
日期 星期 主食 主菜 副菜 湯品
全穀

雜糧

(份)

豆魚蛋肉

(份)
蔬菜(份) 油脂(份)

熱量

(大卡)

三杯雞 蕃茄炒蛋 酸辣湯
雞肉(主食材)+米血+九層塔-煮 蛋(主食材)+蕃茄+蔥-炒 豆腐+紅蘿蔔+木耳+筍子+豬肉絲-煮

香烤翅小腿×2 開陽白菜 鮮菇雞湯
翅小腿(主食材)-烤 大白菜(主食材)+紅蘿蔔+開陽-煮 鮮菇+雞肉-煮

鹹酥雞×3 雙色花椰 金菇排骨湯
雞肉-炸 花椰(主食材)+時蔬-煮 金針菇+時蔬+排骨-煮

咖哩豬 海山醬阿給×1 海芽蛋花湯
豬肉(主食材)+馬鈴薯+紅蘿蔔+洋蔥-煮 阿給-煮 海芽+蛋-煮

照燒豬柳 茶香滷蛋×1 冬瓜排骨湯
豬肉(主食材)+時蔬-煮 水煮蛋+時蔬-滷 冬瓜+排骨-煮

烤肉醬雞肉 木須鮮瓜 榨菜肉絲湯
雞肉(主食材)+時蔬-煮 大黃瓜(主食材)+時蔬-煮 榨菜+豬肉絲+時蔬-煮

骰子油腐滷肉 香菇花椰 味噌豆腐湯
豬肉(主食材)+油豆腐+時蔬-煮 花椰菜(主食材)+時蔬-煮 豆腐+味噌-煮

鹽水雞 酢醬肉燥 麵線羹
雞肉(主食材)+蔥+時蔬-煮 豬肉(主食材)+豆干-煮 麵線+時蔬-煮

蜜汁燒肉 玉米炒蛋 蘿蔔雞湯
豬肉(主食材)+白菜+洋蔥-煮 蛋(主食材)+玉米+蔥-炒 蘿蔔+雞肉+雞骨+芹菜-煮

義式蒜香雞 什錦花椰 番茄排骨湯
雞肉(主食材)+刈薯+時蔬-煮 花椰(主食材)+時蔬-煮 蕃茄+時蔬+排骨-煮

滷雞腿×1 美式脆薯條 紅豆紫米粥
雞腿(主食材)-滷 薯條-炸 紅豆+紫米-煮

味噌雞 肉絲高麗 玉米濃湯
雞肉(主食材)+時蔬-煮 高麗菜(主食材)+豬肉+時蔬-煮 玉米+時蔬-煮

日式壽喜燒 麥克雞塊×2 味噌紫菜湯
豬肉(主食材)+時蔬-煮 雞塊-炸 豆腐+紫菜+味噌-煮

蠔汁鮮菇嫩雞 開陽蒲瓜 蘿蔔油腐湯
雞肉(主食材)+時蔬-煮 蒲瓜(主食材)+開陽+時蔬-煮 蘿蔔+油豆腐-煮

蜜糖烤雞翅×1 鮮蔬花椰 鮮菇雞湯
雞翅(主食材)-烤 花椰菜(主食材)+時蔬-煮 雞肉+雞骨+香菇+高麗菜-煮

梅干扣肉 鮮菇高麗 薑絲冬瓜湯
豬肉(主食材)+花生+筍絲+梅乾菜-煮 高麗菜(主食材)+菇類+時蔬-煮 冬瓜+薑絲-煮

沙茶燒雞 什錦白菜 玉米濃湯
雞肉(主食材)+素腰花+時蔬-煮 白菜(主食材)+時蔬-煮 玉米+時蔬-煮

蒲燒鯛魚×1 翠炒鮮瓜 肉骨茶湯
蒲燒鯛魚-烤 鮮瓜(主食材)+木耳-煮 豬肉+時蔬-煮

鹽酥雞×3 腰果玉米 紅豆紫米湯圓
雞肉-炸 玉米(主食材)+時蔬+腰果-煮 紅豆+紫米+湯圓-煮

烤雞腿×1 鮮蔬脆筍 蕃茄蛋花湯
雞腿(主食材)-烤 竹筍(主食材)+時蔬-煮 番茄+蛋-煮

鴿蛋燒雞 蒟蒻花椰 筍香雞湯
雞肉(主食材)+鴿蛋+時蔬-煮 花椰(主食材)+蒟蒻+時蔬-煮 筍子+雞-煮

糖醋排骨 蔥花菜脯炒蛋 味噌貢丸湯
豬肉(主食材)+時蔬+芝麻-煮 蛋(主食材)+菜脯+蔥-炒 貢丸+味噌-煮

豆乳咕咾肉×3 香炒高麗 米粉湯
豬肉-燒 高麗菜(主食材)+時蔬-煮 米粉+時蔬-煮

柳葉魚×3 蛋酥鮮瓜 羅宋湯
柳葉魚-炸 鮮瓜(主食材)+蛋+豆簽+時蔬-煮 蕃茄+洋蔥+馬鈴薯-煮

起司奶香燉雞 茄汁甜條 結頭排骨湯
雞肉(主食材)+馬鈴薯+時蔬+起司-煮 甜不辣+時蔬-煮 結頭菜+湯排-煮

蔥油雞 貢丸肉燥 大滷湯
雞肉(主食材)+蔥+時蔬-煮 豬肉(主食材)+貢丸+時蔬-煮 豆腐+時蔬+豬肉絲-煮

蔬菜 5.6 2.5 1.9 740

2.0

2.5

2.4

1.9

~~~寒假~~新年快樂~~~

拿坡里肉醬

義大利麵

三

2/11 一 2.8

9 三

一

10

12

五

二 蔬菜 5.5

本公司全面使用「非 基 因 改 造 」之豆製品及玉米

※ 本菜單含有蝦、花生、奶製品、蛋及其相關製品，不適合其過敏體質食用 ※
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食家安在食材的把關上相當嚴謹，採購的部分一定會選擇優良供應商提供符合衛生安全
標準之食材，且每日食家安營養師都會檢驗當日的食材：蔬菜檢驗是否有農藥殘留、肉
品的抗生素及瘦肉精是否符合標準等等，待檢驗通過後，才會進行烹調；這樣嚴格的把
關，目的就是要讓您們可以吃的更安心！ 
近日來食品安全問題不斷，應該要如何自保成為現今最重要的課題，食家安營養師建議


