
吴中区胥江实验小学家长校园餐午餐问卷调查表（2025-2026学年第一学期期中）

*此份报告生成于 2025-11-04 12:10，回收答卷数为 890 份，数据来自问卷星线上调研平台，AI生成内容存在风险，仅供参考。

前言

为全面了解2025-2026学年第一学期期中吴中区胥江实验小学学生校园午餐情况，收集家长对校园餐的意见与建议，学校开

展了本次问卷调查。本次调查共回收有效答卷890份，主要围绕食堂安全卫生、饭菜质量、工作人员服务、学生就餐习惯及午

餐价格等方面展开，旨在为进一步优化校园餐管理提供参考依据。

1 孩子对食堂菜肴安全卫生和环境卫生的整体满意度较高

从各项评分数据来看，选择“满意”和“很满意”的比例占据了绝对多数，且两者的平均分均达到了4.12分，这表明在这两个关键

方面，食堂的表现得到了孩子的广泛认可。

*此结论来源于 Q1.请您孩子对食堂情况满意度打分
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2 孩子对食堂饭菜各方面整体满意度较高

在菜肴荤素搭配、菜肴质量、菜肴数量、菜肴味道、午餐价格和饭菜保温这六个方面，选择“满意”和“很满意”的比例总和均

超过了60%，表明大部分孩子对食堂饭菜的整体表现持认可态度。



*此结论来源于 Q2.请您孩子对食堂饭菜满意度打分
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3 孩子对食堂工作人员在服务态度、个人卫生和工作效率三方面的评价整体较为积极

从各项评分来看，选择“满意”和“很满意”的比例均处于较高水平，而“很不满意”和“不满意”的占比极低，表明整体评价偏向正

面

*此结论来源于 Q3.请您让孩子对食堂工作人员服务态度打分
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4 孩子对学校食堂供餐的总体满意度较高

选择“满意”和“非常满意”的比例合计为72.93%，超过七成；选择“一般”的比例为20.79%；而选择“不满意”和“非常不满意”的比

例合计仅为6.29%，整体呈现较高的满意度水平



*此结论来源于 Q4.您孩子对学校食堂供餐的总体满意度
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5 孩子在校就餐时剩饭菜情况以“有时剩饭菜”为主

选择“有时剩饭菜”的比例达到61.69%，远高于“经常剩饭菜”的19.1%和“不剩饭菜”的19.21%。

*此结论来源于 Q5.您孩子在校就餐时是否剩饭菜
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6 多数人希望学校午餐价格在9-10元

在所有受访者中，选择9-10元价格区间的人数最多，占比达到49.55%，接近一半，明显高于其他价格区间的选择比例



7.您孩子最喜欢的一道菜？

*此结论来源于 Q6.希望学校供应的午餐每份价格为
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一、现状总结

偏好肉类及加工肉制品：孩子普遍喜爱红烧肉、糖醋排骨、红烧排骨、鸡翅、鸡腿、鸡柳等肉类菜肴，以及咸肉菜饭、

爆鱼、小酥肉等加工肉制品，反映出对浓郁口味和动物蛋白的偏好。

主食类偏好突出：菜饭（含咸肉菜饭）、炒饭（含蛋炒饭）是高频出现的主食，显示出对米饭类主食的喜爱，且倾向于

搭配肉类或咸鲜口味的组合。

家常菜接受度高：番茄炒蛋、西红柿炒鸡蛋、土豆丝（含酸辣土豆丝）、青椒土豆等简单家常菜出现频次较高，说明孩

子对熟悉、口感温和的传统菜品接受度高。

海鲜及河鲜偏好：虾（含油爆大虾、基围虾）、龙虾、带鱼等海鲜河鲜也受部分孩子喜爱，尤其虾类出现频次较高。

存在口味分化与不明确情况：部分孩子表现出“都喜欢”“不挑食”，但也有“没有喜欢的”“不清楚”“学校方面太不透明”等反

馈，反映出个体口味差异及部分信息获取不足的问题。

二、措施建议

优化菜品结构，平衡营养与口味：

在保留红烧肉、糖醋排骨等受欢迎肉类菜品的同时，增加清蒸、炖煮等健康烹饪方式，减少油炸、高糖高盐菜品比

例。

推广番茄炒蛋、土豆炖牛肉等家常菜，搭配西蓝花、菠菜等蔬菜，确保每餐包含“肉+蔬菜+主食”的均衡组合。

丰富主食与菜品多样性：

以菜饭、炒饭为基础，开发咸肉菜饭、什锦炒饭等变体，加入玉米、胡萝卜等蔬菜丁，提升营养密度；同时提供面

条、杂粮饭等替代主食，满足多样化需求。

定期更新菜品清单，引入咕咾肉、东坡肉等地方特色菜，以及清蒸鱼、白灼虾等海鲜菜品，增加新鲜感。

加强家校沟通与信息透明度：

针对“学校方面太不透明”的反馈，建议学校定期公布菜单、食材来源及烹饪过程（如照片、视频），通过家长群或



8.您孩子最不喜欢的一道菜？

校园平台主动沟通，消除信息差。

开展“家长试餐日”“学生菜品评选”活动，邀请孩子参与菜单设计，提升参与感和满意度。

引导健康饮食习惯：

对“都喜欢”“不挑食”的孩子，鼓励尝试芹菜、冬瓜等蔬菜；对偏好单一肉类的孩子，通过“蔬菜肉丁”“荤素搭配套餐”

等形式，潜移默化增加蔬菜摄入。

减少酸辣土豆丝、油炸鸡柳等刺激性或高油盐菜品的供应频率，替换为清炒时蔬、蒸蛋羹等清淡菜品。

关注特殊需求与个体差异：

针对“没有喜欢的”孩子，提供个性化选择（如小份菜、定制套餐），避免强迫进食；对不明确口味的孩子，通过问

卷或访谈进一步了解需求。

三、综合性建议意见

以“孩子偏好”为基础，兼顾健康导向：核心是在尊重孩子口味（如保留肉类、家常菜、菜饭等高频菜品）的前提下，通

过改良烹饪方式、搭配蔬菜、控制油盐糖，实现“好吃又健康”的平衡。

建立透明化的餐饮管理机制：学校或餐饮提供方需主动公开菜品信息，加强与家长的沟通，及时回应“不清楚”“不透明”等

反馈，增强信任度。

推动“参与式”餐饮设计：通过学生投票、菜品试吃会等方式，让孩子成为菜单设计的参与者，同时结合营养专家建议，

确保菜品既符合孩子喜好，又满足生长发育需求。

警惕“重口味依赖”风险：长期偏好高油高糖肉类可能导致健康问题，需逐步引导孩子接受清淡口味，例如将糖醋排骨与

清蒸排骨交替供应，培养多样化饮食习惯。

通过以上措施，既能提升孩子对餐饮的满意度，又能保障营养均衡，同时促进家校协同，营造健康、透明的饮食环境。
*此结论来源于 Q7.您孩子最喜欢的一道菜？

提交更新答卷数据有更新，您可以获取最新分析结论
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一、现状总结



1. 蔬菜类

绿叶蔬菜：青菜（含小青菜、大青菜、鸡毛菜等）、生菜、空心菜、芹菜、菠菜等因口感（如太老、苦）、频繁供应或

个人偏好成为主要不喜欢的菜品。

根茎/瓜茄类：茄子、萝卜（白萝卜、胡萝卜）、藕、冬瓜、丝瓜、土豆等因味道、质地或烹饪方式（如红烧茄子、生萝

卜味）不受欢迎。

其他蔬菜：蘑菇、木耳、豆芽、青椒、洋葱、韭菜等因气味（如蒜味、辣味）、口感（如木耳脆硬）或个人禁忌（如过

敏）被排斥。

2. 荤肉类

水产：虾（含油焖大虾、清蒸虾等）、鱼类（如炸鱼、酸菜鱼）因腥味、刺多、烹饪方式（如天天供应）或个人对“水里

游的”食物反感。

畜肉：红烧肉、肥肉、方肉因脂肪含量高（太肥）、口感油腻；猪肝、动物内脏因气味特殊或心理抗拒。

禽肉：鸡肉（如黄焖鸡、鸡翅）、鸭肉（如杏鲍菇老鸭块）因烹饪方式（如腥味）或个人偏好。

3. 调味与烹饪

刺激性调味：含辣椒、蒜泥、辣味的菜品（如青椒肉丝、辣的菜）因口味辛辣被排斥。

烹饪问题：菜品太咸、太油、太老（如青菜太老）、夹生（如夹生的荤菜）、有异物（如白菜中虫子），或供应不透明

（如家长未见过菜样）。

4. 主食与其他

主食：紫米饭因口感或颜色不喜欢；部分孩子对甜点、包点（如豆沙包、核桃包）无感或过敏。

汤类：紫菜蛋花汤、竹笋汤、汤类因清淡（油汤寡水）或食材（如海带、紫菜）被排斥。

5. 其他问题

供应频率：部分菜品（如青菜、虾）因“天天供应”导致厌烦；部分家长反馈学校餐食透明度不足，无法了解实际情况。

个体差异：存在不挑食、无明确不喜欢菜品的孩子，但整体对特定食材（如蔬菜、肥肉）的排斥较集中。

二、措施建议

1. 优化菜品供应与烹饪

多样化搭配：减少单一菜品（如青菜、虾）的高频供应，增加蔬菜种类（如西兰花、芦笋）和烹饪方式（如清炒、凉

拌、烤制），改善口感（如避免青菜过老、去除菜中苦味）。

调味与口味调整：针对儿童口味减少辣椒、蒜泥等刺激性调料，提供不辣版本的菜品；控制盐、油用量，避免过咸或油

腻（如红烧肉去肥、增加瘦肉比例）。

处理食材痛点：鱼类去刺、肉类切小块（避免夹生），蔬菜清洗干净（防止异物），对有特殊气味的食材（如木耳、蘑

菇）采用隐蔽式烹饪（如切碎入馅）。

2. 关注个体差异与反馈

建立反馈机制：通过问卷、家长沟通群等收集孩子对餐食的具体意见，定期调整菜单，公示菜品照片或食材来源，提升

透明度。



9. 您对食堂还有哪一方面的建议请文字说明以便于我们督促整改:

特殊需求支持：对过敏（如核桃、海鲜）、宗教禁忌或特殊口味偏好的孩子，提供替代菜品（如素食选项、去辣版

本）。

3. 引导健康饮食习惯

趣味化烹饪：通过造型（如蔬菜拼盘）、命名（如“彩虹蔬菜”）增加孩子对蔬菜的兴趣，宣传食材营养知识（如绿叶菜

补铁）。

家校合作：家长与学校配合，鼓励孩子尝试新食物，避免在家中强化对特定菜品的排斥（如不将“青菜不好吃”等负面情

绪传递给孩子）。

4. 提升餐食管理与透明度

公示与监督：定期公开每周菜单、食材采购渠道、烹饪过程照片，邀请家长代表参观食堂，确保食品安全与质量。

灵活调整机制：根据季节变化更新菜品（如夏季增加清爽瓜类，冬季提供温热汤品），避免长期供应固定菜品导致厌

烦。

三、综合性建议意见

以儿童需求为核心：菜品设计需兼顾营养与口味，减少“成人化”调味（如重辣、重蒜），优先选择口感软嫩、味道温和

的食材（如嫩叶蔬菜、去皮禽肉）。

平衡多样性与稳定性：在保证营养均衡的前提下，每周轮换菜品，避免单一食材高频出现；对 unpopular 菜品（如茄

子、肥肉）可采用改良做法（如茄子泥、瘦肉炖萝卜）。

强化沟通与信任：通过透明化管理（如公示菜单、食材检测报告）、及时回应家长反馈（如“青菜太老”“异物问题”），建

立家校信任，共同改善餐食体验。

长期引导与教育：结合健康教育课程，让孩子了解不同食材的价值，通过“试吃会”“小厨师体验”等活动减少对陌生食物的

排斥，培养健康饮食习惯。

通过以上措施，可有效减少孩子对特定菜品的抵触，提升餐食满意度，同时保障营养均衡与饮食安全。*此结论来源于 Q8.您孩子最不喜欢的一道菜？

提交更新答卷数据有更新，您可以获取最新分析结论
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一、现状总结

饭菜温度问题：天气转凉后，饭菜保温不足，存在饭菜冰凉、热气不足的情况，影响就餐体验。

菜品与口味：菜品种类不够丰富，口味有待提升，部分菜品味道单一，缺乏多样性和吸引力；部分预制菜使用、食材新

鲜度不足的问题被提及。

营养与搭配：营养均衡性不足，荤素搭配不够合理，高蛋白、健康绿色食品供应较少，油炸食品比例偏高。

卫生与安全：食堂卫生状况存在隐患，包括地面湿滑、食材卫生、餐具清洁等问题，食品安全监管需加强。

分量与主食：部分人员反映饭菜分量不足，存在吃不饱、饭不够的情况，主食种类及口感（如米饭软硬）需调整。

服务与效率：服务效率有待提升，保温设施、地面湿滑等硬件问题影响就餐环境和安全。

价格与餐标：少数意见涉及价格调整与餐标增加，需结合成本与质量平衡考量。

二、措施建议

改善饭菜温度：

优化保温设备，确保餐食在供应过程中保持适宜温度；根据天气变化调整保温措施，如使用保温餐车、加热板等。

提升菜品质量与多样性：

定期更新菜单，增加菜品种类，引入不同风味菜品；减少预制菜使用，确保食材新鲜，提升烹饪技艺以改善口味。

加强营养与搭配管理：

制定科学的营养配餐方案，保证荤素搭配均衡，增加高蛋白、健康绿色食品，减少油炸食品；关注不同人群饮食需

求，提供多样化主食选择。

强化卫生与安全监管：

定期对食堂卫生进行全面检查，重点整改地面湿滑、餐具清洁、食材存储等问题；加强食品安全培训，严格把控食

材采购、加工环节，杜绝卫生隐患。

优化分量与供应：

根据就餐人数合理调整饭菜分量，确保供应充足；提供自助添饭/添菜服务，满足不同食量需求。

提升服务与环境：

加强员工培训，提高服务效率；及时维修或更换老化设施，改善就餐环境，如增设防滑措施、优化取餐流程。

三、综合性建议意见

建立动态反馈机制：定期收集就餐人员对菜品、卫生、服务的意见，及时调整运营策略，形成“反馈-整改-优化”的闭环管

理。

推行标准化管理：制定食材采购、加工、储存的标准化流程，明确卫生、安全、营养等关键指标，确保餐食质量稳定。

注重人文关怀：结合季节变化（如冬季加强保温）和人群需求（如提供多样化饮食选择），提升就餐体验的舒适度与满

意度。

强化责任落实：明确食堂各环节责任人，定期开展自查与第三方监督，对发现的问题严肃整改，确保各项措施落地见

效。

平衡成本与质量：在合理控制成本的前提下，通过优化采购渠道、减少浪费等方式提升餐标性价比，避免因价格问题影

响菜品质量。

通过以上措施，可系统性解决食堂当前存在的突出问题，全面提升餐食质量、服务水平与就餐环境，切实满足就餐人员的需

求。

*此结论来源于 Q9. 您对食堂还有哪一方面的建议请文字说明以便于我们督促整改:

提交更新答卷数据有更新，您可以获取最新分析结论



10 可上传图片说明[上传文件题]

孩子
饭
菜希望

没
有

保温

干
净搭配

反
应

不够
满
意

避免浪
费食物

冬
季

适当

干
净
卫
生

量多

口
感

不是太好

放
学

肚子饿

特
别

蔬菜

有
时
候 虫子
整
体

不错

注
意

营养
目
前回来

总结

本次问卷调查结果显示，吴中区胥江实验小学家长对食堂午餐的整体满意度较高，孩子们在菜肴安全卫生、环境卫生、饭菜

质量及工作人员服务等方面均给予了积极评价，总体满意度达到七成以上。这表明食堂在日常运营和基础保障方面取得了显

著成效，得到了家长和孩子们的广泛认可。

然而，调查也揭示了一些值得关注的问题，为后续优化提供了明确方向。首先，“有时剩饭菜”的比例高达61.69%，这与孩子

们对特定菜品的偏好与排斥形成呼应——肉类、加工肉制品及部分家常菜深受喜爱，而绿叶蔬菜、部分根茎类蔬菜、水产及

肥腻肉类则普遍不受欢迎。这提示我们，在保障营养均衡的前提下，如何通过优化菜品搭配、烹饪方式（如减少油炸、控制

油盐糖）及供应频率，提升孩子们对多样化食材的接受度，是减少浪费的关键。其次，家长对午餐价格的期望以9-10元为主

流，这为学校在成本控制与餐食质量间寻求平衡提供了重要参考。此外，天气转凉后饭菜保温不足、菜品种类多样性有待提

升、个别卫生细节及服务效率等问题，也需引起重视。

展望未来，食堂改进工作应以“儿童为本”为核心，建议构建更透明的沟通机制，如定期公示菜单与食材来源、开展“家长试餐

日”或“学生菜品评选”活动，鼓励家长和孩子共同参与到餐食管理中。同时，可基于孩子们的口味偏好，在保留受欢迎菜品的

基础上，积极探索健康烹饪方式，丰富菜品花色，并针对性地引导孩子们尝试和接受更多种类的健康食材，培养良好饮食习

惯。通过家校协同，持续优化，定能进一步提升校园午餐的品质与满意度，为孩子们的健康成长保驾护航。


