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國立臺南藝術大學 

102 學年度第 2 次餐廳管理委員會－會議紀錄   

 

一、時  間：103 年 5 月 23 日（星期五）   12 時 10 分 

二、地  點：圖書資訊館 2 樓-第 2 會議室 

三、主  席：邱總務長宗成          紀錄：執行秘書施永健 

四、參加人員：如簽到單。 

 

五、主席致詞：本會應出席委員 13 位，實際出席委員 10 位，出席委員人數已達應

出席人數二分之一。現在宣布會議開始。 

六、業務報告（執行秘書）： 

（一）上次會議決議辦理情形報告： (略)。 

（二）本（第 5）屆委員任期將於 103 年 9 月 30 日截止，下（第 6）屆委員選舉，

除學生委員代表 4人由學務處辦理遴選產生外，教師及職員委員代表選舉方

式，將分以下方式辦理： 

1.教師代表 2位：採用實體投票方式，由教師推薦教師，並依人事室給予教師

名單製作選票，將選票依各單位選舉人數，送請學院或系、所助理協助，將

選票送交選舉人圈選後，再回收選票統計投票結果；預計於 6月 9日上午 9

時起開始發出選票，6月 12 日中午 12 時前（逾期無效）回收選票，17時前

完成開票作業。 

2.職工代表 2位（職工推薦職工），採用實體投票方式，投票時間於 6月 12

日 9時於圖資大樓資訊處前開始投票，至 11時隨即開票。 

3.有關選舉委員開票事宜，由事務組協助辦理；有關監票人員 2位，建請各委

員互相推派或由主席指定委員擔任。 

4.南湖餐廳招商程序及時間預定如下： 

甲、研擬或修正招商企畫書及契約內容-預計 6 月 16 日前完成。 

乙、第 1 次招商公告-於學校首頁公告期間 14 日（第 2 次招商公告期間 7

日）-預計 7 月 7 日前完成。 

丙、校內委員評審-預計 7 月 18 日前完成。 

丁、契約訂定-預計 7 月 31 日前完成。 

戊、廠商餐廳整理-預計 9 月 10 日前完成。 

己、餐廳試營運-預計 9 月 11 日前至 15 日。 

庚、餐廳正式營運-預計 9 月 16 日。 

5.有關南湖餐廳評審委員（預計 5 至 7 位）選任，建請各委員互推或主席選任。 

   

（三）各幹事報告： 

2.事務組組長（幹事）： 

（1） 梅園餐廳及南湖餐廳本（102）學年度契約截止時間為 103 年 7 月 31日

止；有關契約之續約規則須依據「履約績效評估分數表」評估結果辦理，

評分 80分以上為「合格」，得辦理續約；未達 80分者不予續約。 

（2） 各餐廳評分結果如下（請參閱）： 
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單位 

評分分數 

梅園餐廳 南湖餐廳 

事務組組長（幹事） 27 24 

營繕組組長（幹事） 12 12 

衛生保健組（幹事） 21 20 

生活輔導組（幹事） 26 24 

總計分數 86 80 

可否續約 可 可 

（3） 有關梅園餐廳續約部分，將聯絡梅園餐廳負責人，協商下（103）學年

度續約事宜。 

（4） 南湖餐廳及梅園餐廳，預計供應至 6月 26 日（週四）中餐後，暑假期

間（自 6月 27 日起至 9月 16 日止）停止供餐；預定自 9月 16 日（週

二）恢復供餐。 

（5） 暑假期間可提供餐點之場所： 

7-11 便利超商：暑假期間營業時間為 8時至 21 時。 

南書房咖啡迴廊：僅每週六、日營業（營業時間 11時至 18 時 10 分）

供應飲料、咖啡，中餐及晚餐。 

（6）南湖餐廳於本(5)月 19 日來函，聲明不再續約，並自 6 月 27 日(暑假開始) 

辦理場地清潔與移交程序，7 月 31 日起正式結束契約。下（103）學年度

不再續約；有關南湖餐廳不再續約部分，本組將辦理招商事宜。 

 

3.營繕組組長（幹事）： 

（1）依規定廠商應按時(約 2 個月)清理空調及油水分離設施等...設備，防止

設備損壞。 

（2）暑假期間即將來臨，廠商應並於暑期休息期間，加強餐廳場內各項設施

自主安全管理；最後離開工作場所之人員離開前，應確實檢查是否關閉

火源、水源及不必要之電源及門窗，確保餐廳公共安全。 

 

4.衛生保健組（幹事）護理師： 

（1）103 年 4 月 10 日針對不肖廠商疑似添加保水劑於肉品灌水增重後販售

謀利案，保水劑為合法之食品添加物，但並未核准使用於鮮肉中，經

查核 2 家餐廳均無使用政府所公告不合格肉品。 

（2）已請廠商應注意食材安全來源，勿購買不合格商品（如油品、調味料

等），食品已過保存期限不得使用，以確保食用者之健康安全。 

（3）已請廠商應加強注意食材品管、洗滌、擺置、烹調、盛盤等過程中之

食品衛生及食用時效性，以免影響用餐人之食慾及健康。 

 

5.生活輔導組（幹事）： 

102學年度下學期有關南湖餐廳及梅園餐廳服務滿意度調查(網路問卷)

已於 5月 20 日截止，調查結果如下： 
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       （一）南湖餐廳服務滿意度調查 

   滿意程度 

項目 

非常  

滿意 
滿意 普通 不滿意 

非常 

不滿意 
問卷數總計 

食材新鮮度 2 25 67 28 14 136 

菜色種類 2 18 49 47 20 136 

飲料吧品質 7 38 65 15 11 136 

環境與衛生 5 47 49 19 16 136 

服務品質 10 39 50 26 11 136 

價    格 7 39 54 25 11 136 

出菜速度 3 28 42 40 23 136 

      （二）梅園餐廳服務滿意度調查 

    滿意程度 

項目 

非常 

滿意 
滿意 普通 不滿意 

非常 

不滿意 
問卷數總計 

食材新鮮度 10 53 51 14 14 142 

菜色種類 17 47 52 9 17 142 

飲料吧品質 11 42 61 15 13 142 

環境與衛生 9 46 54 21 12 142 

服務品質 16 57 45 12 12 142 

價    格 12 39 54 21 16 142 

出菜速度 15 67 49 4 7 142 

七、提案討論： 

提案人 提案內容 討論內容 主席決議 

梅園

餐廳 

 

有關梅園餐

廳，價格調漲

事項。 

廠商說明： 

1.數月來各項餐飲原料如豬肉、沙拉

油及米與其他相關物資原料均有不

同程度漲幅，致使供餐成本增加。 

2.相信除梅園餐廳及南湖餐廳等其

他供餐單位，亦積極尋求解決持續

成本增加的解決方法。 

3.原本自助餐每份：3菜 1飯為 45

元、4菜 1飯為 50 元、3菜 1主食

為 55 元、4菜 1主食為 60 元；預

計下（103）學年度起將調整為：每

份增加 5元。 

4.早餐部、麵食部，價格微幅調漲     

（1至 5元）。 

1.暫予同意價格

調漲部分。 

2.亦請廠商同步

提升餐飲品質。 
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八、臨時動議：無。 

九、問題討論： 

主席引言： 

（一）南湖餐廳前幾年經營廠商楊先生結束經營後，後續接手的廠商經營均不太

順利。現階段經營的廠商，接手前原預計用餐人數可達 500 人左右，但在

實際經營後，用餐人數最多僅達 300 人左右。廠商以減少菜色、菜量以平

衡成本，造成用餐人數大幅減少，到現在晚餐亦因不符成本，而停止營業

的惡行循環；廠商錯估用餐人數的經濟規模，預估值過高而造成失望，這

是近兩年具經濟規模想像的廠商，所面臨的經營問題。 

（二）上述問題的解決，應重新考慮南湖餐廳的經營方向，除與梅園餐廳做區隔

外。可考慮以輕食方向經營；或將便利商店移到南湖餐廳的可能性，以增

加用餐人潮及多元經營的便利性。 

（三）有關契約內容，可提供多元消費思考。加訂違約賠償條件等，請各位委員

及與會人員討論，提供營業企劃書及契約書內容，做為未來招商建議。 

幹事丁崇桂組長： 

（一）對於餐廳自助餐部、麵食部、飲食部三個營業區塊，最大虧損就屬自助餐

區，因為菜色選擇性少，引不起用餐人的食慾，就會造成較大的成本損失。

如果自助餐改為多元化經營方式，得採自助餐或簡餐或其他餐點方式供應，

不以自助餐為唯一選擇，且給廠商餐點價格調整彈性，限定廠商提供 2至 3

種最低費用餐點以同時維持學生消費的空間。 

（二）素食部分未來可能的話，亦可考量以「南書坊咖啡迴廊」做為素食專區。

因學校素食人口約 5％到場消費即可支撐素食餐廳。亦可減少素食者對於蛋

奶素或全素食用不明及標示之疑慮。但現階段新契約訂定方案，仍會要求南

湖餐廳提供素食部分，列為廠商企畫書內容。日後南書坊咖啡迴廊契約期

滿，可建議學校將其建置為素食、輕食及咖啡餐廳，將葷、素食做分區之考

量。 

學生委員代理林俐玲同學：本人是食用素食者，本校餐廳經營都是趨向葷食為

主。未來建議餐廳計畫經營方向應該更多元，照顧素食的用餐人，但

本校素食人口，應不止僅占全校人數 5％，這數據是經過調查過的嗎？ 

幹事賴宗文組長：據本人瞭解本校素食人口，約佔全校人數約 15％。 

幹事丁崇桂組長：素食人口只是預估，並非實際調查所得。剛才發言意思：「希

望將吃素食的人口導向一處獨立素食餐廳，而且只要素食用餐約 5％

人數到場消費，即可支撐素食餐廳之經營利潤」。 

學生委員代理林俐玲同學：認同丁組長說明。 

邱主席：建議契約在訂定時，應請廠商提供素食服務方案，亦應以多元化呈現，

讓更多廠商參與投標；若營運限制愈多，恐怕會降低廠商投標意願。 

學生委員蕭鈺同學：本人亦是素食者，契約可規定經營者，不需以素食、葷食二

分法，來做為經營的惟一方向。因為我的同學也會與本人一起到素食

餐廳用輕食餐，經營者只要增加以輕食、蔬食，就可讓營業項目多元

化。 

執行祕書施永健專員：個人認為「南湖餐因多次更換經營者，現階段可以降低廠
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商經營成本方式，增加投標意願。如：（一）以攤位設置面積及廚房面

積範圍計算使用面積，減收場地清潔費；（二）水、電費再降低減收。 

當然委員主計室蔡秀雲主任： 

（一） 場地清潔費減收，應向文保組確認，以不違反國有財產租賃相關規定為

原則。 

（二） 水，電費部分，應以公文簽送機關首長，如奉核准即可。 

邱主席：請業務單位再設計契約草案，可徵詢委員更多改進意見。 

 

十、主席裁示： 

（一）感謝本委員會各委員及幹事提供建言，為本校更好的用餐環境及品質而努力。 

（二）餐廳管理委員會委員遴選開票作業，監票人員委請代理主秘林靜慧組長及丁

崇桂組長擔任；南湖餐廳委外招標案，評選委員煩請行政代理主秘林靜慧組

長、職員代表馮宗真、學生代表蕭鈺或林俐伶其中 1人（屆時依可出席人員

擔任）、教師代表石文玲或施德華老師其中 1人及本人，共五位委員擔任。 

（三）希望未來餐廳招商順利完成，全校人員都能以價格合理及衛生安全舒適環境

中，愉快的用餐。 

 

十一、散會：13時 10 分。 


