
日期 星期 主食 主菜 湯品 附品
全穀

雜糧類
(份)

豆魚
肉蛋
類(份)

蔬菜
類
(份)

油脂
類
(份)

熱
量

kcal

有 機 白 飯 醬爆肉絲 毛豆洋芋炒蛋 蝦香白菜 香菇雞湯
有機白米(蒸) 豬肉.蔬菜(炒) 毛豆.馬鈴薯.蛋(炒) 蝦皮.大白菜.木耳.紅蘿蔔(滷) 雞肉.香菇.蘿蔔(煮)

拿坡里肉醬
義大利麵

B B Q
烤雞翅*1

海山醬
關 東 煮

白綠雙花 綠豆甜湯

豬肉.紅蘿蔔.玉米粒.義大利麵(煮) 雞翅(烤) 蘿蔔.蔬菜.凍豆腐(煮) 花椰菜.青花菜(炒) 綠豆.西谷米(煮)

香Q白飯 蒜香豬肉 ★香酥魚條*2 脆炒高麗 味噌湯
白米(蒸) 豬肉.四季豆(炒) 虱目魚條(炸) 高麗菜.紅蘿蔔.蔬菜(炒) 海帶芽.豆腐(煮)

芝麻飯 三杯塔香雞 肉香豆腐
金針菇

炒脆薯絲
肉骨茶湯

黑芝麻.白米(蒸) 雞肉.杏鮑菇.九層塔(炒) 豬肉,豆腐.毛豆仁(燒) 金針菇.豆薯.蔬菜(炒) 豬肉.豆皮.蘿蔔(煮)

胚芽飯 南洋咖哩雞 回鍋干片 香菇季豆 玉米排骨湯
胚芽.白米(蒸) 雞肉.馬鈴薯.紅蘿蔔(煮) 豆干.高麗菜(炒) 四季豆.香菇.蔬菜(炒) 玉米.排骨(煮)

肉 絲 蛋
炒 有 機 飯

香烤
 翅 小 腿*2

糖醋魚丁 蘿蔔佃煮
味噌

海芽蛋花湯
肉絲.蛋.有機飯(炒) 翅小腿(烤) 水鯊魚.地瓜(燴) 蘿蔔.紅蘿蔔(煮) 海帶芽.蛋(煮)

芝麻飯
歐 風 奶 香

白醬雞
海 苔

花枝丸*2
白菜滷 蔬菜豆腐湯

芝麻.白米(蒸) 雞肉.玉米.馬鈴薯.蔬菜(煮) 花枝丸(烤) 大白菜.木耳.紅蘿蔔(滷) 豆腐.菇.筍(煮)

紅藜飯 爆炒豬肉 香菇蒸蛋 海帶三絲 羅宋湯
紅藜麥.白米(蒸) 豬肉.豆芽菜(炒) 香菇.蛋(蒸) 海帶絲.干絲.紅蘿蔔(炒) 番茄.蔬菜.豬肉(煮)

台 式
肉 燥 麵

滷雞腿*1 番茄炒蛋 紅絲高麗 海帶排骨湯

豬肉.干丁.麵(煮) 雞腿(滷) 番茄.蛋(炒) 高麗菜.紅蘿蔔(炒) 海帶.豬骨(煮)

有機白飯 ★鹽酥雞*4 咖哩肉燥 金茸花椰 冬瓜山粉圓
有機白米(蒸) 雞肉(炸) 馬鈴薯.紅蘿蔔.豬肉(煮) 金針菇.紅蘿蔔.花椰菜(炒) 山粉圓(煮)

芝麻飯 麻油雞 夜市滷味 肉燥豆芽 田園蔬菜湯
芝麻.白米(蒸) 雞肉.杏鮑菇.蔬菜.豆皮(煮) 海帶結.豆干.貢丸(滷) 豬肉.豆芽菜.紅蘿蔔(炒) 番茄.高麗菜.洋蔥.紅蘿蔔(煮)
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★本菜單含有蝦、花生、蛋、小麥、奶類及相關製品，不適合過敏體質食用★
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