傳統，用專業的烹飪技藝、
熱忱服務的態度傾聽客戶的需求以達成顧客的滿意度。為配合國家
品質政策之推行，不斷改善品質，取得多項認驗證標章，追求優良
的傳承、品質提升。

公司沿革

【公司經營理念與簡介】
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【經營團隊與證照經驗】
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公 司 經 營 團 隊

職  稱 姓  名 學經歷 證  照

總經理 温耀輝

 輔仁大學 食品營養系畢
 台北海洋科大食品科技與行銷碩士班畢
 中華HACCP協會副祕書長
 團體膳食管理25年經驗

 丙級中餐技術士證照
 HACCP基礎班/進階班
 甲種勞工安全主管

經 理 張舒雅
 龍華科技大學 企業管理系畢
 時代法律事務所 秘書
 團體膳食管理12年

 丙級中餐技術士證照
 HACCP基礎班/進階班
急救人員結訓證書

副  理 蘇沛暘
 經國暨健康管理學院 食品科學系畢
 麥當勞-直營店管理職2年
 團體膳食管理8年經驗

 HACCP基礎班/進階班
 衛管人員核備合格

營養師 李東瑾  靜宜大學 食品營養系畢
 團體膳食管理 5年經驗  HACCP基礎班/進階班

營養師 廖珮汝
 中山醫學大學 營養系畢
 團膳營養師 5年
 三峽國中約聘公職營養師 1年

 HACCP基礎班/進階班

營養師 李采倩  實踐大學 食品營養與保健生技學系畢
 團膳營養師 7年  HACCP基礎班/進階班

營養師 伍筱琪

實踐大學-食品營養與保健生技學系畢
國立中興大學-食品暨應用生物科技學
系(營養組) 碩士畢
 團膳營養師 1年

 丙級中餐技術士證照
 HACCP基礎班/進階班

主廚  邱柏維  團膳廚師經驗 8年
台電員工餐廳主廚1年

 丙級中餐技術士證照
小型鍋爐操作貝證書

主廚 蔡宇峻 團膳廚師經驗7年
餐廳廚師經驗3年

丙級中餐技術士證照
小型鍋爐操作人員證書

衛管
人員 施煜彬 實踐大學-食品營養與保健生技學系畢

 HACCP基礎班
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【經營團隊與證照經驗】

味安美食專業人員證照一欄表

類 別 證  照 人 數

品質管理

營養師 8

乙級中餐廚師證 3

丙級中餐廚師證 28

丙級西餐廚師證 1

衛生管理人員 2

農藥殘留快速檢驗人員 1

HACCP食品安全管制系統受訓證書 9

勞工安全

勞工安全訓練 1

小型鍋爐操作人員 5

急救人員 1

防火管理人員 1

 急救人員結業證書 農藥殘留檢驗證書

甲種勞工安全主管

 衛管人員核備函

 專業營養師群

 防火管理人員



承包學校/單位 日供餐人次 承包年資 違約紀錄

松山國民小學
(含光復/潭美) 3400人 3年 無

萬興國民小學
(含萬芳/興華) 1700人 21年 無

螢橋國民小學
(含河堤/國語實小/古亭) 3800人 2年 無

劍潭國民小學
(含明德/雨農) 1700人 2年 無

台北市景文高中 1200人 3年 無

新北市立土城長庚醫院 800人 3年 無

桃園市聖保祿醫院 500人 6月 無

臺北慈濟醫院 2000人 1年 無

移民署台北收容所 900人 2年 無

音律電子公司 100人 2年 無

嘉聯益科技股份有限公司樹林
廠 400人 2年 無

泰金寶集團深坑總部 600人 9月 無

最近五年內雙北市履約實績

【實績證明-目前承包營運點】
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（一）供餐規劃： 

  

供餐流程：  

 

【企劃管理方案】
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（一）供餐規劃：


　

供餐流程： 
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（二）衛生安全： 

 

廚房主管依據 HACCP（危害分析管制要點）「衛生自主管理檢查

記錄表」中之項目每日要求所屬廚房工作人員做好衛生工作，並作

自行檢查。遇有偏差，立即改善，或報請學校協助，務求嚴格遵循

衛服部之衛生要求。 

本公司衛生管理人員及主管層將定期檢查，確保學校午餐餐飲

安全。 

 

 

（三）品質管制： 

 

1) 品質檔案： 

品管人員及營養師將建立學校午餐供應品質資料卡，將特殊要求標

準、品質要求摘要、客訴摘要，品質改進報告等建檔，一方面供日

常追蹤防患，另一方面回朔給營養師及廚師作為改進之參考。 

 

 

2) 進料品管： 

2－1）抽查購進原料、物料之品質，有偏差時，立即開出品質異 

 

【企劃管理方案】
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（二）衛生安全：
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常處理單，回報公司反映並追蹤改進。 

2－2）建立原料品質資料，供採購人員作廠商評估及持續購用之參考。 

2－3）學校午餐食材採購準則： 

2－4）食材採用 CAS、TQF、HACCP、符合三章一 Q 廠商或正字牌記

廠商產品保障食材衛生安全。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

項次 項 目 標 準

1. 蛋類 CAS優良生鮮蛋品或TAP溯源蛋品

2. 生鮮類 CAS證明、防檢局屠宰證明

3. 蔬果類
農藥殘留檢驗合格證明、三章一Q證
明、有機標章

4. 加工食品類 CAS證明或HACCP或TQF證明

5. 調味品
優先使用學校指定品牌或CAS或TQF
標記產品，如該項產品無標記廠牌，
則使用合法登記之工廠產品。

6. 乳品類 供應鮮奶或保久奶或優酪乳

7. 沙拉油 使用TQF認證沙拉油

8. 白米／糙米／五穀米 使用學校指定品牌米。

中心溫度測量

3) 製程品管：

3－1）抽查菜餚之烹調、米飯之

蒸煮以及菜湯之燒煮品質

（包括菜餚之品溫或中心

溫度）。

3－2）觀察製程中調理工作之衛

生、食品污染之防患是否

確實。

【企劃管理方案】
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常處理單，回報公司反映並追蹤改進。
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2－3）學校午餐食材採購準則：

2－4）食材採用CAS、TQF、HACCP、符合三章一Q廠商或正字牌記廠商產品保障食材衛生安全。
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派 駐 專 職 營 養 師 駐 校

資格

      中華民國專技高考營養師
HACCP基礎班(A班）

   HACCP進階班(B班)

經歷
康軒(康橋國際學校) 1年   

   保健食品           1年
   耕莘醫院       3年
   榮總醫院       1年
現任味安美食派駐

台北慈濟醫院營養師

【營養師駐校情形】
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派 駐 專 職 營 養 師 駐 校

【營養師駐校情形】
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資格

      中華民國專技高考營養師
HACCP基礎班(A班）

   HACCP進階班(B班)

經歷
文昌國小營養師 1年
三重商工營養師 1年
松山國小營養師 1年
螢橋國小營養師 2年

現任
味安美食營養師



【衛生管理人員駐校情形】

派駐衛管人員駐校-周炳伏

資格

HACCP基礎班(A班）    
HACCP進階班(B班)

經歷

     嘉義食品 衛管人員 10年
     爭鮮        衛管人員 1.5年
現任 味安派駐台北慈濟醫院

衛管人員

派駐衛管人員駐校-施煜彬

資格

實踐大學-食品營養與保健
生技學系畢
HACCP基礎班(A班）    

現任 味安美食-土城廠

衛管人員
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【店長駐校情形】

負 責 經 理 級 主 管 - 張 舒 雅
資格

     中華民國丙級廚師技術士證照
HACCP基礎班(A班）    
HACCP進階班(B班)
職業安全衛生教育訓練-急救人員

經歷
時代法律事務所 執行秘書 5年
宏遠國際餐飲主管  10年 
味帝企業集團主管   5年

(團膳經理      15年)
現任 味安美食 營運主管(經理)
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派駐主管 (店長 )駐校 -蘇沛暘

資格

     中華民國丙級廚師技術士證照
HACCP基礎班(A班）    
HACCP進階班(B班)

經歷
麥當勞直營店管理職 2年
宏遠國際餐飲主管   5年 
(團膳經理   8年)

現任 味安美食 副理

【店長駐校情形】
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  派駐行政主廚-邱柏維

【證照廚師駐校情形】
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資格：中華民國丙級廚師技術士證
照

鍋爐操作人員證照

經歷：臺北市松山國小廚師   6年
私立復興實驗中學廚師 1年
台電公司總管理處主廚 1年

現任：味安美食
行政主廚



【證照廚師駐校情形】
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資格：中華民國丙級廚師技術士證
照

鍋爐操作人員證照

經歷：知名飯店主廚  15年
團膳公司主廚   3年
萬興國小主廚   1年

現任：味安美食 主廚

派駐主廚-羅國辰



【證照廚師駐校情形】
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資格：中華民國乙級廚師技術士證
照

經歷：西餐廳主廚 5年
      知名飯店主廚 3年
      高職餐飲教師 2年

擅長中西式料理

現任：味安美食派駐螢橋國小
廚師

派駐廚師-李智閔



【證照廚師駐校情形】
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資格：中華民國丙級廚師技術士證
照

鍋爐操作人員證照

經歷：臺北市松山國小廚師   2年
私立復興實驗中學廚師 6月
私立景文高級中學主廚 1年
臺北市劍潭國小主廚   1年

現任：味安美食  主廚

  派駐廚師-侯智博



【證照廚師駐校情形】
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資格：中華民國丙級廚師技術士證照

經歷：團膳公司廚師   3年
新北市土城醫院 1年

現任：味安美食派駐土城醫院
廚師

派駐廚師-呂鈞勳
+3個廚師證



常駐人數 共計 30  人

店長1人，營養師2人，行政主廚1人，主廚1人，廚師3人，衛管
2人，組長1人，廚工19人

職稱 職 責

店   長

• 管理單位營業狀況、人事安排/調度、進出貨事宜統籌。
• 協調、溝通、客戶服務。
• 制定規範、策略、執行、追蹤。
• 協助落實總公司政策。

衛生管理人員

• 執行衛生安全規範及準則。
• 督導衛生管理。
• 督導實施場域巡視、定期檢查、重點檢查、危害風險管理。
• 實施員工衛生安全教育訓練。
• 規劃員工健康檢查，實施健康管理。

營養師

•菜單之編排
•原物料驗收
•食品衛生之督導
•協助學校推行學生營養教育
•原料、物料之抽檢與測試

• 製程及配送之品質管制
•訴怨之分析與處理
• 午餐供應上各項資料之整理
• 與廚師開會研討菜色

行政主廚 

•廚務行政管理
•掌握烹調菜餚品質
•廚房清潔與衛生管理
•設備保養與維護管理

•廚房安全之維護
•參與菜單之研討
•調節各班食用量
•抱怨分析與處理

(主)廚師

• 食材處理及烹調菜餚

• 負責廚房烹調區之清潔衛生

• 廚房設備清潔保養與維護

廚工

•前處理蔬菜分切作業

•前處理水果分切作業

•分裝作業、配送作業

•洗滌整潔作業、各班飯量菜量訪視工作

駐校勞務人力規劃

【駐校勞務人力規劃】

25



復興中學中央廚房無法進行供膳作業之應變措施如下：

1.於本公司土城廠
1
進行烹調作業及配膳再以車輛運送供應至

  學校，或由本公司所承包之鄰近學校協助供餐。

--配送路程約25-30分鐘可到達註1：土城廠地址（新北市土城區亞洲路20號）

臨時供餐應變方案

【臨時供餐應變方案】
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土城廠設備(核定量10000份)

 中式炒爐-每小時可生產1500人份餐點
 迴轉鍋-每小時可生產2000人份餐

 烤箱-每小時可生產1000人份餐點

 蒸箱-每座每小時可生產2000人份餐點

 快速爐-專用素食鍋-素食及蔬菜皆有專
區專鍋烹煮，每小時可生產200人份素
食餐點

味安土城廠符合HACCP動線規劃廚房可提供緊急應變支援



【臨時供餐應變方案】

2.透過台北市餐盒公會協議緊急支援供餐機制
緊急支援供餐
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 緊急應變處理措施

緊急應變小組名單

組 別  負責人  
聯絡方式  

電話-02-22672235 職掌 
手機號碼  

召集人  温耀輝 總經理  0985-161-727
1.負責緊急指揮。 
 2.召開危機處理會議。 
 3.指定人員對外發言。 

總幹事  張舒雅 經理  0983-077-107 
1.循緊急聯絡網，迅速聯絡相關人員。
 2.負責各項事務之協調及執行。 
 3.召開緊急會議建立共識。 

照護組  馮美馨 副理 0930-095-087 
1.負責安排傷患緊急送醫。  
 2.到醫療機構現場照顧學生。 
 3.協辦住院及出院手續。 

品保組 蘇沛暘 副理  0971-821-779 1.負責保障緊急供應流程食品安全。 
2.機動性支援其他小組。 

運輸組 劉韋呈組長 0909-336-816 1.負責協助運輸傷患到醫療院所。 
2.負責載運各項緊急應變餐點及物資。 

事件 應變方案

員工臨時請假 1. 確認請假內容及事項
2. 調派同職性總廠工作人員前往支援

食材驗收
不合格退貨

1. 請其他家合格供應廠商隨即供應相同食材
2. 如無法供應相同食材，則通知院/校方(或餐廳)變更菜單

飯菜量不足
1. 廚房備份餐點補足
2. 廚師追加烹調不同食材補足
3. 啟動臨時供餐替代方案(新北市土城區總公司央廚支援)

鍋爐機組
發生故障

1. 請鍋爐技士或水電技士到場搶修，並聯絡特約廠商到場
2. 若依然無法運作可由土城廠或協力廠商提供餐食

天然災害

1. 注意氣象台播報颱風或豪大雨特報
2. 送餐專用車輛移動至安全位置
3. 專人駐廠與持續關心最新動態並保持聯繫
4. 經市政府公告確認，如停班停課確認供餐方式

停電 1. 協力廠商提供盒餐或桶餐緊急供應
2. 由土城廠或協力廠商提供餐食

停水

1. 協力廠商提供盒餐或桶餐緊急供應
2. 若有預警則主廚於前一天確認廚房水塔是否滿水位並儲存足夠之

用水
3. 由土城廠或協力廠商提供餐食

火災警報
1. 緊急關閉瓦斯及電源開關。
2. 平時作火災任務編組，使所有人清楚滅火器及逃生口位置‧
3. 每年請專人爲員工消防演習訓練。
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【危機處理能力】



 緊急應變處理措施

備餐區
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【危機處理能力】



研商賠償事宜 後續處理 紀錄歸檔確認責任歸屬

追蹤結果

發現疑似  食物中毒事件

通報公司管理部及相關單位

了解患者症狀並協助患者送醫

檢討可能
發生不潔之食物或環境

執行檢體採集

將餐具、用具及其他
可疑物做全面性消毒

發現疑似  病毒性腸胃炎

檢討可能
發生之汙染源

1. 調查是否有疑似腹瀉、
感冒症狀之員工

2. 檢視環境整潔
3. 檢視食材是否受到交叉

汙染之疑慮

將該餐檢體送至檢驗單位分析

將全廠廠區及週遭環境
以漂白水1000ppm

做全面性消毒

1. 配合相關單位調查作業
2. 相關從業人員應於症狀解

除48小時後才可以上班。

一、責任歸屬確認後研商賠償事宜及後續處理方法
1.注意患者情況/2.保持膳食供應場所清潔並加強消毒/3.重新檢討衛生問題

二、記錄事件原因、處理方式、預防方法及管制流程

 疑似病毒性腸胃炎或疑似食物中毒事件-標準作業流程
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【危機處理能力】



 客訴處理流程

一、責任歸屬確認後研商賠償事宜及後續處理方法
1.注意患者情況/2.保持膳食供應場所清潔並加強消毒/3.重新檢討衛生問題

二、記錄事件原因、處理方式、預防方法及管制流程

如遇緊急或突發狀況公司已事先預設可能之危機狀況，並規
劃處理方式，使現場人員能第一時間立即處理；並能立刻連絡
管理幹部，後續處理完善。
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專人到現場處理

【危機處理能力】



異物處理 原因分析 要求供應商改善及預防措施

頭髮 衛生管理不當，造成頭髮
掉入食材

要求工作人員著裝將頭髮確實包覆,
作業間相互檢查

菜蟲/米蟲 清洗過程中未挑除貯存環
境溫溼度過高

加強驗收標準並要求作業時分批少
量清洗，以便確實做好檢查

塑膠碎片 盛裝的塑膠籃/袋因老舊
或刮傷受損，造成入菜

老舊籃子汰換，包材拆袋的剪刀/刀
具需峰利，預防切口毛邊

金屬 機械設備管理疏失 老舊設備檢查，有破損或锈損需更
換或補焊

供應商作業分析

廠內作業分析

異物處理 原因分析 改善預防措施

份量不足 1.配膳作業未依標準執行
2.數量溝通有誤

1.特殊需求加註並調整配膳重量  
2.與管理單位確認用餐量

塑膠棉線
拆袋人員疏失，造
成包裝袋或封口棉
線導入

1.進行拆袋教育訓練，正
  確拆袋，避免異物導入
2.要求烹調人員烹調下鍋
  前再次檢視食材

口味不佳 廚師未依標準製程烹調作業

1.要求主廚與專區負責廚師
  每鍋起鍋前試吃
2.研發新菜色與主廚、營養
  師開會確認烹調製程，並
  請各單位試吃品評口味
3.更換主廚

金屬 機具定期維修不
慎掉落或機械脫落

1.嚴禁使用鋼刷
2.廠區設備及器具每日清洗後皆
進行檢查確認設備完整性，避免
發生零件脫落器具破損導入餐點
之情況
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一.災害類

     火災：

1.建立滅火器配置圖並標示有效期限

2.每學期開學前進行滅火器檢查，如有異常儘速通知相關單位處理。

  3.每學期舉辦一次廚房消防演習，熟練應變作業與人員調配。

4.如偵測器偵測到濃煙或火焰而產生警鈴聲時，員工立即尋找濃煙或火源。

5.發現火焰，則依訓練分組應變： 
A.滅火小組：以滅火器朝火源噴劑滅火。

B.能源小組：迅速關閉電源主開關與瓦斯開關。

     C.求援小組：立即掌握電話、手機或對講機，
                    隨時準備通報消防隊支援。

D.組長隨時與學校總務處保持聯繫。  

危機處理能力計畫書內詳列各種應變方式及人員調配

二.設備故障類

  1.停電

     1-1每學期開學前檢測各項電器及電源保養維修。

     1-2停電時與合作發電機出租公司
1
調度租用發電機使用以利烹調工作進行。

 2.停水

    2-1每學期清洗水塔並保養抽水馬達

    2-2遇停水時，則於前日下班前確認廚房水塔為滿水位以確保隔日用水無虞。

    2-3如持續停水時，則電請送水車送水供用。

 3.鍋爐故障

    3-1每日本公司鍋爐技術士進行鍋爐與爐灶一般維護與檢查。

    3-2每學期開學前請鍋爐專業廠商進行鍋爐保養與維修

    3-3如遇突發狀況則採臨時供餐替代方案緊急供應學生午餐。

危機處理程序
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公共意外責任險

雇主意外責任險

食物中毒險產品責任險
（以機關用膳人員為受益人）

產物險

1.建立滅火器配置圖並標示有效期限
2.每月進行滅火器檢查，如有異常儘速通知相關單位處理。

  3.每年舉辦一次廚房消防演習，熟練應變作業與人員調配。
4.如偵測器偵測到濃煙或火焰而產生警鈴聲時，員工立即尋濃煙或火源。
5.發現火焰，則依訓練分組應變： 

A.滅火小組：以滅火器朝火源噴劑滅火。
B.能源小組：迅速關閉電源主開關與瓦斯開關。

     C.求援小組：立即掌握電話、手機或對講機，
                     隨時準備通報消防隊支援。

D.現場主管隨時與承辦單位(監辦)保持聯繫。  

火災任務編組計劃及防災演練

防火安全管理
防火管理人證書

設備故障類
  1.停電
     1-1每學期開學前檢測各項電器及電源保
        養維修。
     1-2停電時與合作發電機出租公司1調度租
        用發電機使用以利烹調工作進行。
 2.停水
    2-1每學期清洗水塔並保養抽水馬達
    2-2遇停水時，則於前日下班前確認廚房
       水塔為滿水位以確保隔日用水無虞。
    2-3如持續停水時，則電請送水車送水供
       用。
 3.鍋爐故障
    3-1每日本公司鍋爐技術士進行鍋爐與爐
       灶一般維護與檢查。
    3-2每學期開學前請鍋爐專業廠商進行鍋
       爐保養與維修
    3-3如遇突發狀況則採臨時供餐替代方案
       緊急供應學生午餐。
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1. 本公司水電技術士定期到營運單位廚房對

水電設備作一般檢查、維護修理，並作書

面記錄。

2. 每半年清洗水塔一次。

【廚房水電鍋爐設備保養】

水電技術士證

水電保養維修
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1. 本公司鍋爐操作技術人員負責鍋爐的操作

及平日作一般清潔維護與保養，並作成書

面資料。

2. 與鍋爐製造廠商簽訂維修保養合約，每月

到校作鍋爐檢查與維修，並作成書面資料。

鍋爐保養維修

日常鍋爐保養

【廚房水電鍋爐設備保養方案】

鍋爐維修保養合約

鍋爐技術證書

鍋爐保養紀錄



 鍋 爐 保 養 紀 錄
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【廚房水電鍋爐設備保養方案】



 鍋 爐 保 養 紀 錄
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【廚房水電鍋爐設備保養方案】



【採購驗收及倉儲管理計畫】

食材採購流程

滿意度
調查

供應商
評鑑

菜單編排

菜單審核

菜單定案

原物料
採購

味安美食

食材
製造廠商

蔬菜
供應商

烹調
使用

供應
有機認證、產銷履歷
及CAS、QR-code

等食材

 優先採用學校餐委認可指定之品

牌及廠商

 定期供應商訪查

 簽訂採購合約

 修先採用三章1Q食材

食材驗收 
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供應商訪查評核



1. 衛管人員針對當日進貨食材進行自主檢驗SOP,並留存影像及照片

2. 每日驗收並留存驗收標章，並製成書面資料，每月提供監辦單位備查。

3. 定期針對肉品、魚類、蔬菜、豆製品、白米…等抽樣外送公正單位檢驗，並
提供檢驗報告備查。(如附件)

4. 針對供膳成品以便當方式每月抽驗外送公正單位檢驗，並提供檢驗報告備查。

計畫性採購

委外第三方
公證單位檢驗

有效期限前1/2
來源證明
檢驗報告

外觀/包裝
溫度/規格
重量/數量

檢驗：農藥殘留、瘦肉精
抗生素、添加物、微生物

指定
到貨時間

食材驗收及檢驗

採用CAS廠商食材 雜糧等乾貨皆完整包裝

原裝件到校驗收

【採購驗收及倉儲管理計畫】
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檢驗品項 檢驗項目 抽驗頻率

水質 大腸桿菌群、總生菌數、pH值 每半年送驗一次

蔬果 農藥殘留410項、411項(含二硫代胺基甲酸鹽類) 每學期送驗二次

米麵
加工製品

過氧化氫、二氧化硫、苯甲酸、己二烯酸、水楊酸、去水醋酸、
對羥基苯甲酸丙酸、硼砂 每半年送驗一次

白米 農藥381項(含二硫代胺基甲酸鹽類)、鎘、鉛、汞、砷、黃麴
毒素 每半年送驗一次

雞肉 抗生素、動物用藥48項(含磺胺類藥物) 每學期送驗二次

豬肉 抗生素、動物用藥48項(含磺胺類藥物)、瘦肉精(乙型受體素) 每學期送驗二次

養殖水產 硝基肤喃、孔雀石綠、氯黴素、動物用藥殘留48項(含磺胺類
藥物)

每學期送驗二次

深海魚類 甲醛、組織胺、鉛、鎘、甲基汞

蛋品 抗生素、芬普尼、動物用藥48項(含磺胺類藥物) 、沙門氏菌 每學期送驗二次

豆製品 過氧化氫、二甲基黃、苯甲酸、己二烯酸、皂黃 每學期送驗二次

非基改
食材 基因改造食品定性檢驗 每半年送驗一次

素食調理 過氧化氫、苯甲酸、己二烯酸、動物性蛋白成份分析(動物性
成分) 每半年送驗一次

成 品 沙門氏桿菌、金黃色葡萄球菌、單核球增多性李斯特菌 每學期送驗二次

 送驗單位:中央畜產會、SGS、振泰檢驗

食材驗收及檢驗(委由第三方檢驗頻率)
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【採購能力及貨源穩定性】



類別 項 目 頻率

豬 肉 瘦肉精(萊克多巴胺)快檢法 每批

魚 肉 組織胺快速檢驗 每批

油 品 酸價 每批

豆製品 過氧化氫快速檢驗 每批

餐具表面 油脂殘留、清潔劑殘留、澱粉殘留 每週

乾貨 亞硫酸鹽快速檢測 每批

麵製品 過氧化氫快速檢驗 每批

自主快篩檢驗頻率

餐具檢驗瘦肉精快篩

【採購驗收及倉儲管理計畫】

41



 主動安設除濕機，維持乾料室之溫溼度穩定，並每日確認溫溼度

 所有食材皆標示進貨日期，有效把握 先進先出 原則

 所有食材皆離牆離地10公分以上

主動加裝冷氣.除濕機.循環扇及溫濕度計

食材倉儲管理

維持物料有良好的儲存環境，避免受潮和變質

溫濕度

控制設備

乾料室溫濕度、冷藏、冷凍庫溫度

【採購驗收及倉儲管理計畫】
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食材驗收標準

類
別 檢查項目 驗收標準 驗抽

頻率

全
穀
類

1.外包裝乾淨及標示清楚
2.無發霉及異味、米粒完整無殘缺
3.食材效期要求為有效日期前的1/2 

1.穀類色澤正常
2.穀類無粉碎狀
3.有效期限符合規定
4.標示符合法規規定 

逐批
檢驗

肉
品
類

1.色澤紅潤有彈性 、冷藏品測中心
  溫度7℃以下、冷凍品表面溫度
  -10℃以下（中心溫度-18℃以下）
2.外包裝是否牢固無破損、食材效 
  期要求為有效日期前的1/2 

1.肉色觀察正常
2.有效期限符合規定
3.標示符合法規規定 

逐批
檢驗 

水
產
品
類

1.產品進貨品表面溫度-10℃以下
（中心溫度-18℃以下）
2.外包裝是否牢固無破損、食材效 
  期要求為有效日期前的1/2 
3.重量與包裝標示是否相符
4.產品是否有標示CAS驗證標章或 

HACCP工廠生產

1.肉色觀察正常
2.有效期限符合規定
3.需有CAS驗證標章或HACCP工廠
  生產
4.標示符合法規規定 

逐批
檢驗 

冷凍
調理
食品

1.產品進貨品表面溫度-10℃以下
（中心溫度-18℃以下）

2.外包裝是否牢固無破損、食材效 
  期要求為有效日期前的1/2 
3.重量與包裝標示是否相符
4.產品是否有標示CAS驗證標章

1.拆箱觀察品項有效日期符
合規定

2.符合訂貨數量標示符合法規規定
3.需有CAS驗證標章 

逐批
檢驗

蔬
菜
類

1.外觀是否新鮮、有光澤、無腐爛
現象

2.無嚴重病蟲害等其他傷害
3.蔬菜中心溫度0℃～7℃
4.產品是否有標示CAS有機農產品  
  標章、CAS台灣優良農產品標章、 
  TAP產銷履歷農產品標章、生產
  追溯QR Code(臺灣農產品生產追
  溯)

1.青菜光澤正常外觀完整無異味
2.符合訂貨數量有效期限符合規定
3.標示符合法規規定
4.產品是否有標示CAS有機農產品  
  標章、CAS台灣優良農產品標章、 
  TAP產銷履歷農產品標章、生產
  追溯QR Code(臺灣農產品生產追
  溯)

逐批
檢驗 

【食材驗收標準及檢驗報告】
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食材驗收標準

類別 檢查項目 驗收標準 驗抽
頻率

蛋
類

1.進貨品溫：液蛋中心溫度品溫0℃
～7℃

2.進貨應有完整包裝、無破損、無
異味

3.食材效期要求為有效日期前的1/2 

1.色澤正常、無異味
2.符合訂貨數量
3.有效期限符合規定
4.標示符合法規規定 

逐批
檢驗

豆
製
品

1.外觀顏色是否正常、無味道無酸
臭及無黏液

2.進貨品溫：中心溫度0℃～7℃
3.食材效期要求為有效日期前的1/2 
4.產品是否為非基因改造食品

1.色澤正常、無異味
2.符合訂貨數量有效期限符合規定
3.標示符合法規規定
4.產品為非基因改造食品

逐批
檢驗 

調
味
料

1.包裝、標示是否完整清楚、無異味
2.食材效期要求為有效日期前的1/2 
3.產品是否有標示TQF驗證標章 

1.封口及封裝完整有效日期符合規定
2.標示符合法規規定
3.需有TQF驗證標章 

逐批
檢驗

罐
頭
食
品

1.包裝是否完整、標示是否明顯清楚
2.食材效期要求為有效日期前的1/2 
3.產品是否有標示TQF驗證標章 

1.罐頭無膨罐
2.封裝及標示完整有效日期符合規定
3.標示符合法規規定
4.需有TQF驗證標章 

逐批
檢驗

油
品
類

1.包裝完整無破損、標示完整清楚
2.食材效期要求為有效日期前的1/2 
3.產品是否有標示TQF驗證標章 

1.包裝及標示完整有效日期符合規定
2.標示符合法規規定
3.需有TQF驗證標章 

逐批
檢驗

乾
貨
類

1.包裝完整、無雜質、無發霉
2.食材效期要求為有效日期前的1/2 
3.產品是否有明確依法標示

1.外觀及包裝正常有效日期符合規定
2.標示符合法規規定

逐批
檢驗

醃
漬
類

1.包裝無破損、標示完整
2.進貨品溫：冷藏品中心溫度0℃～
7℃或常溫

3.食材效期要求為有效日期前的1/2 
4.產品是否有明確依法標示

1.外觀及包裝正常標示完整
2.有效日期符合規定
3.標示符合法規規定

逐批
檢驗

包
材
類

1.外包裝無破損、標示完整
2.數量、規格、材質符合要求

1.完整無破損
2.符合訂貨數量、規格、材質要求

逐批
檢驗

餐
具
類

1.外包裝無破損、標示完整
2.數量、規格、材質符合要求 

1.完整無破損
2.符合訂貨數量、規格、材質要求

逐批
檢驗 

清潔
消毒
用品

1.外包裝無破損、標示完整
 2.數量、規格、材質符合要求
 3.應有製造日期及有效日期

1.完整無破損
 2.符合訂貨數量、規格、材質要求

逐批
檢驗 

【食材驗收標準及檢驗報告】
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 製程規劃總流程圖
   從前置作業、原物料前處理、烹調配膳及清洗消毒的整個過程，皆建立在衛生安
全HACCP的基礎之上，並嚴格把關原物料到送至餐桌的每個環節

【製程衛生管理計畫】

食材運送、烹調及配送流程

菜單設計、訂購食材

食材運輸

駐點中央廚房

食材驗收

食材清洗、換籃

食材切割、醃漬、貯存

食材烹調

配膳、包裝、留樣

配送

學員用餐

餐具回收

清洗消毒

廢棄物清運回收

環境設備檢查

進
料
品
管

製
程
品
管

出
餐
品
管

盛
飯
、
菜
餚
、
湯
品

用
餐
區
域
及
定
位
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菜單設計、訂購食材

食材運輸

專業主廚與營養師聯手設計當月菜單，除了菜色審核外並針對使用食材經過風險
評估後再進行用量計算及訂購食材。

運送食材至供餐廚房需時間、運送路線及儲藏運輸規劃、運送過程冷藏保溫設
備及車輛，確保食材準時到達。

註1：味安美食地址（新北市土城區亞洲路20號）

味安美食 復興中學
約25分鐘

食材驗收

檢查食材品名、規格、3章1Q標章是否正確、外包裝箱是否完整無破損，記錄有
效日期及製造日期，並檢查食材進貨之日期是否於1/2有效期間內

進料品管

食材清洗、換籃 食材切割、醃漬、貯存

 導入分色管理

食材到貨後，進行拆箱、拆包、分切、清洗等程序後，依據不同食材換裝色籃，
現場導入分色管理。

途經國道1線→建國南
路→忠孝南路→敦化南

路

路線一
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【製程衛生管理計畫】



【製程衛生管理補充】
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【製程衛生管理補充】

48



【製程衛生管理補充】
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【製程衛生管理補充】
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食材烹調 製程品管

依湯、飯、主菜、副菜、青菜之順序進行烹調

 生熟食區分杜絕交叉汙染
 起鍋前烹調人員需測量成品中心溫度並記錄
 成品中心溫度達85℃以上方可起鍋

油炸調理時使用油炸專用油品

• 使用3M油脂酸價試紙檢測酸價:廚師每批次檢測油品，酸價超過1.5時立即更換

3M油脂酸價試紙

【製程衛生管理計畫】

烹調好的食物，測量中心溫度，確認有達到熟食的標準，避免發生食物中毒的機會。
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廚房表單紀錄
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【製程衛生管理計畫】



檢體保存48小時 

 分類配膳，每15分鐘或是換菜餚時，更換手

套並噴灑75%酒精消毒

 各種餐食的菜色分別留取2份(每份重量300克

以上)，並明確標示菜名及日期

 儲存於0-7℃專用冰箱，保存48小時以上

配膳、包裝、留樣 出餐品管

留樣紀錄表

餐具回收

清 洗

 每日要求餐具清洗後皆入烘乾櫃高溫消毒
去除殘渣→人工刷洗→→ 110℃烘乾室烘乾30分鐘

 抽樣檢驗
 自主檢驗

   每日清洗完畢後，由衛管人員定期進行餐具塗抹檢驗

 委外檢驗

   使用食品級清潔劑，並定期委外送驗

餐具烘乾櫃

【製程衛生管理計畫】
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定期自主成品送驗-成品檢驗報告
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【製程衛生管理計畫】



【製程衛生管理計畫】
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 保温桶/水果桶/湯桶，出餐/收餐紀錄



定期委外病媒防治作業
 與專業防治公司簽訂合約，定期施作病媒蚊蟲等害蟲的防治

 定期委外進行鼠害防治。

清洗消毒

 每日要求結線清洗設備及環境及自主消毒
1. 所有廚房設備、器具、水溝需天天徹底清洗。
2. 周邊環境及水溝=200ppm消毒水消毒
    餐具使用溫度攝氏100度之熱水，加熱時間兩分鐘

以上或入餐具烘乾櫃內高溫110度消毒。
    手部及工作檯=75%酒精消毒。 

 符合政府登記許可之環境用藥

 自主害蟲防治

清潔紀錄表

委外進行全廠區病媒防治，並有記錄備查。

【製程衛生管理計畫】
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定期委外病媒防治

【製程衛生管理計畫】
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 強化員工教育訓練
     每月定期安排不同課程的訓練，加強員工衛生安全的觀念。

58

定期委託專業機構舉辦衛生講習

每月定期安排不同課程的訓練，加強廠內人員衛生安全的觀念。每個課
程結束後皆有測驗，並列入當年度考核，如測驗未通過者則需進行補考，才
算完成整個課程。

【製程衛生管理計畫】

課程設定內容

5S運動

病媒蚊防治

GHP衛生管理

廠內HACCP重點

作業員衛生規範

食物中毒發品與防治

餐飲中異物預防與管理

衛生法規規範及CCP點管制

玻璃及易碎塑膠等異物防護

送餐流程風險管理及食品安全

冷凍冷藏庫食材標示與清潔管理

「作業後」清潔工作之要求和主管督導



 員工健康檢查

 依衛生法規之相關規定體檢、A肝、皮膚檢查、肺部X
光、傷寒、寄生蟲…)

 每學年開學前，自主檢測四菌：沙門氏菌、仙人掌桿
菌、志賀氏菌、金黃色葡萄球菌。

 公司設有員工自主申報體制，並於作業前測量體溫，
並由駐點營養師督導抽檢若發現有人員身體不適或感
冒  情況，則由單位主管安排休假或排除餐點直接接觸
之工作.

體檢報告 自主健康管理紀錄表
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人員衛生管理 

工作中個人衛生：

1.工作中如有入廁或接觸其他可污染手部之行為，應即更換手套或將 

手部洗淨後再行作業。

2.工作中不得吸煙、嚼檳榔、飲食或其他可能污染食品之行為。

3.不可用手指搔頭、挖鼻孔、擦拭嘴巴。

4.不可在他人面前咳嗽、打噴嚏。

工作後個人衛生：

1.廚房中之設備器材水電開關，在用前先檢查，使用後歸還原位。

2.廚餘、廢料、垃圾應妥善收集，並於當日處理完畢。

3.工作人員每天下班前應刷洗雨鞋，晾乾並在放適當位置。

工作前的個人衛生：
1.工作人員進入工作場所前，應先更換工作服，
不可原穿著直接上班。

2.工作時應穿戴整潔之網帽、工作。

3.工作前應用清潔劑將手部徹底洗淨，並以75%
酒精消毒。

員工服裝儀容作業現場穿戴

  (1)髮帽

  (2)口罩

  (3)工作服

  (4)拋棄式圍裙或廚師圍袍(依不同作業區域及時段使用)

  (5)雨鞋(止滑膠鞋)

第二層 清潔作業
藍圍裙

烹調作業
白圍裙

第一層

手部酒精消毒

著裝完整 
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【菜單規劃】

◆依據新版「每日飲食指南」設計菜單

衛福部國民健康署公布2018年最新版「每日飲食指南」，
將6大類食物做了部分修正，包括：「全榖根莖類」修正為
「全榖雜糧類」、「豆魚肉蛋類」修正為「豆魚蛋肉類」、
「低脂乳品類」改為「乳品類」。

食物過敏症狀發生率及嚴重性
較高之11項致過敏性原料甲殼類、
芒果、花生、牛奶、蛋及其製品，
芝麻、葵花籽及其製品，堅果類
及其製品、含麵筋蛋白的穀物及
其製品、大豆及其製品，及使用
亞硫酸鹽類或二氧化硫、鮭魚、
鯖魚、鱈魚、魚類及其製品等。
自108年7月1日起實施。
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【菜單規劃】

幼兒園  113年09月份 教室(盒餐)午餐菜單

主食 主菜 副菜 副菜 副菜 青菜 湯 全榖蛋豆蔬菜水果油脂熱量

9/2 一 嘉義雞肉飯+照燒肉柳+枸杞冬瓜+山藥捲
有機
青菜

酸辣湯 3.1 1.4 1.0 1.0 1.5 475

9/3 二 海苔香鬆飯 蠔油豬柳 肉片炒甘藍 豆薯毛豆干丁 鮮菇燴甜豆
有機
青菜

關東煮湯 3.2 1.3 1.0 1.0 1.6 479

9/4 三 紅醬肉末通心粉+蜜汁雞丁+彩椒豆包絲+香草洋芋球
有機
青菜

日式味噌 海
芽湯

3.2 1.2 1.1 1.0 1.5 475

9/5 四 地瓜飯 京醬肉片 雲耳芽菜 古早味蒸蛋 ◎魚板四季豆
有機
青菜

薑絲冬瓜湯 3.0 1.2 1.1 1.0 1.5 461

9/6 五 紅藜小米飯
★◎酥脆虱目

魚柳
芹炒干片 田園鮮蔬寬粉 杏菇燴玉筍

有機
青菜

蘿蔔雞湯 3.1 1.4 1.0 1.0 1.6 479

9/9 一 什錦肉絲炒米粉+照燒烤翅腿X2+滷蛋+什錦蒲瓜
有機
青菜

紫菜豆腐湯 3.0 1.4 1.0 1.0 1.6 472

9/10 二 胚芽飯 梅干扣肉 ◎蟳絲炒蛋 海結蘿蔔 腐皮炒菠菜
有機
青菜

麻油肉片湯 3.2 1.3 1.0 1.0 1.7 483

9/11 三 糙米飯 咖哩雞 薑絲冬瓜 雙色花椰 茶香滷蛋
有機
青菜

番茄蛋花湯 3.2 1.4 1.0 1.0 1.7 491

9/12 四 紅藜燕麥飯 薑汁燒肉 肉片高麗菜 腰果炒金粒 紅豆芝麻球
有機
青菜

青木瓜肉片湯 3.2 1.3 1.0 1.0 1.6 479

9/13 五 紫米飯 ★橙汁雞腿排 筍燒豆干 枸杞蒲瓜 紅蘿蔔炒蛋
有機
青菜

黃芽燉肉湯 3.2 1.4 1.0 1.0 1.5 482

9/16 一 日式柴魚肉絲炒烏龍+香酥多利魚排+黃金豆腐+蠔油燴鮮菇
有機
青菜

海帶豚香湯 3.0 1.4 1.0 1.0 1.7 477

9/17 二 芝麻有機飯 香滷腱肉 肉末炒玉米 開陽白菜 ◎丸片黃瓜
有機
青菜

青菜豆腐湯 3.1 1.4 1.1 1.0 1.5 454

9/18 三 咖哩豬肉燴飯+玉米餅+塔香茄子+奶油白菜
有機
青菜

榨菜肉絲湯 3.2 1.3 1.0 1.0 1.5 474

9/19 四 紫米小米飯 蜜汁雞翅腿 螞蟻上樹 蔥花蛋 精靈菇炒青江
有機
青菜

◎蘿蔔魚丸湯 3.0 1.3 1.0 1.0 1.6 465

9/20 五 燕麥飯 咕咾肉 木耳炒黃芽 焗烤洋芋 絲瓜燴金針
有機
青菜

紫菜蛋花湯 3.1 1.2 1.1 1.0 1.5 462

9/23 一 ◎白醬火腿筆管麵+蝦排+肉片百頁+夯烤地瓜
有機
青菜

蕈菇濃湯 3.1 1.3 1.0 1.0 1.6 472

9/24 二 芝麻飯 ★◎椒鹽魚丁 豚肉炒花椰 ◎芹香甜不辣 蝦香寬粉
有機
青菜

竹筍雞湯 3.1 1.2 1.1 1.0 1.5 462

9/25 三 大滷麵+洋蔥豬柳+絲瓜燴蛋+蒜香菠菜
有機
青菜

四神湯 3.0 1.3 1.0 1.0 1.5 460

9/26 四 五穀飯 蠔油滷雞腿 菜脯蛋 青椒肉絲 筍絲炒海茸
有機
青菜

蘿蔔蛤蠣湯 3.0 1.4 1.0 1.0 1.5 468

9/27 五 薏仁飯 三杯魷魚 鮮蔬肉片 甜椒銀芽 開陽瓢瓜
有機
青菜

番茄鮮蔬湯 3.0 1.4 1.1 1.0 1.6 475

9/30 一 香菇肉絲油飯+紅燒肉+紅片炒高麗+蒜蓉炒花椰
有機
青菜

南瓜濃湯 3.2 1.3 1.0 1.0 1.7 483

第一週(05/01~05/03):雞肉2次、豬肉1次、海鮮0次 *每餐附1份水果，每日供應有機青菜* ★表示烹調方式為油炸 ◎表示為魚.肉類半成品

第二週(05/06-05/10):雞肉2次、豬肉2次、海鮮1次

▲豆製品、味噌、玉米皆為非基因改造▲
第三週(05/13-05/17):雞肉2次、豬肉2次、海鮮1次

第四週(05/20-05/24):雞肉2次、豬肉2次、海鮮1次

▲豬肉、雞肉、牛肉原產地: 台灣▲
第五週(05/27-05/31):雞肉2次、豬肉2次、海鮮1次

承辦廠商:味安美食股份有限公司  新北市餐食衛證字第11302號

地址：新北市土城區亞洲路20號(1樓)  服務電話：(02)2267-2235

營養師:伍筱琪(營養字第008097號)
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【菜單規劃】
承辦廠商:味安美食股份有限公司  新北市餐食衛證字第11302號  地址：新北市土城區亞洲路20號(1樓)
服務電話：(02)2267-2235
營養師:伍筱琪(營養字第008097號)

1-2年級  113年09月份 教室(盒餐)午餐菜單

主食 主菜 副菜 副菜 副菜 青菜 湯 全榖 蛋豆 蔬菜 水果 油脂 熱量

9/2 一 嘉義雞肉飯+照燒肉柳+枸杞冬瓜+山藥捲
有機
青菜

酸辣湯 4.6 2.1 2.4 1.0 1.5 667

9/3 二 海苔香鬆飯 蠔油豬柳 肉片炒甘藍 豆薯毛豆干丁 鮮菇燴甜豆
有機
青菜

關東煮湯 4.7 2.0 2.4 1.0 1.6 671

9/4 三 紅醬肉末通心粉+蜜汁雞丁+彩椒豆包絲+香草洋芋球
有機
青菜

日式味噌海
芽湯

4.7 1.9 2.5 1.0 1.5 662

9/5 四 地瓜飯 京醬肉片 雲耳芽菜 古早味蒸蛋 ◎魚板四季豆
有機
青菜

薑絲冬瓜湯 4.5 1.9 2.5 1.0 1.5 648

9/6 五 紅藜小米飯
★◎酥脆虱目

魚柳
芹炒干片 田園鮮蔬寬粉 杏菇燴玉筍

有機
青菜

蘿蔔雞湯 4.6 2.1 2.4 1.0 1.6 672

9/9 一 什錦肉絲炒米粉+照燒烤翅腿X2+滷蛋+什錦蒲瓜
有機
青菜

紫菜豆腐湯 4.5 2.1 2.4 1.0 1.6 665

9/10 二 胚芽飯 梅干扣肉 ◎蟳絲炒蛋 海結蘿蔔 腐皮炒菠菜
有機
青菜

麻油肉片湯 4.7 2.0 2.4 1.0 1.7 676

9/11 三 糙米飯 咖哩雞 薑絲冬瓜 雙色花椰 茶香滷蛋
有機
青菜

番茄蛋花湯 4.7 2.1 2.4 1.0 1.7 683

9/12 四 紅藜燕麥飯 薑汁燒肉 肉片高麗菜 腰果炒金粒 紅豆芝麻球X2
有機
青菜

青木瓜肉片
湯

4.7 2.0 2.4 1.0 1.6 671

9/13 五 紫米飯 ★橙汁雞腿排 筍燒豆干 枸杞蒲瓜 紅蘿蔔炒蛋
有機
青菜

黃芽燉肉湯 4.7 2.1 2.4 1.0 1.5 674

9/16 一 日式柴魚肉絲炒烏龍+香酥多利魚排+黃金豆腐+蠔油燴鮮菇
有機
青菜

八寶豆甜湯 4.5 2.1 2.4 1.0 1.7 669

9/17 二 芝麻飯 香滷腱肉 肉末炒玉米 開陽白菜 ◎丸片黃瓜
有機
青菜

青菜豆腐湯 4.6 2.1 2.5 1.0 1.5 670

9/18 三 咖哩豬肉燴飯+玉米餅+塔香茄子+奶油白菜
有機
青菜

榨菜肉絲湯 4.7 2.0 2.4 1.0 1.5 667

9/19 四 紫米小米飯 蜜汁雞腿排 螞蟻上樹 蔥花蛋 精靈菇炒青江
有機
青菜

◎蘿蔔魚丸
湯

4.5 2.0 2.4 1.0 1.6 657

9/20 五 燕麥飯 咕咾肉 木耳炒黃芽 焗烤洋芋 絲瓜燴金針
有機
青菜

紫菜蛋花湯 4.6 1.9 2.5 1.0 1.5 655

9/23 一 ◎白醬火腿筆管麵+蝦排+肉片百頁+夯烤地瓜
有機
青菜

蕈菇濃湯 4.6 2.0 2.4 1.0 1.6 664

9/24 二 芝麻飯 ★◎椒鹽魚丁 豚肉炒花椰 ◎芹香甜不辣 蝦香寬粉
有機
青菜

竹筍雞湯 4.6 1.9 2.5 1.0 1.5 655

9/25 三 大滷麵+洋蔥豬柳+絲瓜燴蛋+蒜香菠菜
有機
青菜

四神湯 4.5 2.0 2.4 1.0 1.5 653

9/26 四 五穀飯 蠔油滷雞腿 菜脯蛋 青椒肉絲 筍絲炒海茸
有機
青菜

蘿蔔蛤蠣湯 4.5 2.1 2.4 1.0 1.5 660

9/27 五 薏仁飯 三杯魷魚 鮮蔬肉片 甜椒銀芽 開陽瓢瓜
有機
青菜

番茄鮮蔬湯 4.5 2.1 2.5 1.0 1.6 667

9/30 一 香菇肉絲油飯+紅燒肉+紅片炒高麗+蒜蓉炒花椰
有機
青菜

南瓜濃湯 4.7 2.0 2.4 1.0 1.7 676

*豆製品、味噌、玉米皆為非基因改造* ▲豬肉、牛肉原產地: 台灣▲

*每餐附1份水果，每日供應有機青菜會搭配菇類、彩椒等食材增加風味* ★表示烹調方式為油炸 ◎表示為魚.肉類半成品



承辦廠商:味安美食股份有限公司  新北市餐食衛證字第11302號  地址：新北市土城區亞洲路20號(1樓)
服務電話：(02)2267-2235
營養師:伍筱琪(營養字第008097號)

3-6年級  113年09月份 教室(桶餐)午餐菜單

主食 主菜 副菜 副菜 青菜 湯 全榖 蛋豆 蔬菜 水果 油脂 熱量

9/2 一 嘉義雞肉飯+照燒肉柳+枸杞冬瓜+山藥捲 有機青菜 酸辣湯 5.1 2.4 2.1 1.0 2.0 740

9/3 二 海苔香鬆飯 香煎孜然豬排 肉片炒甘藍 豆薯毛豆干丁 有機青菜 關東煮湯 5.2 2.3 2.1 1.0 2.1 744

9/4 三 紅醬肉末通心粉+蜜汁雞排+彩椒豆包絲+香草洋芋球 有機青菜
日式味噌海芽

湯
5.2 2.2 2.2 1.0 2.0 734

9/5 四 地瓜飯 京醬豬柳 雲耳芽菜 古早味蒸蛋 有機青菜 薑絲冬瓜湯 5.0 2.2 2.2 1.0 2.0 720

9/6 五 紅藜小米飯
★◎酥脆虱目

魚柳
芹炒干片 田園鮮蔬寬粉 有機青菜 蘿蔔雞湯 5.1 2.4 2.1 1.0 2.1 744

9/9 一 什錦肉絲炒米粉+照燒烤翅腿X3+滷蛋+什錦蒲瓜 有機青菜 紫菜豆腐湯 5.0 2.4 2.1 1.0 2.1 737

9/10 二 胚芽飯 梅干扣肉 ◎蟳絲炒蛋 海結蘿蔔 有機青菜 麻油肉片湯 5.2 2.3 2.1 1.0 2.2 748

9/11 三 糙米飯 咖哩雞 薑絲冬瓜 雙色花椰 有機青菜 番茄蛋花湯 5.2 2.4 2.1 1.0 2.2 756

9/12 四 紅藜燕麥飯 薑汁燒肉 肉片高麗菜 腰果炒金粒 有機青菜 青木瓜肉片湯 5.2 2.3 2.1 1.0 2.1 744

9/13 五 紫米飯 ★橙汁雞腿排 筍燒豆干 枸杞蒲瓜 有機青菜 黃芽燉肉湯 5.2 2.4 2.1 1.0 2.0 747

9/16 一
日式柴魚肉絲炒烏龍+香酥多利魚排+黃金豆腐+蠔油燴鮮

菇
有機青菜 八寶豆甜湯 5.0 2.4 2.1 1.0 2.2 742

9/17 二 芝麻飯 香滷腱肉 肉末炒玉米 開陽白菜 有機青菜 青菜豆腐湯 5.1 2.4 2.2 1.0 2.0 742

9/18 三 咖哩豬肉燴飯+玉米餅+塔香茄子+奶油白菜 有機青菜 榨菜肉絲湯 5.2 2.3 2.1 1.0 2.0 739

9/19 四 紫米小米飯 蜜汁雞腿排 螞蟻上樹 蔥花蛋 有機青菜 ◎蘿蔔魚丸湯 5.0 2.3 2.1 1.0 2.1 730

9/20 五 燕麥飯 咕咾肉 木耳炒黃芽 焗烤洋芋 有機青菜 紫菜蛋花湯 5.1 2.2 2.2 1.0 2.0 727

9/23 一 ◎白醬火腿筆管麵+蝦排+肉片百頁+夯烤地瓜 有機青菜 蕈菇濃湯 5.1 2.3 2.1 1.0 2.1 737

9/24 二 芝麻飯 ★◎椒鹽魚丁 豚肉炒花椰 ◎芹香甜不辣 有機青菜 竹筍雞湯 5.1 2.2 2.2 1.0 2.0 727

9/25 三 大滷麵+洋蔥豬排+絲瓜燴蛋+蒜香菠菜 有機青菜 四神湯 5.0 2.3 2.1 1.0 2.0 725

9/26 四 五穀飯 蠔油滷雞腿 菜脯蛋 青椒肉絲 有機青菜 蘿蔔蛤蠣湯 5.0 2.4 2.1 1.0 2.0 733

9/27 五 薏仁飯 三杯魷魚 泡菜年糕肉片 甜椒銀芽 有機青菜 番茄鮮蔬湯 5.0 2.4 2.2 1.0 2.1 740

9/30 一 香菇肉絲油飯+紅燒肉+紅片炒高麗+蒜蓉炒花椰 有機青菜 南瓜濃湯 5.2 2.3 2.1 1.0 2.2 748

*豆製品、味噌、玉米皆為非基因改造* ▲豬肉、牛肉原產地: 台灣▲

*每餐附1份水果，每日供應有機青菜會搭配菇類、彩椒等食材增加風味*

【菜單規劃】
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承辦廠商:味安美食股份有限公司  新北市餐食衛證字第11302號  地址：新北市土城區亞洲路20號(1樓)
服務電話：(02)2267-2235
營養師:伍筱琪(營養字第008097號)

7-12年級 113年09月份教室(桶餐)午餐菜單

主食 主菜 副菜 副菜 青菜 湯 全榖 蛋豆 蔬菜 水果 油脂 熱量

9/2 一 嘉義雞肉飯+照燒肉柳+枸杞冬瓜+山藥捲
有機
青菜

酸辣湯 5.3 2.4 2.1 1.0 2.2 763

9/3 二 海苔香鬆飯 香煎孜然豬排 肉片炒甘藍 豆薯毛豆干丁
有機
青菜

關東煮湯 5.4 2.3 2.1 1.0 2.3 767

9/4 三 紅醬肉末通心粉+蜜汁雞排+彩椒豆包絲+香草洋芋球
有機
青菜

日式味噌海芽湯 5.4 2.2 2.2 1.0 2.2 757

9/5 四 地瓜飯 京醬豬柳 雲耳芽菜 古早味蒸蛋
有機
青菜

薑絲冬瓜湯 5.2 2.2 2.2 1.0 2.2 743

9/6 五 紅藜小米飯
★◎酥脆虱目魚

柳
芹炒干片 田園鮮蔬寬粉

有機
青菜

蘿蔔雞湯 5.3 2.4 2.1 1.0 2.3 767

9/9 一 什錦肉絲炒米粉+照燒烤翅腿X3+滷蛋+什錦蒲瓜
有機
青菜

紫菜豆腐湯 5.2 2.4 2.1 1.0 2.3 760

9/10 二 胚芽飯 梅干扣肉 ◎蟳絲炒蛋 海結蘿蔔
有機
青菜

麻油肉片湯 5.4 2.3 2.1 1.0 2.4 771

9/11 三 糙米飯 咖哩雞 薑絲冬瓜 雙色花椰
有機
青菜

番茄蛋花湯 5.4 2.4 2.1 1.0 2.4 779

9/12 四 紅藜燕麥飯 薑汁燒肉 肉片高麗菜 腰果炒金粒
有機
青菜

青木瓜肉片湯 5.4 2.3 2.1 1.0 2.3 767

9/13 五 紫米飯 ★橙汁雞腿排 筍燒豆干 枸杞蒲瓜
有機
青菜

黃芽燉肉湯 5.4 2.4 2.1 1.0 2.2 770

9/16 一 日式柴魚肉絲炒烏龍+香酥多利魚排+黃金豆腐+蠔油燴鮮菇
有機
青菜

八寶豆甜湯 5.2 2.4 2.1 1.0 2.4 765

9/17 二 芝麻飯 香滷腱肉 肉末炒玉米 開陽白菜
有機
青菜

青菜豆腐湯 5.3 2.4 2.2 1.0 2.2 765

9/18 三 咖哩豬肉燴飯+玉米餅+塔香茄子+奶油白菜
有機
青菜

榨菜肉絲湯 5.4 2.3 2.1 1.0 2.2 762

9/19 四 紫米小米飯 蜜汁雞腿排 螞蟻上樹 蔥花蛋
有機
青菜

◎蘿蔔魚丸湯 5.2 2.3 2.1 1.0 2.3 753

9/20 五 燕麥飯 咕咾肉 木耳炒黃芽 焗烤洋芋
有機
青菜

紫菜蛋花湯 5.3 2.2 2.2 1.0 2.2 750

9/23 一 ◎白醬火腿筆管麵+蝦排+肉片百頁+夯烤地瓜
有機
青菜

蕈菇濃湯 5.3 2.3 2.1 1.0 2.3 760

9/24 二 芝麻飯 ★◎椒鹽魚丁 豚肉炒花椰 ◎芹香甜不辣
有機
青菜

竹筍雞湯 5.3 2.2 2.2 1.0 2.2 750

9/25 三 大滷麵+洋蔥豬排+絲瓜燴蛋+蒜香菠菜
有機
青菜

四神湯 5.2 2.3 2.1 1.0 2.2 748

9/26 四 五穀飯 蠔油滷雞腿 菜脯蛋 青椒肉絲
有機
青菜

蘿蔔蛤蠣湯 5.2 2.4 2.1 1.0 2.2 756

9/27 五 薏仁飯 三杯魷魚 泡菜年糕肉片 甜椒銀芽
有機
青菜

番茄鮮蔬湯 5.2 2.4 2.2 1.0 2.3 763

9/30 一 香菇肉絲油飯+紅燒肉+紅片炒高麗+蒜蓉炒花椰
有機
青菜

南瓜濃湯 5.4 2.3 2.1 1.0 2.4 771

*豆製品、味噌、玉米皆為非基因改造* ▲豬肉、牛肉原產地: 台灣▲

*每餐附1份水果，每日供應有機青菜會搭配菇類、彩椒等食材增加風味*

【菜單規劃】
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承辦廠商:味安美食股份有限公司  新北市餐食衛證字第11302號  地址：新北市土城區亞洲路20號(1樓)
服務電話：(02)2267-2235
營養師:伍筱琪(營養字第008097號)

113年09月份餐廳午餐菜單

下餐廳 中式餐點 全
榖

蛋
豆

蔬
菜

油
脂

熱量 特色料理 全
榖

蛋
豆

蔬
菜

油
脂

熱量 麵食 全
榖

蛋
豆

蔬
菜

油脂熱量

9/2 一
雙語10.11.12年

級
照燒肉柳(豬肉柳) 5.3 2.4 2.1 2.2 703

白醬雞肉螺旋麵

(雞胸肉)
4.3 2.5 2.0 2.0 689

酸辣湯餃×12
蝦捲x2

5.1 2.1 2.1 2.0 717

9/3 二 7年級 香煎孜然豬排(豬排) 5.4 2.3 2.1 2.3 707
日式豬肉蓋飯

(豬肉片)
4.3 2.5 2.0 2.0 689

香菇肉羹米粉
清蒸鯛魚

5.1 2.1 2.1 2.0 717

9/4 三 雙語7.8.9年級 蜜汁雞排(雞排) 5.4 2.2 2.2 2.2 697
青醬豬肉筆管麵

(雞柳)
4.5 2.3 2.0 2.3 701 原汁牛肉麵 5.3 2.1 2.2 2.1 738

9/5 四 8年級 京醬豬柳(豬肉柳) 5.2 2.2 2.2 2.2 683
咖哩醬佐越式麵包

(豬肉柳)
4.5 2.3 2.0 2.3 701

味噌烏龍湯麵
薑汁燒肉

5.3 2.1 2.2 2.1 738

9/6 五 9直升.10.11年級 酥脆虱目魚柳(魚柳) 5.3 2.4 2.1 2.3 707
魚排肉醬千層麵

(多利魚排)
4.3 2.5 2.0 2.0 689 紅燒牛肉麵 5.1 2.1 2.1 2.0 717

9/9 一
雙語10.11.12年

級
照燒烤翅腿X3(雞翅

小腿)
5.2 2.4 2.1 2.3 700

日式蛋炒飯

(香烤鯖魚)
4.3 2.5 2.0 2.0 689

香菇肉羹米粉
椒鹽雞丁

5.1 2.1 2.1 2.0 717

9/10 二 7年級
梅干扣肉(豬五花肉

丁)
5.4 2.3 2.1 2.4 711

卡拉雞腿堡

(雞腿排)
4.3 2.5 2.0 2.0 689 清燉牛肉麵 5.1 2.1 2.1 2.0 717

9/11 三 雙語7.8.9年級 咖哩雞(雞胸肉) 5.4 2.4 2.1 2.4 719
白醬火腿筆管麵

(雞胸肉)
4.5 2.3 2.0 2.3 701

咖哩豬肉烏龍麵
排骨酥

5.3 2.1 2.2 2.1 738

9/12 四 8年級 薑汁燒肉(豬肉片) 5.4 2.3 2.1 2.3 707
咖哩雞燴飯

(炸蝦)
4.6 2.5 2.2 2.1 719 蔥燒牛肉麵 5.0 2.1 2.0 2.1 712

9/13 五 9直升.10.11年級 橙汁雞腿排(雞腿排) 5.4 2.4 2.1 2.2 710
美式蝦排起士堡

(蝦排)
5.5 2.5 2.3 2.5 803

時蔬豬肉烏龍麵
塔香三杯雞

5.2 2.1 2.0 2.2 731

9/16 一
雙語10.11.12年

級
香酥多利魚排(魚排) 5.2 2.4 2.1 2.4 705

紅醬焗烤肉末螺旋
麵(虱目魚排)

5.4 2.4 2.2 2.3 777
排骨酥湯麵
虱目魚柳

5.4 2.3 2.0 2.0 751

9/17 二 7年級 香滷腱肉(豬腱肉丁) 5.3 2.4 2.2 2.2 705
上海菜飯

(豆豉燒肉)
5.2 2.4 2.3 2.2 761

番茄雞肉烏龍麵
蜜汁燒肉片

5.3 2.5 2.0 2.0 759

9/18 三 雙語7.8.9年級 炸豬排(豬排) 5.4 2.3 2.1 2.2 702
青醬羅勒義大利麵

(義式香料雞胸)
5.4 2.2 2.6 2.5 781 原汁牛肉麵 5.2 2.4 2.3 2.5 774

9/19 四 7年級 蜜汁雞腿排(雞腿排) 5.2 2.3 2.1 2.3 693
焗烤起司魚排飯

(魚排)
5.4 2.2 2.6 2.5 781

香菇肉羹米粉
蒲燒鯛魚

5.4 2.2 2.6 2.5 781

9/20 五 9直升.10.11年級 咕咾肉(豬肉丁) 5.3 2.2 2.2 2.2 690
茄汁肉醬螺旋麵

(和風烤鯛魚)
5.4 2.2 2.6 2.5 781 番茄牛肉麵 5.4 2.2 2.6 2.5 781

9/23 一 雙語10.11.12年級 蝦排(蝦排) 5.3 2.3 2.1 2.3 700
義式烤雞堡

(雞腿排)
5.4 2.0 2.6 2.5 766

明太子蛋烏龍麵
醬燒豬柳

5.4 2.2 2.6 2.5 781

9/24 二 7年級 椒鹽魚丁 5.3 2.2 2.2 2.2 690
蒜炒雞柳義大利麵

(雞柳)
5.4 2.3 2.5 2.2 772 清燉牛肉麵 5.5 2.2 2.6 2.5 788

9/25 三 雙語7.8.9年級 洋蔥豬排(豬排) 5.2 2.3 2.1 2.2 688
土魠魚羹飯

(土魠魚)
5.4 2.2 2.4 2.5 776

酸辣湯餃×12
叉燒肉片

5.4 2.2 2.6 2.3 772

9/26 四 8年級 豆豉醬雞腿(雞腿) 5.2 2.4 2.1 2.2 696
奶油培根螺旋麵

(豬肉片)
5.3 2.2 2.6 2.5 774 蔥燒牛肉麵 5.5 2.2 2.6 2.5 788

9/27 五 9直升.10.11年級 三杯魷魚(魷魚) 5.2 2.4 2.2 2.3 703
茄汁肉醬佐法式麵

包(豬柳條)
5.4 2.2 2.2 2.5 771

香菇肉羹米粉
滷雞腿

5.4 2.2 2.5 2.5 778

9/30 一 雙語10.11.12年級 紅燒肉(豬腱肉丁) 5.4 2.3 2.1 2.4 711
揚州炒飯

(花枝魷魚)
5.4 2.2 2.6 2.5 781 川味牛肉麵 5.4 2.2 2.4 2.5 776

*豆製品、味噌、玉米皆為非基因改造* ▲豬肉、牛肉原產地: 台灣▲

*每餐附1份水果，每日供應有機青菜會搭配菇類、彩椒等食材增加風味*

【菜單規劃】
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承辦廠商:味安美食股份有限公司  新北市餐食衛證字第11302號  地址：新北市土城區亞洲路20號(1樓)
服務電話：(02)2267-2235
營養師:伍筱琪(營養字第008097號)

9年級 113年09月份教室晚餐菜單

主食 主菜 副菜 青菜 湯 全
榖

蛋
豆

蔬
菜

水
果

油
脂

熱量

9/2 一 什錦炒米粉 照燒豬排x1 香滷百頁結
有機
青菜

虱目魚羹湯 5.6 2.6 2.0 1.0 2.8 823

9/3 二 起司菲力雞排漢堡 BBQ烤雞腿 馬蹄條x2 有機
青菜

冬瓜排骨湯 5.4 2.7 2.1 1.0 2.6 810

9/4 三 原汁牛肉麵 蔥爆肉片 海根肉絲
有機
青菜

原汁牛肉湯 5.5 2.8 2.0 1.0 2.5 818

9/5 四 培根羅勒義大利麵 鱈魚排x1 茶碗蒸
有機
青菜

肉骨茶肉片湯 5.6 2.6 2.0 1.0 2.8 823

9/6 五 醬香肉絲炒飯 烤雞排x1 肉燥燒豆腐
有機
青菜

薑絲蛤蠣湯 5.4 2.7 2.1 1.0 2.6 810

9/9 一 星洲炒麵 香酥豬排 燒賣x2 有機
青菜

紫菜蛋花湯 5.6 2.6 2.0 1.0 2.8 823

9/10 二 清燉牛肉麵 醬燒蝦排 彩蔬銀芽
有機
青菜

清燉牛肉湯 5.4 2.7 2.1 1.0 2.6 810

9/11 三 韓式烤肉飯 泡菜燒肉 香菇炒蛋
有機
青菜

蘿蔔玉米湯 5.5 2.8 2.0 1.0 2.5 818

9/12 四 蔥燒牛肉麵 脆皮雞肉捲x1 蔥燒豆腐
有機
青菜

蔥燒牛肉湯 5.6 2.6 2.0 1.0 2.8 823

9/13 五 青醬豬肉燉飯 塔香魷魚 鮮菇燴黃瓜
有機
青菜

柴魚豚骨湯 5.6 2.6 2.0 1.0 2.8 823

9/16 一 腿庫飯 黑胡椒豬柳 彩椒鮮筍
有機
青菜

檸檬愛玉 5.4 2.7 2.1 1.0 2.6 810

9/17 二 香蔥肉燥乾麵 馬鈴薯燉肉 雲耳滷蛋
有機
青菜

榨菜肉絲湯 5.5 2.8 2.0 1.0 2.5 818

9/18 三 乳酪蒜香雞肉披薩 蜜汁烤棒腿x1 地瓜薯條x7 有機
青菜

玉米濃湯 5.3 2.8 2.0 1.0 2.2 790

9/19 四 日式壽喜燒蓋飯 彩椒燉肉 蒜蓉花椰
有機
青菜

海帶豆芽湯 5.6 2.6 2.0 1.0 2.8 823

9/20 五 番茄牛肉麵 義式烤雞胸 田園玉筍
有機
青菜

番茄牛肉湯 5.5 2.8 2.0 1.0 2.5 818

9/23 一 茄汁蛋包飯 迷迭香里肌排 甜豆燴菇菇
有機
青菜

藥膳紅棗雞腿
湯

5.4 2.7 2.1 1.0 2.6 810

9/24 二 栗子野菇炊飯 黃金雞塊x3 薑絲枸杞冬瓜
有機
青菜

牛蒡大骨湯 5.5 2.8 2.0 1.0 2.5 818

9/25 三 水波雞絲麵 泰式椒麻雞 滷味拼盤
有機
青菜

酥皮濃湯 5.3 2.8 2.0 1.0 2.2 790

9/26 四 南洋椰香綠咖哩飯 糖醋魚丁 洋蔥炒蛋
有機
青菜

十全食蔬湯 5.6 2.6 2.0 1.0 2.8 823

9/27 五 白飯 卡拉雞腿排 蒜泥肉片 海結麵輪
有機
青菜

蘿蔔白玉湯 5.5 2.8 2.0 1.0 2.5 818

9/30 一 川味牛肉麵 古早味雞腿X1 茄汁天婦羅
有機
青菜

川味牛肉湯 5.4 2.7 2.1 1.0 2.6 810

*豆製品、味噌、玉米皆為非基因改造* ▲豬肉、牛肉原產地: 台灣▲

*每餐附1份水果，每日供應有機青菜會搭配菇類、彩椒等食材增加風味*

【菜單規劃】
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承辦廠商:味安美食股份有限公司  新北市餐食衛證字第11302號  地址：新北市土城區亞洲路20號(1樓)
服務電話：(02)2267-2235
營養師:伍筱琪(營養字第008097號)

113年09月份 餐廳晚餐菜單

雞肉主菜 豬肉主菜 魚肉主菜 特色料理 全榖蛋豆蔬菜油脂 熱量 麵食 全榖蛋豆蔬菜油脂 熱量

9/2 一
照燒豬排

(豬排)
青醬雞肉焗烤飯 5.5 2.4 2.0 2.7 797 虱目魚羹湯麵 5.3 2.2 2.0 2.4 754

9/3 二 菲力雞排 滷豬排 三杯魚丁
起司菲力雞排漢

堡
5.5 2.4 2.0 2.7 797

紅蔥肉燥擔仔麵

(滷豬排)
5.6 2.1 2.0 2.5 772

9/4 三 蔥爆肉片
鮪魚焗烤土司厚

片
5.6 2.3 2.0 2.2 774 酸辣湯餃×12 5.3 2.2 2.0 2.4 754

9/5 四 椰漿咖哩雞 炸豬排 糖醋虱目魚 椰漿咖哩雞飯 5.6 2.5 2.0 2.5 802 什錦炒麵(豬排) 5.1 2.3 2.0 2.4 764

9/6 五 腰果雞丁 咖哩豬 旗魚排
培根羅勒義大利

麵(旗魚排)
5.6 2.3 2.0 2.2 774

咖哩豬肉    烏龍
麵

5.6 2.1 2.0 2.5 772

9/9 一 烤雞排 彩椒豬柳 椒鹽魚丁
醬香肉絲炒飯(烤

雞排)
5.3 2.2 2.0 2.2 745

肉燥乾拌麵(滷
雞翅)

5.6 2.1 2.0 2.5 772

9/10 二 香酥豬排 柳葉魚
蔥油雞絲飯

5.6 2.3 2.0 2.2 774 味噌烏龍湯麵 5.4 2.5 2.0 2.3 779

9/11 三 蠔油肉片 醬燒蝦排 燻雞潛艇堡 5.3 2.2 2.0 2.2 745
香菇肉羹米粉

(蝦排)
5.4 2.5 2.0 2.3 779

9/12 四 魯雞腿 蔥燒魚丁 韓式烤肉飯 5.5 2.4 2.0 2.7 797 星洲炒麵(雞腿) 5.3 2.2 2.0 2.4 754

9/13 五 紅燒肉 蝦捲 喀拉雞排漢堡 5.2 2.5 2.0 2.7 794 肉羹麵線(蝦捲) 5.0 2.2 2.0 2.4 724

9/16 一 脆皮雞肉捲
咖哩豬排丼飯

5.3 2.4 2.0 2.5 788 蔥燒牛肉麵 5.5 2.4 2.0 2.3 779

9/17 二 三杯雞 塔香魷魚 白醬豬肉燉飯 5.4 2.3 2.0 2.0 765 酸辣湯餃×12 5.3 2.5 2.0 2.0 759

9/18 三 韓式雞丁 鮪魚起司蛋堡 5.4 2.2 2.0 2.5 773 鮮肉餛飩麵 5.5 2.4 2.0 2.3 779

9/19 四 蠔油肉片 花枝排 燻雞炒飯 5.3 2.4 2.0 2.3 758
香菇肉羹麵(花

枝排)
5.3 2.5 2.0 2.0 759

9/20 五 蒜苗旗魚丁
乳酪蒜香雞肉燉

飯
5.5 2.5 2.0 2.4 791 排骨酥麵 5.5 2.5 2.0 2.5 795

9/23 一 清蒸魚片 起司豬排堡 5.2 2.5 2.0 2.4 761 雞絲拌麵 5.2 2.5 2.0 2.5 761

9/24 二 香酥棒腿 酥炸魚柳
日式壽喜燒肉   

蓋飯
5.3 2.5 2.0 2.5 802 傻瓜麵(雞腿) 5.3 2.2 2.0 2.4 754

9/25 三 義式烤雞 回鍋肉片 檸檬魚片
番茄肉醬義大利

麵
5.3 2.1 2.0 2.4 775

香菇肉羹冬粉

(烤雞腿排)
5.3 2.2 2.0 2.4 754

9/26 四 藥膳雞腿 迷迭香里肌排
茄汁蛋包飯(里肌

排)
5.4 2.5 2.0 2.5 802

藥膳紅棗雞腿麵
線

5.5 2.3 2.0 2.0 758

9/27 五 黃金雞排塊 酸菜魚片
栗子野菇豬肉炊

飯
5.5 2.1 2.0 2.4 775

肉絲拌雞蛋麵

(雞排)
5.3 2.2 2.0 2.4 754

9/30 一 泰式椒麻雞 照燒魚塊 白醬培根焗烤飯 5.4 2.1 2.0 2.4 775 茄汁牛肉麵 5.5 2.4 2.0 2.3 779

*豆製品、味噌、玉米皆為非基因改造* ▲豬肉、牛肉原產地: 台灣▲

*每餐附1份水果，每日供應有機青菜會搭配菇類、彩椒等食材增加風味*

【菜單規劃】
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廢棄物清運回收

廚餘處理計畫
1. 與合格廚餘處理廠商簽訂廚餘處理合約。 

2. 不定期跟蹤稽核廠商運出之後是否確實運到養豬場、
到處滴漏或其他造成環境污染的現象。 

3. 廚餘桶必須加蓋，並且內外部清洗乾淨，以免有礙
衛生。 

4. 確保每日均將廚餘處理完畢，不造成任何污染。
生廚餘分類

使用後之廢油定期交由合格回收廠商回收，避免污染環境並達到廢油的有效利用

廚油處理計畫

廢油回收廢油回收合約
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【廚餘及廢棄物處理計畫】



廢棄物處理計畫

廢水處理： 

1) 廚房廢水包括油漬及洗菜水，首先經過多道濾網過濾掉殘渣。 

2) 並且將截油槽水面上油漬聚集撈除後排放出去。 

3) 水溝及截油槽務必每天清洗保持乾淨。 

廢氣處理：

1) 烹調時嚴格要求廚師隨時注意抽油煙機之抽排效果。 

2) 本公司並注意室外觀察排放熱氣是否油煙含量過高。

3) 每餐烹調完畢，將抽油煙機清洗乾淨，是本公司員工考核要件之一。

4)  抽油煙機抽排效果不佳時，立即電話專業廠商來廚房修理調整，排除故障。  

水
溝
保
持
清
潔

排
油
煙
機

做
好
瀘
網
清
潔

垃圾處理： 

1) 垃圾每日清運為原則。 

2) 垃圾桶必加蓋，並每日清洗。

3) 本公司一向原則是確實做好垃圾分類，以利資源回收。 

資源回收-紙類 資源回收-鐵罐、塑膠桶

64

【廚餘及廢棄物處理計畫】



【學校設施改善建議】
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1.餐具消毒設施及功能不足
    學校不鏽鋼餐桶目前採用紫外線消毒較易
有死角,建議找適當位置設置乾熱式消毒櫃
或消毒庫



• 味安美食自成立以來即兢兢業業積極的追求「食品衛生安

全」，配合政府衛生與主管機關推動食品相關認證。

• 供應的餐點由專業營養師及主廚研發及創新菜色，提供營

養健康、安全美味的餐點。

• 原物料嚴選最優良的供應商，建立食材來源追溯管理，並

定期委託第三公正檢驗單位及自主食材把關快速篩檢，提

供安全優質的食材。

• 味安美食重視每一次客戶的意見，不斷的改善(PDCA)提升

服務品質，打造滿意的服務。

【結   語】

踏實統籌、積極進取、熱誠服務、利潤回饋

66



三.附件

1) 優良認證 
2) 食品衛生  
3) 員工證照及研習進修 
4) 供應商名冊及供應商訪查
5) 食材檢驗報告
6) 員工體檢及健康管理
7) 承辦學校營養教育活動集錦



新北市衛生局餐飲衛生評級“優級”

【優良認證】

食藥署公告符合HACCP食安系統名單業者



【食品衛生】

雙北市衛生局-五年內無食中證明

承包駐點廚房衛生局查核紀錄”無缺失”



教育局聯合食安稽查"零"缺失

【食品衛生】



專業營養師群：

職   稱 姓   名 經   驗 證    照

營養師 李東瑾 團膳營養師 5 年 營養師證書/職業執照

營養師 廖珮汝 團膳營養師 5 年 營養師證書/職業執照

營養師 李采倩 團膳營養師 2 年 營養師證書/職業執照

營養師 李斯涵
團膳營養師

派駐萬興國小   
營養師證書/職業執照

營養師 鄒坤芸
團膳營養師

派駐劍潭國小         
營養師證書/職業執照

營養師 伍筱琪
團膳營養師 3 年
派駐慈濟醫院

營養師證書/職業執照

營養師 楊凱元
團膳營養師 3 年
派駐慈濟醫院

營養師證書/職業執照

營養師 黃彥禔 團膳營養師 營養師證書/職業執照

合  計 營 養 師 8 人

【員工證照及研習進修】



專業營養師群：

【員工證照及研習進修】



專業營養師群：

【員工證照及研習進修】



專業營養師/食品技師：

【員工證照及研習進修】



堅實專業的廚師團隊：

【員工證照及研習進修】



堅實專業的廚師團隊：

【員工證照及研習進修】



堅實專業的廚師團隊：

【員工證照及研習進修】



堅實專業的廚師團隊：

【員工證照及研習進修】



堅實專業的廚師團隊：

【員工證照及研習進修】



堅實專業的廚師團隊：

【員工證照及研習進修】



堅實專業的廚師團隊：

【員工證照及研習進修】



西餐-丙級技術士：

中餐(葷食)-乙級技術士：

【員工證照及研習進修】



丙級技術士：

【員工證照及研習進修】



丙級技術士：

【員工證照及研習進修】



鍋爐操作合格證：

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

危害分析重要管制點訓練，並定期回訓：
（Hazard Analysis and Critical Control Points，簡稱：HACCP）

食品安全管制系統訓練合格證書

編號 姓名 A班
（基礎班）

B班
（實務班） 認證單位

1 温耀輝 ● ● 台北海院

2 張舒雅 ● ● HACCP協會

3 蘇沛暘 ● ● 台北海院

４ 葉怡珺 ● ● HACCP協會

4 李東瑾 ● ● HACCP協會

5 廖珮汝 ● ● 中華慈心協會

6 伍筱琪 ● ● 弘光科技大學

7 李采倩 ● ● HACCP協會

8 鄒坤芸 ● ● 慈心協會

9 施煜彬 ● HACCP協會

10 邱柏維 ● HACCP協會

11 侯智博 ● HACCP協會

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

【員工證照及研習進修】



 HACCP食品安全系統訓練合格證書

【員工證照及研習進修】



  HACCP持續教育進修

【員工證照及研習進修】



  HACCP持續教育進修

【員工證照及研習進修】



  廚 工 每 年 參 加 衛 生 講 習 進 修

【研習進修】【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



  員工每年衛生講習進修

【員工證照及研習進修】



食材供應商名稱 供應食材
種 類 地址 非登字號 證明文件

信功實業股份有
限公司 冷凍豬肉 屏東縣長治鄉繁昌村中山路122

號
T-104713183-00001-5

CAS
冷藏豬肉 015601
冷凍豬肉 015602

香里食品企業 股份
有限公司 

冷凍豬肉 台北市萬華區環河南路2段
250巷60號 A-115979217-00003-2

CAS
冷藏豬肉 015201
冷凍豬肉 015202

亦盛實業
有限公司 冷凍雞肉 屏東縣萬丹鄉社中村大義路

9號 T-154825509-00001-6
CAS

冷藏雞肉 018203
冷凍雞肉 018204

鼎耀食品
股份有限公司 

冷藏雞肉 新北市新店區寶福里寶橋路
二三五巷一四號一樓 F-122161107-00001-4

CAS
冷藏雞肉 010601
冷藏雞肉 010603

中華民國
全國漁會 水產 新北市三重區幸福里力行路

１段６號 F-103789608-00000-4
CAS

冷凍水產品133801-
冷凍水產品133815

安得利食品
股份有限公司 水產 高雄市前鎮區新大路１０號 E-122531122-00001-

1
HACCP

永成蛋品
有限公司

蛋品 新北市林口區後港一路２０
２號 F-116255719-00002-1

CAS
冷藏液蛋118701-
冷凍液蛋118704

禾品企業
有限公司 蛋品 新北市樹林區坡內里備內

街四五號
F-128070842-00000-4 CAS

生鮮蛋品113601

正暘農產
運銷公司

生鮮
蔬菜類 雲林縣西螺鎮中山路285號 P-145118068-00000-6 HACCP/ISO2000、

產銷履歷

祥亮行銷事業
股份有限公司

冷凍蔬菜
包子/饅頭

台北市北投區中央北路2段
42巷17弄11號 A-170361771-00000-0

CAS
冷凍蔬菜123701-
冷凍蔬菜123707

溢大食品公司 冷凍食品 高雄市仁武區鳳仁路369巷
28弄19號 E-127917265-00001-2

HACCP/CAS
調理冷凍食品027301-
調理冷凍食品027302

台灣卜蜂企業
股份有限公司

冷凍雞肉、
雞塊

南投市南崗工業區工業東路
17號

M-136514783-00001-
8

CAS
冷藏雞肉 011601
冷凍雞肉 011603

如記食品
有限公司 冷凍食品 屏東縣竹田鄉糶糴村南進路

15號 T-116455131-00002-5 CAS 冷凍食品
026701-026705

 選擇認證產品  整合供應鏈   產品溯源   源頭採購

味安美食對食材安全嚴格把關，各類食材提供相關檢驗證明包含肉品屠宰證明、
肉品藥物殘留證明及蔬果農藥殘留、各類非法添加物檢驗、CAS/TQF/HACCP合
格證明，讓客戶吃得安心又健康。 ＊一律採用國產CAS豬肉之在地食材＊

【供應商名冊及供應商訪查】



食材供應商名稱 供應食材
種類 地址 非登字號 證明文件

和榮意食品股份
有限公司 冷凍豬肉 雲林縣元長鄉鹿北村同

安路48號
P-200002590-

00000-0

CAS
冷藏豬肉 013501
冷凍豬肉 013502

臺灣可果美
股份有限公司

蕃茄醬、
蕃茄糊

台南縣善化鎮小新營394
號

D-171620635-
00001-2 TQF

立大農畜興業股
份有限公司 冷凍豬肉 高雄市路竹區中山南路

47號
E-188046662-

00001-3

CAS
冷藏豬肉 010201
冷凍豬肉 010202

溫師傅食品
有限公司 麵食 新北市中和區碧河里錦

和路37號
F-180461665-

00002-1

ISO證書:TA1186-FS-HC 
HACCP證書 :TA1186-FS-

HC 

聯米企業股份
有限公司

白米
有機米

新北市樹林區光武街36
巷1號

F-186213452-
00000-4

糧商登記證
證號:0100679

穀盛股份
有限公司

ㄧ般食品
（調味料）

嘉義縣民雄工業區中正
路36號

Q-186136420-
00001-5

CAS
榖香米酢090301-

醇米霖090310

津悅食品
有限公司 

非基改
豆製品

西屯區工業區四十一路
33號

B-113055999-
00000-0

ISO證書:TW15/10989 
HACCP證書:TW15/10991

大統益
股份有限公司

大成大豆
沙拉油

台南市田區二鎮里工業
西路32號

D-120927014-
00005-1

TQF:030080001/0300900
05

金蘭食品
股份有限公司

醬油、
醬油膏

桃園市大溪區仁善里介
壽路二三六號

H-143008609-
00000-5

TQF:060010008/
060010048

好帝一食品
 有限公司

牛頭牌
沙茶醬

台南縣新市鄉大營村豐
榮160號

D-169672278-
00000-8 TQF:170040002

巨富工業
有限公司

其他
加工品

新北市中和區建八路
167-3號

F-129035751-
00001-6

HACCP/TQF

光泉牧場
股份有限公司

鮮乳
保久乳

嘉義縣民雄工業區成功
街1號

Q-104313172-
00001-6 TQF:160310027

大蕓有機農場 有機菜
桃園縣龍潭鄉中原路3
段399巷157弄7-1號 有機認證標章

美食家有限公司 乾調料 台北市大同區雙連街65
巷14號1樓

A-128183493-
00001-7

-

【供應商名冊及供應商訪查】



肉品供應商證明＊信功實業股份有限公司-CAS  

肉品供應商證明＊和榮意食品股份有限公司-CAS  

【供應商名冊及供應商訪查】



肉品供應商證明＊香里食品-HACCP、ISO2000、CAS

【供應商名冊及供應商訪查】



肉品供應商證明＊亦盛實業-CAS、合約書

【供應商名冊及供應商訪查】



肉品供應商證明＊鼎耀食品-CAS、工廠登記證

【供應商名冊及供應商訪查】



海鮮供應商證明＊全國漁會-ISO2000、HACCP、產物保險

【供應商名冊及供應商訪查】



海鮮供應商證明＊全國漁會-CAS

【供應商名冊及供應商訪查】



豆製品供應商證明＊津悅食品-HACCP.ISO 22000

【供應商名冊及供應商訪查】



【供應商稽核訪視】

【供應商-香里食品】



【供應商稽核訪視】

【供應商-香里食品】



【供應商稽核訪視】

【供應商-正暘農產】



【供應商稽核訪視】

【供應商-正暘農產】



【供應商稽核訪視】

【供應商-正暘農產】



【供應商稽核訪視】

【供應商-正暘農產】



【供應商稽核訪視】

【供應商-長福食品】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



食材自主送檢-委外檢驗報告

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豬肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豬肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-雞肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-雞肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-雞肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-雞肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-雞肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-雞肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蛋品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蛋品



供應商食材檢驗報告-蛋品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蛋品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蛋品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蛋品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蛋品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-魚肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-魚肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-魚肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-魚肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-魚肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-魚肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-魚肉

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-乾貨調料

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-白米

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-白米

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-包子、饅頭類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-包子、饅頭類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-包子、饅頭類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-包子、饅頭類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-包子、饅頭類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆奶製飲品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-蔬菜類

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-豆製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-米/麵製品

【食材檢驗報告】



供應商食材檢驗報告-米/麵製品

【食材檢驗報告】



每日/員工自主健康申報管理紀錄

【員工體檢及健康管理】



每日/員工自主健康申報管理紀錄

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【體檢及除四菌報告】【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【體檢及除四菌報告】【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



個人體檢報告

【員工體檢及健康管理】



營養教育-認識六大類食物

【學校營養教育活動集錦】



營養教育-認識六大類食物

【學校營養教育活動集錦】



營養教育-含糖飲料知多少?

【學校營養教育活動集錦】



營養教育-含糖飲料知多少?

【學校營養教育活動集錦】



營養教育-為什麼午餐要有飯、菜、肉?

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育-萬興國小

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育-明德國小

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育-明德國小

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育-劍潭國小

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育-國語實小

【學校營養教育活動集錦】



西餐禮儀教育-光復國小

【學校營養教育活動集錦】



食米教育-螢橋國小

【學校營養教育活動集錦】



食米教育-螢橋國小

【學校營養教育活動集錦】
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