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國立臺南藝術大學 

101 學年度第 3 次餐廳管理委員會－會議記錄 

 

一、時  間：102 年 6 月 11 日（星期二）   12 時 10 分 

二、地  點：圖書資訊館四樓-第 1 會議室 

三、主  席：邱總務長宗成          記錄：執行秘書施永健 

四、參加人員：如簽到單。 

五、主席致詞（略）： 本會應出席委員 13 位，實際出席委員 10 位（本會設置要點

第七條：本會之召開，須有委員二分之一以上出席，始得開議，並經出席委員

二分之一之同意，始得決議），現在宣布會議開始。 

六、業務報告： 

（一）上次會議決議辦理情形報告（執行秘書）： 

項

次 

提案

單位 

決議或臨時動議、主席

裁示事項內容 

辦理情形 辦理單位 

1 

臨時

動議 

下次會議建議於南湖

餐廳 2 樓召開。 

1. 經會勘南湖餐廳評估後：認為

如於該場所進行會議，可能會

有非會議人員干擾等，不利會

議進行之因素。 

2. 已請主席同意變更會議地點。 

執行秘書 

2 

臨時

動議 

請廠商評估：未來營業

時間是否延長至晚間 7

至 10 點。 

南湖及梅園餐廳廠商，均無延長

營業時間之意願。 

事務組 

 

（二）各幹事報告： 

1.事務組組長（幹事）： 

（1） 南湖餐廳履約期間至 102 年 7 月 31 日止。 

（2） 梅園餐廳履約期間至 102 年 9 月 15 日止。 

（3） 梅園餐廳履約期間，為配合學年度運作，將於 102 學年度修正為「102

年 9 月 16 日起至 103 年 7 月 31 日止」。 

（4） 101 學年度即將結束，南湖餐廳及梅園餐廳 2 家餐廳，經各幹事依續約

規則評分結果（如下表）。 

南湖餐廳 評分表總分 70 分（未達 80 分以上，不得辦理續約）。 

梅園餐廳 評分表總分 82 分（已達 80 分以上，得辦理續約）。 

2.營繕組組長（幹事）： 

（1）5 月梅園餐廳，已完成製作室外廚餘桶隔柵。 

（2）6 月梅園餐廳已完成修護 1 台故障之空調冷氣機系統。 

3.衛生保健組-護理師（幹事）： 

（1）101 學年度下學期例行性餐廳衛生檢查次數：梅園餐廳 3 次、南湖餐廳

2 次。 

（2）請廠商勿購買不合格商品及食材，以確保餐廳衛生安全。 
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（3）請廠商應加強食材品管、洗滌、烹調、擺置、盛盤等過程中，以免影響

食物衛生及用餐人之食慾及健康。 

4.生活輔導組（幹事）： 

（1）已辦理 101 學年度南湖餐廳、梅園餐廳為瞭解餐飲品質暨服務滿意度，

所進行問卷調查分析表（如附件 1）。 

（2）問卷調查學生普遍希望下學期能增設滷味攤位，讓食物的選擇有多樣

性。 

（三）主席指示事項： 

1. 對於各餐廳設備維護、場所工作查核及用餐調查等，本委員會各幹事所提

供各事項結果報告，都是為做為餐廳營運及環境改善的把關者，用心的貢

獻，值得嘉許。 

2. 未來希望本委員會功能，能夠繼續朝向本校師生有更好的用餐環境而努

力。 

 

七、提案討論：無提案。 

 

八、臨時動議： 

提案

人 

提案內容 說明 主席決議 

丁

委

員

崇

桂 

新廠商契約訂

定期間以 1 年 1

期為原則；如已

經營穩定之廠

商，建議訂定履

約契約以 2 年為

1 期，增加廠商

之穩定性。 

1. 建議未來對南湖餐廳新進駐

廠商，應先給予 1 年契約觀

察期，以確定菜色調配及與

本校配合度。 

2. 對於已過觀察期，如梅園餐

廳經營團隊，已經本校多數

人均予以正面肯定。建議未

來為使餐廳營運廠商增加穩

定經營之意願，契約續約訂

定可以 2 年為 1 期，為適。 

1. 南湖餐廳新訂契約期

間以 1年 1期為原則。 

2. 請事務組確實了解梅

園餐廳原契約內容，

如無違反契約之精神

者，並經廠商同意，

原則同意契約期限延

長為 2 年 1 期。 

馮

委

員

宗

真 

本校餐廳為衛

生安全起見，建

議應禁止以外

送方式供餐並

規劃於廠商契

約內。 

1. 對於南湖餐廳現有契約，並

無禁止以外送方式供餐。 

2. 原先僅為設定廠商如無法於

現場烹調部分食物時，仍可

以保溫車以外送方式供應本

校餐點，以增加多樣性（如

外送 Bafe方式之可能）。 

1.烹煮食物，原則應於

餐廳內完成。如因其

他因素（應經本校同

意）部分食物需由他

處廚房烹煮時，其食

物運送過程中，應保

持食物新鮮與衛生。 

2.如確有部分食物需

由他處廚房烹煮時，

應明訂要求食品運送

之衛生。 
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幹

事

賴

宗

文 

建議 102 學年度

南湖餐廳新廠

商評選方式，由

本委員會所有

人員提供有實

力且有意願承

作之廠商，洽事

務組並提供「徵

求廠商營運企

劃書說明資料」

由廠商製作營

運企畫書，參加

評審。 

1. 本校餐廳若再用以前方式

(上網公告，邀請不特定廠

商)，辦理評審可能會選到很

會製作企劃書但實際經營績

效差之管理公司，造成學校

之困擾。 

2. 建議南湖餐廳評審作業由本

委員會委員提出建議合格廠

商後，做為本案之特定廠

商，邀請製作營運企畫書，

參加評審會。 

1.請各委員踴躍建議合

格廠商，並經招商小

組現場實際評估，作

為特定之廠商，請其

製作營運企畫書參加

評審。 

2.因招商在即，若至 6

月 17 日止，仍無建議

廠商時，則請事務組

辦理徵詢有意願承作

且合法廠商，逕行辦

理評審。 

幹

事

賴

宗

文 

建議成立「南湖

餐廳招商工作

小組」成員及人

數。 

1. 為辦理南湖餐廳招商事宜須

成立招商工作小組。 

2. 工作小組成員人數，建議由

5 人或 7 人組成。 

3. 成員建請主席指定或委員自

薦。 

1.經委員會同意：請教

師代表石文玲老師、

職員陳正明、學生代

表曾映瑞、邱柏元、

陳信迪、幹事賴宗文

及本人（主席）成立 7

人工作小組。 

2.第 1階段由工作小組

先至建議合格名單廠

商營業場所實際評

估。 

3.第 2階段邀請實際評

估後，合適且有意願

廠商製作企畫書辦理

評審。 

4.經招商工作小組評審

後決定優先之廠商順

序（由事務組依順序

洽廠商接辦）後，提

下次委員會參考及追

認。 

 

九、主席裁示主席裁示主席裁示主席裁示：：：： 

（一） 對於最近新聞報導播出相關食品，廠商因獲利需求罔顧消費者權益及身體健

康，添加工業用原料，造成全國衛生安全發生警訊，引起社會大眾對食品產

生不安全之恐慌。廠商對於食材取得的考量，應以用餐人員身體健康安全為

首要，避免有危害食用者身體健康安全之情事發生，餐廳廠商應以良心及對
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消費者負責任的態度來經營。 

（二） 希望本委員會各委員，對於師生用餐反映的問題，確實執行本委員會所賦予

的任務分工，能夠即時提供各幹事人員隨時與廠商做雙向溝通，做為監督或

改善。除讓廠商了解自身的責任，藉以適時的處理，以提升本校師生的用餐

環境與品質。 

（三） 感謝各位委員參與今天的會議；如無其他事項，本次會議結束，散會。 

十、散會：12 時 45 分。 
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附件一 

辦理 101 學年度南湖餐廳、梅園餐廳滿意度問卷調查，本次調查為瞭解本校餐飲品質暨服務滿意度

所進行問卷調查，調查結果將作為廠商服務績效評鑑及改善之重要參考；問卷數南湖餐廳 79 人（表

1）、梅園餐廳 81 人（表 2），問卷分析如下： 

表 1：南湖餐廳「身分別」、「性別」問卷人數統計表 

 身分別 

 

性別 

教師 職員 研究生 大學部 
ㄧ貫制

（1-3） 

ㄧ貫制

（4-7） 
來賓 其他 總計 

男 0 6 2 6 2 3 2 0 21 

女 1 11 9 21 7 8 0 1 58 

合計 1 17 11 27 9 11 2 1 79 

 

表 2：南湖餐廳「用餐滿意度」問卷統計表 

        滿意度 

 內容 
非常滿意 

（％） 

滿意 

（％） 

普通 

（％） 

不滿意 

（％） 

非常不滿意 

（％） 

食材新鮮度 5 6.3％ 18 22.8％ 45 57.0％ 8 10.1％ 3 3.8％ 

菜色種類 4 5.1％ 14 17.7％ 42 53.2％ 15 19.0％ 4 5.1％ 

環境與衛生 1 1.2％ 33 41.8％ 37 46.8％ 8 10.1％ 0 0％ 

服務品質 4 5.1％ 34 43.0％ 35 44.3％ 6 7.6％ 0 0％ 

價    格 7 8.9％ 32 40.5％ 28 35.4％ 10 12.7％ 2 2.5％ 

出菜速度 3 3.8％ 31 39.2％ 38 48.1％ 5 6.3％ 2 2.5％ 

對南湖餐廳建議事項： 

1.常常換廠商不好。 

2.部份菜太油或太鹹，不要勾芡，湯都是紫菜湯變化太少。 

3.請提供早餐、晚餐。 

4.蚊子若能減少會更好。 

5.價格太貴，份量太少，新鮮度不夠，菜色改變不大。 

6.晚餐食材不夠新鮮。 

7.飲料加太多水。 

8.菜沒有了，請立刻現炒。 

9.主食應供應魚類，並多樣化。 
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表 3：梅園餐廳「身分別」、「性別」問卷人數統計表 

  身分別 

 

性別 

教師 職員 研究生 大學部 
ㄧ貫制

（1-3） 

ㄧ貫制

（4-7） 
來賓 其他 總計 

男 0 4 0 6 5 5 0 1 21 

女 0 7 3 22 18 9 0 1 60 

合計 0 11 3 28 23 14 0 2 81 

 

表 4：梅園餐廳「用餐滿意度」問卷統計表 

          滿意度 

 內容 
非常滿意 

（％） 

滿意 

（％） 

普通 

（％） 

不滿意 

（％） 

非常不滿意 

（％） 

食材新鮮度 6 7.4％ 42 51.9％ 31 38.3％ 2 2.5％ 0 0％ 

菜色種類 4 4.9％ 48 59.3％ 27 33.3％ 1 1.2％ 1 1.2％ 

環境與衛生 3 3.7％ 37 45.7％ 32 39.5％ 7 8.6％ 2 2.5％ 

服務品質 9 11.1％ 43 53.1％ 26 32.1％ 2 2.5％ 1 1.2％ 

價    格 1 1.2％ 36 44.4％ 28 34.6％ 15 18.5％ 1 1.2％ 

出菜速度 6 7.4％ 50 61.7％ 22 27.2％ 2 2.5％ 1 1.2％ 

對梅園餐廳建議事項： 

1.衛生有待改善。 

2.菜和肉給多一點，菜有一點鹹，飲料冰塊太多。 

3.價格偏貴。 

4.菜色可多變化。 

5.地瓜葉裡有蝸牛。 

6.菜不要太鹹，麵煮熟。 

7.早餐不要用塑膠盒，有毒性。 

8.太油。 

 


