
幼兒園16間營養品質&健康飲食教育
總評及建議

112年度國民中小學學校午餐幼兒園餐飲及校園食品輔導訪視計畫



1 .亮點、值得嘉許與學習之處



食農教育多元

菜園間食農教育



透過實際操作和自然接觸

來增強學生的學習體驗

教學學習單



— 行政 與專業人員協助

2 .積極改進之處



幼兒園類型：
• 公立學校附屬幼兒園4間
• 市立幼兒園2間
• 非營利幼兒園4間
• 準公共化幼兒園2間
• 私立幼兒園4間

午餐供餐方式：

• 自設廚房12間
• 與國中小共用廚房3間
• 中央廚房1間

每一個廚房專業人員供餐人數



營養實務能力可再提升

• 餐點管理負責人員近兩年受食品營養專業課程訓練：31%

• 由營養師設計餐點：25%公立附設+18%為營養師(團膳公司、委託學院、家長)

• 廚師具專業證照合格比率_12%未符合

廚師具專業證照合格比率



— 餐點設計

2 .積極改進之處

教與吃 的距離



由於幼兒園數目多需要多次研習，或初期需要逐步修改菜單
我們希望不是只教學童認識小吃、在地食材 而是能在進食中吃到營養均衡的在地食材

44%

上過研習後依然無法了解份量
所以自己編量



此次訪視發現在營養需協助的部分
1 .幾乎沒有/<5%
2 .微量/5%~<1/6

有50%幼兒園非精緻全榖攝取低<16%



菜單看起來豐富但未來委員訪視應留意學童蛋白質攝取是否足夠、是否太油?

1 .5份以下 =56%
1 .5份以上 =31%



留意蛋白質的量是否足夠
食材多元的選擇是好的飲食習慣養成必要因
素

透過午餐我們教學童養成飲食習慣



2-2豆魚蛋肉類半成品平均

供應頻率應<2次/週
2-3豆製品食物每週至少供
應1次以上

魚類各式海鮮每月供應至少2份

3家 未供應魚類及相關製品平均供應頻率2次/週5家 >2次/週

食材多元的選擇



各式碎肉末供應方式很常見，留意絞肉或加工品肉餡，
是否肥肉為主，選擇加工品肉餡時 留意食物成分標示

若提供麵食或粥品，也應注重蛋白
質的質量，而不是都是以肉末、肉
燥為主。



3-1 乳品類每週至少供應2次純奶

類目前平均供應頻率1次/週

69% <2次/週

訪視:1週 平均攝取 1 .2份奶

9-1鼓勵幼兒多喝白開水，不提供含

糖飲品、含咖啡因飲品及食品，如冬

瓜茶、各式加味茶、奶茶、稀釋發酵

乳、果蔬汁、各式茶飲、可樂、茶凍

、咖啡凍等。

38% 不符合



當我們未積極去突破時 永遠不變的圖

當幼兒養成不喝乳品習慣 國中小學童會喝乳品?

透過教育?家長自訂，中央補助貧困?

納入訪視指標?



份

份

份

2-3 歲

4-6 歲 份

2-3 歲

4-6 歲

幼兒園蔬果份量與內容

委員應持續透過菜單與實際進食狀況了解蔬果攝取份數

4-1 蔬菜平均每日供應1~1 .5份以上，達標有69%
4_2 每週深色蔬菜佔總蔬菜量的 1 /3以上，達標有
38%

5-1 水果供應頻率=目前達5次/週 及 供應份數2份/
週



不要選用空熱量食物1

選用高營養密度2

避免過多半成品3

多元的選擇食物4

點心

園所或許首要考慮孩童的喜好度

但應慎重地朝奠定孩童一生良好的飲食

習慣方向著手，來設計菜單

誰學?

餐飲製備人員與菜單設計者，甚至第一線的老師

，懂得營養的概念，才能落實與午餐於生活中

從營養標示選擇適合的點心
知道給學童吃了那些營養..



• 透過營養與食品標示教學 了解我們給學童吃什麼
?

可以選那些點心?鮮奶酪?奶皇包?

2EX CHO + 1g pro ten + 1/2 t oil

◎內容物成分：麵粉、水、糖、蛋、奶粉、奶油、烤
酥油、澱粉、酵母(天然酵母、水、卵磷脂)、奶精(糖

、水、棕櫚油、乳清粉、乳粉、麥芽糊精、鹿角菜膠
、乳糖、維生素B1、維生素Ａ脂肪酸酯油溶液、維生
素D3)、鹽、黃梔子粉末(黃梔子色素、糊精)?◎食品
添加物: 乙醯化磷酸二澱粉、牛奶香料(香料、乳糖
、奶油)、香草粉(葡萄糖、香料、糊精)?◎過敏原：
含
麩質之穀物、大豆、蛋、牛奶

純精緻糖的點心



8-1設計餐點時應避免供應高油糖鹽食

品，如油飯、米血糕、培根、甜不辣、

醃漬醬瓜、罐頭麵筋、肉鬆等，每週不

超過2次。

9-2設計點心時避免供應

高油糖鹽食品與麵包，

每週不超過1次。

11-1 製備時避免幼兒造

成哽塞的危險。

大部分園所已避免高油糖鹽食品

38% >2次/週 25% 不符
合

25% 不符
合



幼兒園非常盡心的自己烹煮

若提供麵食或粥品，也應注重蛋白質的質量，而不是都是以肉末、肉燥為主
。

食物種類選擇

可以更多元!!



飯菜混合型態與用餐現況

10-2午餐以吃飯配菜為原則，寫出飯菜混合型態的單一餐點，每週不超過2次

19% >2次/週 ，每天都有麵
油炸麵



雖然飯菜不混合，但吃的時候.....建議養成餐盤供應方式

避免養成重口味、也無法少油



3 .總結



Needs

1.幼兒園需要專業人員協助修改菜單，尤其是非附設國小的幼兒園

協助建立菜單與食材份量 強化相關人員正確營養知識

2. 營養菜單設計

非精緻全榖雜糧教之外，應落實於午餐中

留意蛋白質量是否足夠

多元設計蛋白質的種類

留意絞肉或加工肉餡的品質

增加豆製品與魚類的供應

減少半成品供應

積極維持幼兒乳品的攝取，將影響一生乳品攝取

委員應持續了解蔬果攝取份量情形



Needs

3. 點心設計

• 避免高油糖鹽食品

• 避免空熱量食物

• 選用高營養密度

• 避免過多半成品

• 多元的選擇食物

• 透過營養與食品標示 學會選擇點心

4. 改善飯菜混合型態與用餐現況

5. 避免冷食(如涼麵、蛋沙拉、壽司等)及生食。

6. 非附設幼兒園需要餐點衛生安全的協助

7. 提升食材品質&協助園所建立食材來源資料
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