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動機緣起

規劃與實施

原案流程：
員工餐廳101年起在快餐區陸續推出輕食減碳餐，105年新開發2套健康餐，於每週三供應200份。

新案流程：

施行對策如下：
1.提供多樣性餐點、增加供餐次數

開發健康輕食餐：增為4套菜單，增加多樣性及飽足感

增加供餐時間/份數:107年2月6日起，每週增加一天(週一及週三)供餐，份數從200份增至250份

調整員工餐廳菜單: 降低自助餐區與麵食區餐食熱量，熱量低於800卡之菜單達86%

菜單公告:一週前於網站及訂餐系統內公告-菜單相片及營養量

線上訂餐系統:開發員工訂餐/醫師誤餐系統，簡化訂餐流程

全院商場同步改善:協助美食廣場推出低熱量健康餐，提高選用健康餐的可近性

2.辦理推廣活動

行銷宣傳管道：LED電子看板、海報、推廣餐會

建立公共健康政策:首長宣示親自參與

健康訊息放送: e-mail發送訊息至全院員工信箱/中榮e學網-健康飲食課程

1.提升員工健康識能：員工對健康餐的認知提升，願意每日選用一餐健康餐的員工提升至60%
2.提升品質及訂購率：訂購率由57.8％提升至58.1%且效果維持至今
3.省時省力及降低錯誤率：餐食訂購系統，有效節省供餐人力
4.提升研發能力與創新行銷能力：提升廚師與營養師團隊菜單研發能量，增進圈員健康行銷能力

成果效益

本改善案採設計思考，以人為本的設計精神與方法，從人的需求、行為出發，尋求創新解決方案，創造更多的可
能性。第二次問卷調查，仍有兩項建議-增加供餐時段、餐點菜色多變化，列為餐廳持續改善的目標

標準化及持續改善
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流程改造為主軸

結合Google線上問卷調查、親和

圖、關鍵時刻、服務缺口的手法
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