
 

 

國立臺北教育大學 114-2學期膳食委員會議紀錄 

  115 年 04 月 23 日 12 時 10 分  

壹、 議程： 

一、 主席致詞 

二、 上次會議決議執行情形 

三、 工作報告（請依總務處、康元餐飲有限公司、生輔組及衛保組等順序報

告） 

四、 提案討論與意見交流 

五、 主席指裁示項 

六、 散會 

貳、 承辦單位報告：本次會議應到 36 員，實到 33 員，出席人數符合法定標準，

請主席宣布開會並致詞。 

參、 主席致詞：感謝大家今天踴躍的出席，一起來參與餐廳的運作情況並且討論

精進，首先介紹統包商康元餐飲有限公司經營團隊李總經理、案場主要負責

人吳經理及曾營養師，本校與康元公司合作案場經營管理已逾 3 年，目前都

能穩定的營運，希望透過大家的努力及關心可以讓全校師生吃得多元營養、

飲食衛生安全更有保障，今天會議請依程序進行。 

肆、 上次會議執行情形說明：有關永續餐食的作法相當創新且嘉惠各方，若是有

會議或活動，請衛保組協調可以不受限購的約束，專案提供全面性優惠，以

鼓勵給消費者健康、給店家動力及給地球喘息的最佳行動方案。衛保組已經

協調依決議事項辦理。 

伍、 工作報告： 

一、 總務處事務組：本學年目前廠商租金、水電費等稅費在期限內繳納，符合

契約規定，目前各櫃位正常營運中，近期有櫃位更換，俟後由康元公司於

櫃位介紹時將做更詳盡的說明。 

二、 總務處營繕組： 

（一） 冷卻水塔泵浦建議定期切換。 

（二） 場地內電梯請注意日常保養。 

（三） 如有使用地下室截油槽，請注意馬達養護。 



 

 

（四） 場地內汙水管請注意維護避免堵塞。 

三、 總務處環安組： 

（一） 本校活動中心消防系統已完成 115年第 1季維護保養，檢修項目包含

汰換探測器及緊急照明燈具，並同步測試消防總機及排煙系統運作情

形，以強化校園安全。 

（二） 再次宣導：依臺北市政府公告，自 114年 7月 22日起，各機關及私立

學校不得免費提供一次性餐具（餐盒、碗、筷、湯匙）；如提供，每

件須收費至少新臺幣 1元並與商品分開計價。請教職員工生落實「自

備、重複、少用」，加強資源回收，減少垃圾產生。 

四、 康元餐飲有限公司：  

（一） 學生餐廳目前設有 9個櫃位（含影印店），整體維持滿櫃營運。本學期

各店家供餐情形穩定，整體服務運作良好。原「銷魂蝕店」因對外拓

展新據點致經營方向調整，已撤出校內營運，並依原登記名稱將店面

頂讓新業者承接，店名變更為「四季排骨」，經衛保組完成場地檢查後

已開始營業，目前營運狀況逐步穩定中。本公司持續加強各櫃位之餐

飲品質與衛生安全督導，確保符合健康營養及食品安全相關規範。 

（二） 經環安組轉達，有四位同學針對學生餐廳資源回收區提出創新研究計

畫。本公司參考採納其建議，針對餐具、廚餘、一般垃圾及資源回收

等分類項目，重新調整空間配置與動線規劃，並增設資源回收架

（袋）及清楚標示分類項目，以提升同學分類效率與便利性，共同落

實環境保護工作。 

（三） 依據臺北市餐飲衛生管理分級評核規定，餐飲業者每兩年須接受一次

評核。學餐各店家於 113年接受評核並榮獲「優級」標章，公司今年

已主動為各店家完成報名，預計於 6月接受評核。目前已展開各櫃位

輔導與整備作業，持續精進整體衛生管理品質。 

（四） 於 3月下旬發現拉亞漢堡旁箱型冷氣機運轉時出現漏水及噪音情形。

為維持地面乾燥並降低噪音干擾，本公司立即委請專業廠商進場檢

修，完成排水堵塞疏通及兩組馬達軸承更換作業，使設備恢復正常運

作。 



 

 

（五） 為確保排水系統順暢並防止堵塞及病媒孳生，本公司於 1月下旬委託

專業清潔公司實施各櫃位下水管線清潔與保養作業，以提升整體衛生

安全與環境品質。 

（六） 於 1月上旬發現地下室走道上方之管線漏水，造成地面積水濕滑。經

水電廠商檢查，確認為飲料店下水管接合鬆脫所致，隨即進行裝潢拆

除及管線重新接合作業，已順利排除漏水問題，恢復環境衛生安全。 

（七） 巡檢時發現男廁小便池感應器異常，導致無法正常沖水。為避免異味

產生，本公司即時通知水電廠商進行汰換作業，並於 1月下旬完成兩

具電眼開關更換，確保廁所環境整潔。 

（八） 為加強鼠害防治，本公司除每月定期執行消毒作業外，亦利用寒假期

間全面檢視並封堵餐廳各處孔洞，並增設防鼠刺絲、鋁合金擋鼠板、

堵鼠網及封堵膠泥等設備，能有效阻絕鼠類進出途徑。 

（九） 近期學生會趙同學洽詢，擬於畢業典禮期間於餐廳內設置拍貼機一

週，並詢問相關收費方式。本公司考量支持學生會活動，回應將全力

協助辦理，並不另收取水電及場地費用，期能營造良好校園氛圍，吸

引同學用餐並留下寶貴紀念。 

（十） 目前各櫃位及營運狀況摘報如次: 

1.全家便利商店：持續穩定營運，為校內師生提供日常便利餐飲、生活

用品及代收等多元服務，滿足即時性需求。另配合環保政策推動自帶

杯優惠，並不定期推出促銷活動，提升消費便利性與吸引力。  

2.好地方自助餐：秉持「吃多少、取多少」之供餐理念，提供多樣化主

菜與蔬食選擇，採秤重計價方式，有效降低食物浪費。另提供團體訂

餐及外送服務，並持續實施離峰優惠措施，經營成效穩定，深獲教職

員生肯定。櫃位已在校服務 3年，當時合約規範供應餐食以每 100公

克 20元計價，惟因這些年來人事維持費已多次調漲、供貨原料亦因

通貨膨脹因素造成經營上已經沒有獲利空間，為能持續經營供餐服務

目標，將依據合約規定向學校提出調整價格申請，建議菜色供應由原

本每 100公克 20元調高為 21元，特別在本日會議中先向委員們報

告，敬請見諒！ 



 

 

3.米卡蒸烤盒餐：本學期持續優化菜單內容，主打低油、低鹽之蒸烤料

理，並選用池上米提升餐食品質。提供免費加飯及半飯換菜等彈性服

務，兼顧營養均衡與外帶便利性，符合健康飲食趨勢。  

4.四季排骨：為本學期新進駐之餐飲業者，主打中式傳統風味餐點，食

材選用與口味具特色。開業以來營運逐步穩定，並逐漸建立學生客

群。  

5.拉亞漢堡：維持連鎖品牌既有品質與標準，供應多元早午餐及飲品品

項。除平日服務校內師生外，假日亦吸引校外民眾入校消費，有助提

升整體營運活絡度，並適時推出新品以增加市場吸引力。  

6.茶叔飲冰品：以現萃茶飲為主軸，提供飲品、冰品及輕食甜點等多元

選擇，強調減糖與客製化調整，符合健康取向。另推動自帶杯優惠措

施，落實環保減塑理念。  

7.麥子田複合餐飲：本學期調整為泰式料理主題，菜單內容具特色且價

格合理，整體市場反應良好。另透過加入 Line會員制度與優惠方

案，提升顧客回流率與消費黏著度。  

8.好吃派製造所：提供甜、鹹派等多樣產品，口味持續創新，具備良好

外帶便利性，為下午茶時段之熱門選擇。並透過時段優惠及行銷活

動，提升整體銷售表現。 

（十一） 本公司構想： 

為協助各櫃位於暑假期間維持穩定營運，本公司規劃對外發行宣傳單

及折價券，積極拓展周邊社區住戶及公司行號客源，吸引校外人士入

校消費，以提升淡季來客數與營業收入，促進整體永續發展。另懇請

學校各單位於暑期辦理營隊及相關活動時，優先考量由學生餐廳提供

餐飲服務，本公司亦將配合活動需求彈性調整供餐方式與內容，並在

確保食品衛生安全前提下，提供優質且多元之餐飲服務。 

五、 學務處生輔組：本委員會之學生委員由各系學會推派，感謝 114 學年度學

生委員的大力支持與協助，下學年（115 學年度）配合各系學會改選，請

各位學生委員聯繫新任系會長依員額推派系上「115 學年度膳食委員代

表」，後續將由本委員會學生主任委員幼教系張如妍同學成立「國北 115



 

 

學年膳食委員」群組，邀請新任學生委員加入持續為餐廳營運及食品安

全提供寶貴意見。 

六、 學務處衛保組： 

（一） 衛生督導檢查：每週不定時抽檢餐廳衛生、食材儲存運用、油炸用油

及餐具等進行檢驗，凡未達衛生標準項目要求均限期改善及複檢，重

大缺失則依合約處以罰款。 

（二） 食材平台登錄：本學期每日登錄率達 99-100%。 

（三） 罰款事項： 

1. 好地方自助餐：115 年 3 月 19 日三杯雞未熟，罰款 2000 元。 

（四） 餐飲衛生相關檢驗： 

1. 餐具油脂、澱粉殘留檢驗：每週抽檢，合格率 100%。 

2. 油炸油總極性化合物檢測：每週抽檢，合格率 100%。 

3. 過濾水檢驗：檢驗 4 處，合格率 100%。 

4. 餐食檢驗：於 114 年 11 月 25 日委請專業檢驗公司進行餐廳販售食品

抽檢，抽檢之重點項目包含各式餐食、飲品、三明治及冰塊等共計 11

項，檢驗結果如下： 

店家 餐食 檢驗項目 檢驗結果 

全家 起司蛋糕霜淇淋 腸桿菌科 符合衛生標準 

好地方自助餐 自助餐便當 

金黃色葡萄球菌 

沙門氏桿菌 

仙人掌桿菌 

符合衛生標準 

米卡蒸烤餐盒 蒜泥白肉盒餐 

金黃色葡萄球菌 

沙門氏桿菌 

仙人掌桿菌 

符合衛生標準 

銷魂蝕鋪 排骨便當 
金黃色葡萄球菌 

沙門氏桿菌 
符合衛生標準 

銷魂蝕鋪 冰冬瓜茶 腸桿菌科 符合衛生標準 



 

 

店家 餐食 檢驗項目 檢驗結果 

拉亞漢堡 冰奶茶(第三天) 腸桿菌科 符合衛生標準 

茶叔 冷藏自製仙草 
金黃色葡萄球菌 

沙門氏桿菌 
符合衛生標準 

茶叔 冰塊(儲冰區) 
腸桿菌科 

沙門氏桿菌 
符合衛生標準 

麥子田複合餐

飲 
滷肉飯便當 金黃色葡萄球菌 符合衛生標準 

典藏咖啡 仲夏野莓果汁 腸桿菌科 符合衛生標準 

典藏咖啡 冰塊 
腸桿菌科 

沙門氏桿菌 
符合衛生標準 

備註：抽檢食物品項挑選原則；以各店家餐食中風險較高的食物為主要

選項，以提高廠商對衛生操作之重視。 

（五） 依衛生局規定，大專校院之餐飲業者須接受餐飲分級評核，本校預計於

6 月份接受評核，本組將輔導業者順利完成評核並獲得佳績。 

（六） 於學生餐廳用餐時，若發現餐點中有異物（如：毛髮、蟑螂等）或食物

未熟、酸敗時，請務必保留物證並立即送至衛生保健組，由營養師評估

確認，若經查屬實將依合約處以罰款。 

（七） 訂購校內或校外餐點時，訂購單位應自行保留一個便當樣本，放置冷藏

（4～7℃）保存 48 小時。若食用者（2 人或 2 人以上）發生疑似食物中

毒症狀，可供採樣鑑定。 

（八） 宣導飲食衛生安全觀念，以「圖文解說」及「有獎徵答」方式向與會人

員強調食安事件防範方法，與會委員計有幼教系林同學、兒英系吳同學、

語創系沈同學及事務組黃組長等4位均能針對各項問題提出正確見解並

獲得獎品，宣導重點如下： 

1. 優先選擇具完善保溫設備及設有防飛沫遮罩之餐食。 

2. 留意作業人員手套使用情形，避免因未適時更換造成交叉汙染。 



 

 

3. 購買飲品或冰品時，注意冰杓應放置於清潔容器中，避免直接接觸外部

環境。 

4. 食用火鍋、燒烤等餐食時，應確實區分生熟食器具（如筷子、夾子、剪

刀），避免交叉污染。 

5. 食物危險溫度帶為 7–60℃，熟食於室溫下放置逾 2 小時即具風險，建

議避免食用。 

陸、 提案討論與意見交流：今天會議非常精彩，感謝各單位的努力讓本校餐廳的

營運品質能不斷提升，其中營養師以專業的角度分享食品安全衛生觀念，讓

大家在外選擇餐食或自理保存食物時能更具安全保障，現在歡迎大家提出問

題，我們一定全力協助解決，是不是先請新任的學生主委自我介紹一下！ 

（一） 幼 2 甲張如妍（115 學年度新任膳委會學生主委）：大家好，我是幼

教系二年級張如妍。今天第一次參加「膳食會議」，發現學校對於我們

餐廳的衛生安全及供餐的品質都相當重視。而我洽巧一直有在校外餐飲

打工的經驗，初次接觸到這些專業的知識，讓我強烈意識到食品安全衛

生的重要性及事故發生的嚴重性，謝謝師長們的分享！未來我擔任同學

委員們的聯絡工作，將會肩負起凝聚同學們一起來為餐廳未來的發展共

同把關、維護及宣導的重任。 

（二） 康元李總經理：很感謝學校有機會讓本公司參與餐廳的營運，在投

資初期公司對案場實施全面評估與瞭解，我們很清楚貴校營養師十分嚴

格要求食品衛生安全的品質。既然要有高的品質勢必會投資更高的成

本，經過仔細評估後，我們決定接受挑戰。果然這 3 年累積了許多寶貴

的能量與經驗，也獲得了消費大眾一致的好評，今後本公司將一本初

衷，嚴格要求各攤商來維護我們的品質，希望大家多到餐廳享用安全又

衛生的美食。 

（三） 衛保組唐組長：康元公司在本次會議有口頭提出申請自助餐餐品計

費調整的說明，建議在正式申請提出時能將「進品價格」實施分析，另

將鄰近地區自助餐供應計價資訊臚列比較，俾支持調整價位之參考依據

且能消除消費者疑慮。 

 



 

 

柒、 主席指裁示項：謝謝如妍同學未來能引領學生委員共同參與餐廳膳委會的工

作，我相信在大家集思廣益之下，一定可以促進餐廳正向的發展與持續的進

步。李總經理對本校餐廳勇於挑戰的精神及精益求精的經營理念，正是企業

家的風範，請大家能持續支持給予櫃位經營動能。唐組長所提自助餐計費調

整方案，我相信康元公司也會依據合約及蒐集資訊申請，讓消費大眾更能支

持讓攤商妥善經營。本委員會就是一個溝通及意見的平臺，讓大家能互相體

諒、發現問題、提出檢討並解決問題，再次感謝各位委員的參與，今天會議

至此，謝謝大家！ 

捌、 散會 


