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校園食品

董氏基金會食品營養中心
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緣起-食物的影響雖不是即時、但卻是深遠的

 兒童及青少年：體位兩極化、發育不良

 肥胖比率逐年攀升

 「瘦即是美」(不當體型意識)

慢性病不再是中老年專利
 營養不均衡

 高油、高糖、高鹽

 暴飲暴食

 不吃早餐，吃太多零食

 食物選擇不當

 膳食纖維、蔬果、牛奶攝取太少
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不健康食品對人體的影響…

不健康食物容易
成癮！

易造成學習力不
佳！

慢性病

常喝汽水的青少年較
易有暴力傾向！(與
酒精、菸的比率相
當)。

人工色素易造成過動

學習力不
佳、成癮

自殺、
憂鬱

過動、
暴力

肥胖、糖尿病、
高血壓、新陳代
謝症候群、心血
管疾病、痛風、
腸躁症等

高糖高油點心降低
腸道微生物多樣性、
提升發炎反應，經由
腦腸軸啟動神經抗壓
機制，造成焦慮、憂
鬱、容易感受到壓力
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影響兒童飲食習慣－環境影響

 家庭：身教重於言教
 家長飲食習慣、所購買的食物、烹調食物的方式、對食物的喜好

 示範良好的飲食習慣、食物供應者角色

 學校
 示範及教育的意義

 對師長之信任與崇拜、同儕間模仿與比較

 「校園食品」的重要性

 社會
 餐飲業、便利商店

 社會教育、宣導、電視廣告



董氏基金會

為什麼要規範校園中食品？
營造健康飲食環境

 正確的口感喜好及良好的飲食習慣是從小養成的，與小時
環境有關

 學童有選擇的權力，卻無正確判斷的能力

 在校時間是除了家庭外，待最長時間的地方

 校園有權威性、示範性及背書性的效果

 校園是推廣營養生活教育最重要，也是最佳的場所

 食品種類繁雜，學校行政主管無法瞭解所有食品成分及營
養價值

 常常吃、習慣吃、喜歡吃
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美國Illinois大學研究：校園食品越嚴謹的制度性規範，
越能帶出學童健康好體位！

美國40州

校園食品規範

沒有規範校園食

品的學校

BMI↑2.5

有規範但無具體

要求的學校

BMI↑2.3

嚴格規範，有具體限

制糖份、脂肪的學校

BMI↑2.1

2003~2006年間追蹤

6300位5~8年級學童的

BMI變化

過重和肥胖率皆減少

但當其中有四個州的規範由嚴放寬，學童的BMI反而平均增加2.6
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校園食品的目的

 確保學童獲得品質良好、衛生安全之食品

 改善學童的營養狀況，糾正體重兩極化（過重或過輕）
的現象

 培養良好的飲食生活習慣，促進正常生長發育

 延緩成年後慢性疾病發生的年齡

 降低成年後罹患慢性疾病的機率，減輕健保醫療成本的
負擔

 正確口感的習慣養成
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高級中等以下學校
飲品及點心販售規定
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一、學校衛生法(110.1.13)
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二、學校餐廳廚房員生
消費合作社衛生管理辦法 (105.7.6)
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←甜味劑、代脂應提供無法正常飲食、或代謝異常的病人所使用，不適合
一般學童。一旦習慣甜味劑的口味，可能會覺得其他食物食之無味。
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三、臺北市政府教育局所屬各級學校
員生消費合作社辦理販售食品作業程序(112年)
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 食品安全：衛生安全採行最高國家標準，即CAS（臺灣優良農產品）及TQF（臺
灣優良食品）。但新鮮、當日供應之麵包、饅頭，不在此限。

 營養品質：
 熱量：每份應在250大卡以下。
 脂肪：所供應之熱量應佔總熱量的30%以下。
(除鮮乳、保久乳、蛋、豆漿；豆干可佔50%以下)

 添加糖：所供應之熱量應佔總熱量的10%以下。
(但優酪乳、豆漿之添加糖量可佔總熱量的30%以下）

 校園烘焙食品（麵包、餅乾、米製品）中，油及糖所提供熱量之總和應佔所
有熱量的40%以下，且油、糖個別所佔之熱量亦不超過總熱量之30%。

 鈉：應在400毫克以下。
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校園食品核可販售產品名單
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四、校園飲品及點心販售範圍(105.11.21)

←建議在明顯處張
貼如「此為高中部
販售之食品」標示
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標章 說明

• CAS：Certified Agricultural Standards

• 國產農產品及其加工品最高品質代表標章，講求追
本溯源、品質及衛生的標準。

• TQF：TOTAL  QUALITY  FOOD
• 把關每一個流程、步驟，做好環境、器具、食材、人員
的衛生、安全及品質管理。

臺灣優良農產品

臺灣優良食品

食品安全
 衛生安全採行最高國家標準，即CAS（優良農產品）及TQF（臺灣優良食品）。但新鮮、當

日供應之麵包、饅頭，不在此限。
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台灣優良農產品（CAS）查詢平台

台灣優良食品（TQF）查詢平台
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查核與輔導項目
及儲存販售常見問題
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 國中與國小販售非本期校園食品手冊登錄之品項，例如：
蛋糕、含糖飲料、調味乳

 高中販售非CAS、TQF或校園食品標章之品項

 高中販售碳酸飲料

 販售需復熱之校園食品，未在其銷售場所明顯處，張貼營
養標示

 販售需復熱之校園食品，加熱後品溫無法維持60℃以上

 販售需復熱之校園食品，當天未販售完，將剩餘品於次日
再行復熱販售

 販售冷凍食品，在室溫下解凍或隔夜解凍

 冷凍食品拆封後若未一次使用完畢，未封口保存
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查核與輔導項目
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 冷藏冷凍設備未保持適當溫度及清潔度

 冷凍庫未定期除霜

 飲品、冷凍食品未拆除外紙箱直接置於冷藏(凍)庫中

 冷藏冷凍設備內食品、飲品放置雜亂或過多，影響通風效
果

 冷藏冷凍設備內有私人物品

 有電鍋、黑輪機及蒸包機設備，未每日清洗

 裝有食品、飲品紙箱，未墊高，直接置於地面或靠牆擺放

18



董氏基金會 19

儲存販售常見問題
可能狀況 改善方式

1.冷藏、冷凍食品未拆除
外紙箱直接置於冷藏(凍)
庫。

基於衛生安全管理，紙箱易藏污納垢，故請管理人員將冷
藏、冷凍食品拆箱後再進入冷藏(凍)庫，建議可利用清潔
後之塑膠盒或收納箱使食品排列整齊。

2.食品、飲料直接置放地
面。

基於衛生安全管理，請將裝有食品之紙箱至少離地、離牆
5公分。

3.復熱食品，隔夜販售，
恐有衛生安全疑慮。

基於衛生安全管理，請員生社評估販售數量，並於當日販
售完畢。

4.冷凍食品於室溫下解凍。
冷凍即食食品因經特殊處理，可直接放製蒸包機或關東煮
機加熱即可，亦可放置冷藏庫中解凍，但切勿超過24小時。

5.冷藏、冷凍或加熱設備
溫度未達標準，恐有衛
生安全疑慮。可能原因
(1)溫度設定錯誤、
(2)保存櫃未緊閉、
(3)溫度失準

(1) 溫度設定標準範圍：冷藏需0～7℃，冷凍需-18℃以下，
蒸包機60℃以上。

(2) 請注意巡視，並避免開關過於頻繁。
(3) 學校可以溫度計自行測量，並請廠商定期校正。亦可

設計溫度紀錄表(每日兩次，上、下午各一次)，以便及
時發現，即時改善。另需注意復熱食品的中心溫度需
達60℃以上。
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網址：https://www.nutri.jtf.org.tw/


