金門縣立金寧國民中小學附設幼兒園108學年度第二學期點心午餐參考表
週次：第三週                                   日期：2020.3.9~2020.3.13
	日期
	3/9
	3/10
	3/11
	3/12
	3/13

	星期
	一
	二
	三
	四
	五

	早上點心
	海鮮麵疙瘩、鮮奶
	豬排蛋餅、鮮奶
	蔬菜雞肉粥、鮮奶
	雙色花菜麵、鮮奶
	鮮酥魚柳堡、鮮奶

	午餐
	五穀飯
     
紅燒滷豬腳
   蒜香炒甜豆   時令蔬菜   香菇雞湯
時令水果
	糙白米飯
塔香蛤蜊
 雞絲炒玉米 時令蔬菜   青木瓜排骨湯
時令水果
	什錦炒薏麵
茼蒿魚丸湯
時令水果
	地瓜飯
紅蘿蔔蒸蛋
蔬菜雜炊   時令蔬菜
桂圓紅棗銀耳湯
時令水果
	糙白米飯
蔥燒雞腿
青椒炒肉絲   時令蔬菜
薑絲鮮蚵豆腐湯時令水果

	下午點心
	仙草蜜
	起司餐包
	煎餃
	什錦冬粉湯
	原味甜甜圈


· 此公告午餐為本校教保服務人員依照營養所開列菜單，並經由學校健康中心護理師審閱。
· 本公告為參考用，若實際狀況有困難會依此準備相似點心。
· ＊小小提醒~讓挑食孩子愛上吃飯的５種方法(3)
 3.讓菜餚的整體外觀更繽紛：
   孩子們深受視覺影響。日本之所以流行卡通便當，就是因為外表可愛。當然，我們不必天天花時間，辛辛苦苦做卡通便當，只要花點巧思，也能夠讓菜色的外觀更吸引人。首先第一個重點，就是活用「紅蘿蔔」。在我一年份的營養午餐菜色中，每天一定都會用到紅蘿蔔，沒有一天菜單上沒有紅蘿蔔。為什麼我這麼頻繁地使用紅蘿蔔呢？主要原因就是紅蘿蔔的顏色。在橘色系的蔬菜中，容易採買且價格便宜的，除了紅蘿蔔以外就沒有其他的了。

  馬上有人發問了：「要是討厭吃紅蘿蔔的話怎麼辦呢？」放心！討厭吃紅蘿蔔的人通常有兩個原因，一是討厭那個味道，二是覺得紅蘿蔔很硬。在我的食譜裡，紅蘿蔔主要用來點綴顏色，一次的使用量並不多，大家參看食譜就可以理解。許多討厭紅蘿蔔的人，多半都是想到配牛排的甜胡蘿蔔。切大塊的胡蘿蔔，帶有強烈的味道，讓很多人不敢吃，基本上我多半切成細絲、小段，或是切成末。通常我們的菜餚或是便當容易一整片都是棕色，是因為肉類、調味料等棕色的比例高，滿桌的棕色，實在讓人提不起勁。因此除了橘色紅蘿蔔，也可以加一些綠黃色蔬菜，讓整體外觀更繽紛。請謹記一個守則：紅蘿蔔的橘色和蔬菜的綠色、紅色很搭，會讓菜餚的整體外觀脫穎而出。如果有時間的話，也很推薦把蔬菜切成星形。利用做餅乾的模型，很快就能做好。 (待續)                             
            節錄自：文章摘錄自親子天下網頁https://www.parenting.com.tw/article/5078505-讓挑食孩子愛上吃飯的５種方法
