
大埔崇德黃建常紀念學校 

學校午膳安排指引 
為配合全日制膳食及各學生安全及不影響其學習時間起見，校方作出以下午膳供應安排： 

1)行政上的安排 

(一)成立午膳監察委員會 (當中除了校長、兩位副校長、健康促進組兩位成員、三位訂購午膳的

教師代表、一位家長教師會委員)，負責督導、統籌、改善及定時檢討膳食的安排  

(二)竭力為學生提供一個舒適清潔的用膳環境 

(三)給予學生充裕的午膳時間 

(四)教導學生用膳前洗淨雙手及用膳後清理地方 

(五)鼓勵教師及學生吸收更多有關食物衛生、營養、均衡飲食和個人健康的知識 

(六)在午膳時間進行巡視及有成員會監察午膳供應商的飯盒(每月監察 5 天)，以確保膳食安排恰

當得宜 

(七)鼓勵家長可爲子女準備飯盒，並幫助他們養成健康的飲食習慣 

 

2)午膳供應 

(一)午膳供應商的選擇 

 本校選擇之午膳飯盒會向持有食物製造廠牌照並獲得批准製造/配製飯盒的供應商訂購。本

校會要求這些食物製造廠的持牌人出示文件，以證明他們的處所是持有牌照作特定的用

途。當選擇適當的午膳供應商時，本校也會注意供應商裝載和運送食物的方法。 

 午膳供應商由午膳小組經審慎考慮、透過校長、全體老師、家長代表及學生代表參與試食

後及評分選出的。 

 本校參照查詢或索閱由食物環境衛生署所發出最新的「獲准供應午餐飯盒的持牌食物製造

廠」名單，有需要時會與分區食物環境衛生署聯合辦事處(大埔分處)聯絡。 

 

(二)食物成份 

午膳飯盒的質素主要取決於所選擇的食物成份和烹調方法，故本校在選擇午膳上有以下的指

引： 

 避免選用生的食物或煮熟後仍需涉及多重人手處理的食品 

 食物要能滿足學生的營養及熱量需要 

 會選用瘦肉和去皮的家禽，並常配以有葉蔬菜及水果 

 選擇以烤、蒸、煮沸、焗或少油快炒方法烹調的食物，盡量減低食物的脂肪含量 

 不會選用肥膩或經高度加工處理的食物 

 會確保所有食物成份都經煮熟 

 

午膳供應商須於供應所有午膳款式時，全面執行下列優良模式： 

1.每天供應蔬菜、水果 

2.只採用少量健康且不經氫化的植物油（如：粟米油、芥花籽油、橄欖油和花生油）烹調 

3.所有可見的動物脂肪（肥肉）及烹調所用的多餘油分必須在供應前去除 

4.不供應甜品 

 

 

另外，鼓勵多供應 : 全穀麥或添加蔬菜的五穀類 ；鈣質豐富的食物作用料。 

 

 



最多只可每週於兩個上課天向學生提供屬於限制供應類別的食品，以減少鹽分及總脂肪的攝取

量（特別是飽和脂肪）。 

限制供應的食品詳情 

1.添加了脂肪、油分的五穀類 

2.脂肪比例較高的肉類及連皮的禽肉 

3.全脂奶品類 

4.加工或醃製的肉類、蛋類及蔬菜類食品 

5.高鹽分或高脂肪醬汁或芡汁 

 

所有午膳款式不應加入「強烈不鼓勵供應的食品」，以減低學生總脂肪（特別是飽和脂肪及人

工反式脂肪）、鹽及糖分的攝取量：  

 

強烈不鼓勵供應的食品詳情 

1.油炸食物 

2.添加了動物脂肪 (如︰牛油) 及植物性飽和脂肪 (如︰椰油、椰漿、棕櫚油) 的食物 

3.添加了反式脂肪 (如︰氫化植物油、含反式脂肪的植物牛油和起酥油) 的食物 

4.「少選為佳」的飲品 (如︰汽水、果味飲品、乳酪飲品) 

5. 鹽分極高的食品 (如︰鹹魚和鹹蛋) 

 

(三)午膳飯盒或食具的物料 

 為配合香港的減少廢物運動，校方要求食物供應商使用可再用的餐盒，以減少大量被棄置

到堆填區的餐具 

 於學期初，午膳供應商向每位訂購午膳的學生派發一套新餐具。用膳後，學生需回家後清

洗，於翌日帶回學校進行午膳 

 

3)本校午膳安排 

(一)學校午膳時間為下午 12 時 40 分至 1 時 15 分。 

(二)所有學生需於校內與老師及同學共晉午膳，學生可選擇訂購午膳供應商的飯盒、自攜午膳

或由家長送午膳到校。 

(三)需要本校託辦午膳的學生事宜 

 每日下午 12 時 40 分由午膳供應商供應午膳。 

 每月中旬每位學生將收到午膳訂購表，訂購與否家長可自由決定。 

 憑繳費單繳費。 

 如學生缺席，則該天之午膳費將退回，但須於該天早上十時前自行通知午膳代理商。 

 如學生對豆類、花生類、肉類等食物敏感，家長在選餐時須特別注意。 

 學生不可將剩餘之食物帶回家中, 以免食物變壞而影響健康。 

 用後之餐具應帶回家徹底清洗。 

 特別安排 :如有學生因參與校外活動並需於校外用膳，學生或負責該項活動教師需先通知班

主任或校務處職員或午膳小組成員。  

 

 

 

 

(四)自備午膳或乾糧之學生事宜 



 需使用保溫飯壺或餐盒盛載午餐，本校不會為學生翻熱食物。學生應使用塑膠飯壺或餐盒

及餐具，切勿攜帶玻璃器皿、玻璃內膽之飯壺或鐵製之餐具回校，以免打破玻璃器皿或不

慎以餐具弄破飯壺之玻璃內膽而發生危險。請為學生預備合適之午餐及水果，避免攜帶流

質食物回校，以免因打翻造成意外。 

 自行預備午膳予學童的家長，請參考「小學生午膳營養指引」；午膳應提供最少一份蔬菜

(即半碗煮熟的蔬菜）和不含「强烈不鼓勵」的食品（例如:油炸食物【如麥當奴快餐】、

鹹魚、鹹蛋或臘腸等鹽分極高的食物）。五穀類食物、蔬菜和肉類佔飯盒容量的比例分別

應為 3:2:1 (即最多是飯／粉／麵，其次是蔬菜，最少是肉類)。本校教職員會經常留意學生

午膳餐盒，如發現不符合上述要求，會向家長、學生反映或作出勸喻，以達改善。 

 

(五)由家長送午餐之學生事宜 

家長應在下午 12 時 30 分前將午餐送達學校地下校務處，學校將派員於該處收集，所有午餐必

須放置於紙袋或膠袋內，袋面清楚註明學生姓名及班別，以便學校員工分發給有關學生。家長

無需於午膳後取回午餐飯壺或餐盒，可讓學生於放學時自攜回家。 

 

 

參考資料 

食物環境衛生署  

http://www.fehd.gov.hk/tc_chi/  


