屏東縣學校午餐菜單建議表

	視   導   區
	鹽埔鄉
	學 校 名 稱
	高朗國小

	審查菜單月份
	103年3月
	審 查 日 期
	103.03.10

	建議事項
	詩涵老師 您好：

謝謝您寄來貴校103年3月份菜單，相關建議事項如下：

一.3/3~3/7

1.3/3(一)是蔬食日嗎？是醬燒肉丁還是豆干丁？

2.3/4(二)蛋白質供應量不足，建議味噌燉雞-雞丁65→78g/人、
  豆瓣寬粉-加入絞肉9g/人&豆皮切絲20g/人(或豆菊9g/人)。

2.3/5(三)建議鹹蛋10→20~25g/人、蔬菜可再加20~30g/人。

  另獅子頭請選用具CAS證，或為GMP或HACCP廠的產品。

3.3/6(四)請注意柳葉魚的包冰率及規格，應有30~35g/尾，以免整體
  蛋白質供應不足。

二.3/10~3/14

1.3/10(一)蛋白質供應量不足，且豆腐可拌飯吃，75g/人的供應量較少，
  建議醬爆菇菇-百頁30→40g/人&蟹黃豆腐-板豆腐75→85g/人。
  另蔬菜可增加20~30g/人。

2.3/11(二)豬血請選用GMP或HACCP廠的產品。

3.3/12(三)蛋白質供應量略少，建議肉絲12→18g/人，請注意魷魚翅
  的包冰率，以免解凍後食材供應量不足。蔬菜若再加20g/人更佳。

4.3/13(四)關東煮-黑輪條9g/人份量稍嫌不足，建議調整為12~15g/人。
5.3/14(五)蛋白質供應量略少，且考量旗魚片包冰率，解凍後份量恐
  不足，建議調整為110g/人。
  另綠花椰65g/人是指已前處理的量嗎？若否，建議提高供應量以免
  因廢棄率的緣故導致總供應量不足。

三.3/17~3/21

1.3/17(一)蛋白質供應量略少，建議紅燒排骨-軟骨丁60→69~72g/人，
  另冬菜黃瓜湯-可加入大骨熬湯。

2.3/18(二)朴菜豬肉湯21g/人，會不會太少？若銀芽三絲改為海帶三絲
  的接受度會不會較高？

3.3/19(三)蔬菜供應量不足，可增加20~30g/人。另麥克雞塊若能換成
  雞胸肉丁…可吃到完整雞肉纖維者更佳。

4.3/20(四)蛋白質供應量不足，建議豬肉片50→66~69g/人。另請考慮

醋溜海帶芽的接受度及供應份量，或許換菜。

5.3/21(五)蛋白質供應量略少，建議瓜子肉燥-絞肉60→69g/人或沙茶
  冬粉-加入豆菊(切絲)6~9g/人。


	建議事項
	四.3/24~3/31

1.3/24(一)蛋白質供應量不足，建議菩提蔬食羮-加入豆腐絲、豆皮絲，
  或改供應黃豆製品類主菜。

2.3/25(二)桂竹筍炒肉絲64g/人，會不會太少？
3.3/26(三)蛋白質供應量略少，建議豬排60→65~70g/人或絞肉9→12
  ~15g/人。
4.3/27(四)蛋白質供應量不足，建議副食二換黃豆製品(如：麻婆豆腐、
  毛豆干丁…)。

5.榨菜肉絲麵-豬肉絲30→36g/人。另蔬菜可加20~30g/人。
  *請確認貴校3/26(三)非簡餐、3/28(五)簡餐？
6.3/31(一)蛋白質供應量較多，建議調整副食二。油腐肉燥建議調降油
  豆腐、增加肉燥的量。另蔬菜可增加20g/人。

	總      評
	1.全穀類加入主食建議2→3次/週。

2.甜湯請盡量採用紅豆/綠豆…等全穀類食材為主體。

3.蔬食日宜避免使用葷食食材(如：3/3珍珠丸、3/10米血&蟳味絲)
4.本月份調理類食材使用頻率太高，建議<8次/月。

5.建議乳製品宜1次/月。

6.本月份使用2次市場生鮮肉排，建議肉品應以cas產品為主，或選用
  GMP廠或HACCP廠之產品。若為生鮮肉排，請做好運送時保冰措施，
  並請廠商檢附屠宰證明/豬皮/屠宰店家資格文件較有保障。

工作辛苦了！

郭主恩 103.03.10


※若針對此意見表有任何問題者，請洽視導區營養師，謝謝~
