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5月
	審 查 日 期
	103.04.20

	建議事項
	詩涵老師 您好：

謝謝您寄來貴校103年5月份菜單，相關建議事項如下：

一.5/1~5/2

1.5/1(四)蛋白質供應量不足，建議咖哩雞丁-雞丁65→78~81g/人或
  雞丁65→75g/人&酸菜肉末-絞肉15→18g/人。
2.5/2(五)蛋白質供應量不足，且考慮旗魚片包冰率，建議旗魚片
  90→100g/人。

二.5/5~5/9

1.5/6(二)蛋白質供應量不足，建議南乳香蔥雞丁-雞丁65→78~81g/人。
  另也建議豆瓣寬粉加入絞肉6~9g/人，以提高蛋白質供應量。另冬粉
  的接受度會不會較寬粉高？
2.5/7(三)蔬菜量可增加20g/人。另獅子頭請選cas或HACCP廠的產品。
3.5/8(四)柳葉魚請選用非裹粉之新鮮品，建議約30~35g/尾*2尾/人。
三.5/12~5/16

1.5/12(一)為蔬食日，確定綜合滷味-要使用珍珠丸嗎？選用豆製品
  (如：油豆腐/白色素雞/豆包…)可能較適當。
2.5/13(二)蛋白質供應量不足，建議冬瓜燴鮮菇-加入豆菊3g/人或肉絲
  6g/人，也建議榨菜粉絲湯-加入大骨&少許冬菜，以免清清如水。
3.5/14(三)考量旗魚丁包冰率，建議旗魚丁50→70g/人，以免蛋白質
  供應量不足。
4.5/15(四)蔬菜供應量不足，建議增加30~40g/人。

5.5/16(五)蛋白質供應量尚可，但建議古早味肉燥-取消碎瓜、豆干小丁
  由15→30g/人，減少醃漬蔬菜的攝取。
四.5/19~5/23

1.5/19(一)雖當天蛋白質供應量ok，仍建議調整沙茶肉片食材量：
  肉片↑、油菜↓，以凸顯主菜量。

2.5/20(二)蛋白質供應量不足，建議醬爆雞丁-雞丁65→78~81g/人，
  也建議扁魚白菜→肉絲燴白菜-肉絲15~18g/人，以提高蛋白質供應
  量。

3.5/21(三)蛋白質供應量不足，建議點心巧克力小饅頭→(裹濕粉)
  肉排*1(100p/6kg/箱)。另也建議蔬菜量增加20~30g/人。

4.5/22(四)蛋白質供應量不足，建議副食二→以蛋類或豆製品類為主
  的菜餚。另仙草凍40g/人會不會太少？

5.5/23(五)蛋白質供應量不足，建議馬鈴薯燉雞-雞丁65→78~81g/人，
  也建議高麗菜封-肉片或豆菊可增加3g/人，以提高蛋白質供應量。


	建議事項
	五.5/26~5/30

1.5/26(一)&5/27(二)主菜中皆有使用豆干，食材重覆，可考慮調整。

2.5/28(三)麥克雞塊之食品添加物很多，建議改為裹粉無骨雞排，既
  吃得到完整雞肉纖維、且食品添加物不那麼多。另蔬菜可增加20~
  30g/人。

3.5/29(四)蔬菜供應量不足，建議增加20~30g/人。
4.5/30(五)蛋白質供應量不足，建議梅子雞-雞丁65→78~81g/人 & 
  玉米火腿-火腿丁15→18g/人。



	總      評
	1.全穀根莖類加入主食建議2→3次/週，除了糙米、麥片、薏仁及燕麥
  之外，亦可選用五穀、紫米、地瓜…增加變化性。

2.本月份5次甜湯，建議選用紅豆/綠豆…等全穀類食材為主體可由
   3→4次。

3.國小生正處於發育期，建議每月菜單中可多選用小魚干、吻魚入菜，
  如：本月使用吻仔魚羮就很不錯，也可嚐試丁香花生、丁香味噌湯。
工作辛苦了！

郭主恩 103.04.20


※若針對此意見表有任何問題者，請洽視導區營養師，謝謝~
