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團膳廠商

學生、家長

專業人士
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不同關注點

團膳廠商

✓ 成本預算

✓ 人力缺口

✓ 符合學生所需營養

✓ 相關法規

專業人士 學生、家長

✓ 營養美味

✓ 食品安全
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不同意見下
可能產生
哪些衝突？
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一、食材選擇
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(1)冷凍蔬菜 vs.新鮮蔬菜
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冷凍蔬菜製程

採收 清洗 截切 殺菁 急速冷凍

1小時內

將中心溫度降至-18 ℃以下

目的：

1.方便保存與運送

2.防止形成大冰晶影響口感
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冷凍蔬菜有沒有防腐劑？

答案：沒有！

殺菁 → 殺滅部分微生物

冷凍 → 抑制微生物生長

8



冷凍蔬菜比較不營養？

➢只有部分水溶性營養素（Ｂ群、C）會流失

➢其他脂溶性營養素（ꞵ-胡蘿蔔素、維生素E）、

礦物質、膳食纖維等差異不大
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冷凍蔬菜 vs.新鮮蔬菜

冷凍蔬菜 新鮮蔬菜

全年價格穩定 價格易受季節、颱風影響

殺菁、冷凍鎖住營養，

長期保存穩定

剛採收得營養密度最高，

隨著存放時間遞減

可直接烹飪，減少人力成本 需人力清洗、裁切等

口感較軟爛 口感清脆
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(2)食品添加物
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食品添加物有沒有危害？
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合法的食品添加物有哪些？

1. 防腐劑：如己二烯酸、苯甲酸等

2. 殺菌劑：如次氯酸鈉等

3. 抗氧化劑：如BHA、BHT等

4. 漂白劑：如亞硝酸鈉等

5. 保色劑：如硝酸鈉、硝酸鉀等

6. 膨脹劑：如碳酸氫鈉等

7. 品質改良用釀造用及食品製造用劑：

如檸檬酸鈣等

8. 營養添加劑：如維生素A、D等

9. 著色劑：如食用紅色6號、食用黃色4

號等

10. 香料：如丁香醇等

11. 調味劑：如檸檬酸等

12. 粘稠劑：如海藻酸鈉等

13. 結著劑：如焦磷酸鈉等

14. 食品工業用化學藥品：如氫氧化鈉等

15. 溶劑：如丙二醇等

16. 乳化劑：如大豆磷脂質等

17. 其他：如酵素製劑等
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所以…這個事件是加什麼添加物？
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主要成分

甘胺酸、無水醋酸鈉、酵素製劑、

反丁烯二酸-鈉等

目的

降低米飯的pH值，抑制微生物生長
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為什麼白飯要加這些東西？

原因：預防仙人掌桿菌中毒

一、可能致病因素

1.食品作業環境不乾淨

2.加熱溫度不夠

3.保存方式不當

二、預防方式

1.避免食材受到汙染

2.煮完後的食物盡速食用完畢

（高溫保存要>65 ℃、冷藏要<7 ℃）

仙人掌桿菌小學堂
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相似案例-
香腸 VS.肉毒桿菌
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食品添加物第二問-味精
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中國餐館症候群
✓頭痛

✓心悸

✓噁心

✓全身麻痺

味精=對身體有害？
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什麼是味精？

柴魚、鯷魚 昆布、海帶

成熟番茄

鮮味
（麩胺酸）

發酵、萃取
味精

（麩胺酸鈉）
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味精對健康是否有影響？

•迷思1：味精會讓人覺得口渴？

→ 主要原因是加味精又加鹽巴，造成「鈉攝取過多」。

•迷思2：味精會引起中國餐館症候群？

→ 近年許多科學研究證實，味精在正常攝取量下是安全的，與頭痛、心悸等

症狀無關。
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味精在烹調中的用處

➢鮮味可以增強鹹味感受

→ 減少鹽巴的使用量，達到減鈉效應。

➢提升鮮味、降低苦味

→ 讓食物更美味。
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二、常見迷思
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1.雞肉、雞蛋有沒有生長激素？

答案：沒有，因為不符合經濟效應。

➢ 藥劑成本高

➢ 需人工一隻隻施打

➢ 可能造成雞隻緊張、死亡

我會長這麼快，主要是

1.品種改良，有優良的基因

2.飼料營養配方升級

3.好的居住空間（設備、環境）

24



2.雞肉是不是會打很多抗生素？

✓ 抗生素目的：讓雞隻不要受到細菌

的感染（預防性投藥）。

✓ 須配合政府規定的停藥期規範，避

免藥物殘留超標。

✓ 正確使用，對人體是安全的。
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3.黃豆製品是否會誘發性早熟？

✓ 大豆異黃酮：結構類似動物雌激素的植化素。

→ 作用機制不同，無法發揮與動物雌激素等同的作用

→ 降低乳癌的發生風險

影響性早熟的主要原因

1.高油脂飲食 → 肥胖

2.環境賀爾蒙
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4.大骨湯可以補鈣？
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5.貼骨的雞肉有血色是沒煮熟？

紅紅的區域是

雞骨隨的滲出物

要怎麼判斷肉有沒有煮熟？

➢ 生的：呈透明的粉紅色

➢ 熟的：白色且可以輕易地拉

出雞絲
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6.螢光綠色的豬肉是不是重金屬超標？

當熟肉被鋒利的刀切出

一個平滑切面時，切面

肌肉的紋理結構及

肌纖維排列會因光線

反射產生「虹彩現象」

沒有惡臭或是質地改變

就可以放心食用囉！
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7.蛋黃變成灰綠色代表有毒？

蛋白：含硫胺基酸

蛋黃：鐵

→ 加熱後，產生「硫化

亞鐵」

加熱溫度越高或

加熱時間越久越顯著！
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8.菠菜跟豆腐一起吃會造成結石？

答案：不會。

➢ 菠菜的草酸跟豆腐的鈣會

在腸胃道結合，而形成的

草酸鈣很難被吸收，會直

接透過糞便排出。
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三、剩食危機
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全台每年平均產生

×10000座62萬噸廚餘量

其中營養午餐
佔約1/4
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集思廣益-為什麼剩食這麼多？

我覺得不好吃！

或

這個我不喜歡吃！
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猜猜看：國中生幫營養午餐打幾分？

？

大家的評價：

✓ 74.8% 有不喜歡的菜色

✓ 60.1% 有不喜歡的味道

✓ 41.7% 覺得口感不好

✓ 40.6% 菜色重複

✓ 39.2% 覺得太油

資料來源：兒福聯盟 35



最難吃的菜色前5名

三色豆 茄子 螢光咖哩 青椒 苦瓜

4 5

資料來源：《KEYPO大數據關鍵引擎》輿情分析軟體
分析時間：2025年4月28日至2026年4月27日 36



約65.4%

會剩下1/4~1/2桶

約56.0%

會剩下1/4~1/3桶

只有約29.7%的菜色

會被全部吃光
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近八成的學生…

吃不飽

好餓！
36.5%選忍耐不吃

39.6%選零食飲料
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影響味道的可能因素

大量烹調
火力、鍋具的限制

燜太久 人力缺乏
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除了味道不合，還有沒有其他原因？

用餐時間 營養午餐制度 家庭飲食習慣
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學校午餐食物內容及營養基準
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家庭飲食習慣

食物選擇 光盤行動 零食充飢
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那有辦法減少廚餘量嗎？

人

錢

設備食材

儲存運

輸

人力

費用儲存運輸

食材 設備

營養教育
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四、肥胖問題
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國民營養健康狀況變遷調查2017-2020年

0.0% 10.0% 20.0% 30.0% 40.0% 50.0% 60.0% 70.0% 80.0% 90.0% 100.0%

16-18歲

13-15歲

7-12歲

16-18歲 13-15歲 7-12歲

體位過輕 12.6% 6.6% 10.1%

體位正常 58.5% 62.8% 63.2%

體位過重 11.1% 12.4% 11.6%

體位肥胖 17.8% 18.2% 15.1%
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這些減重方法適合嗎？

單一飲食法
代餐奶昔
科技餅乾

水煮餐
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適合孩童、青少年的減重方法

生活習慣調整
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