
日期 星期 主食 主菜1 副菜1 副菜2 青菜 湯品 副品 全穀

雜糧

豆魚

蛋肉

蔬菜

(份)

油脂

(份)

乳品

(份)

熱量

(大卡)

香鬆飯 筍香扣肉 ★鹽酥雞×3 鴻喜菇高麗 蘿蔔湯
白米、香鬆 豬肉(主)、筍/燒 雞肉/炸 甘藍、菇、時蔬/炒 白蘿蔔、豬肉

白飯 咖哩雞 肉絲炒干片 金菇瓠瓜 味噌湯
白米 雞肉、時蔬、咖哩粉/燒 豆干、豬肉/炒 瓠瓜、菇/炒 板豆腐、洋蔥、味噌

白飯 香滷雞腿×1 肉燥油腐 綜合滷味 ◎大滷湯
白米 雞腿/滷 豆腐、豬肉/燒 白蘿蔔(主)、時蔬/燒 豆腐、時蔬、雞蛋

雜糧飯 蜜汁雞排×1 ◎蕃茄炒蛋 白菜滷 ◎海芽蛋花湯
白米、雜糧米 雞排/烤 雞蛋、番茄/炒 大白菜、豬肉、時蔬/炒 海帶芽、雞蛋、薑
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青菜
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水果 6 2.9 2.2 2.8 1 879

2.8 0

※所有豆類製品及玉米均為非基因改造食品。★表示油炸品。

※本菜單含有堅果、海鮮、蝦、花生、奶製品、蛋及蛋製品，不適合其過敏體質者食用。◎表示過敏源產品。

※本菜單內有機率含有骨頭、魚刺，用餐時請小心食用，細嚼慢嚥。
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