
日期 星期 主食 主菜一 主菜二 副菜 蔬菜 湯品 附品
全穀

雜糧

(份)

豆魚

蛋肉

(份)

蔬菜

(份)

油脂

(份)

水果

(份)

乳品

(份)

熱量

(大

卡)

◎塔 香

三 杯 雞
豬肉冬粉 腐皮白菜滷 結頭菜排骨湯

洽富雞肉+米血糕+時蔬-煮 豬肉+冬粉+時蔬-煮 大白菜+油片+時蔬-煮 結頭菜+排骨-煮

★卡拉雞排×1 干丁酢醬 蝦香甘藍 ◎黑糖珍珠

卡拉雞排-炸 祥圃豬肉+豆干+時蔬-煮 高麗菜+開陽+時蔬-煮 黑糖+粉圓-煮

鹹水雞 茄汁鮮魚 芝香海絲 元宵鹹湯圓

洽富雞肉+時蔬-煮 魚+時蔬-煮 海帶絲+時蔬-煮 湯圓+豬肉+時蔬-煮

和風燒肉 ◎泡菜魚丸豆腐煲 腰果玉米 鮮菇雞湯

祥圃豬肉+時蔬+芝麻-煮 豆腐+泡菜+魚丸+時蔬-煮 玉米+腰果+時蔬-煮 雞肉+菇+時蔬-煮

韓 式

馬鈴薯燉雞
黑椒豬排×1 蒜香花椰 肉骨茶湯

洽富雞肉+馬鈴薯+時蔬-煮 豬排-烤 花椰菜+蒜+時蔬-炒 排骨+時蔬-煮

★金黃雞翅×1 高昇排骨 脆炒鮮筍 味噌小魚湯

洽富三節翅-炸 祥圃豬肉+年糕+芝麻-煮 筍+時蔬-炒 小魚干+豆腐+時蔬-煮

打拋豬 ★鹹酥雞×3 奶香白菜 白玉雞湯

祥圃豬肉+時蔬-煮 雞肉-炸 大白菜+時蔬-炒 蘿蔔+雞肉+時蔬-煮

★

香酥魚排×1
和風滷蛋×1 玉筍鮮豆 ◎鮮瓜魚丸湯

魚排-炸 蛋+時蔬+豆干+芝麻-滷 豆+玉米筍-煮 魚丸+瓜+時蔬-煮

什錦豬肉 烤雞翅×1 鐵板豆芽 海芽雞湯

祥圃豬肉+時蔬-燒 洽富三節雞翅-烤 豆芽菜+油片+時蔬-炒 海帶芽+雞肉+時蔬-煮

蒜香炒雞 玉米蝦仁炒蛋 香炒花椰 ◎仙草雙圓飲

洽富雞肉+馬鈴薯+時蔬-煮 蝦仁+蛋+玉米-炒 花椰菜+時蔬-炒 仙草+地瓜圓+芋圓-煮

醍醐滷肉 ◎虱目魚黑輪×1 鮮瓜豆雞 四神湯

祥圃豬肉+時蔬-滷 虱目魚黑輪-煮 瓜+豆雞+時蔬-炒 馬鈴薯+豬肉+薏仁-煮
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