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	日期
	星期
	主 食
	主 菜
	副 菜
	副 菜
	青菜
	湯 品
	附 餐
	主食類(份)
	蛋豆魚肉(份)
	蔬菜類(份)
	油脂類(份)
	熱量

	8/30
	四
	香Q白飯
	椰香咖哩嫩雞

雞肉.咖哩(煮)
	九層塔烘蛋

雞蛋.九層塔(炒)
	大瓜總匯

時瓜.紅仁(煮)
	青菜
	薑絲海結湯

海帶結.薑絲
	
	4.7
	3.1
	2.4
	2.5
	724.6

	8/30
	五
	海苔飯
	蒲燒醬豬排

豬排.蒲燒醬(煮)
	麵筋燒豆腐

豆腐.麵筋(煮)
	芝香季豆

季豆.芝麻(炒)
	青菜
	榨菜肉絲湯

榨菜.肉絲.薑絲
	水果
	4.8
	3.1
	2.3
	2.7
	737.9

	九月份   菜單

	9/3
	一
	香Q白飯
	瓜仔煨豬煲

瓜仔.豬肉(煮)
	蠔汁QQ滷蛋

雞蛋(滷)
	培根高麗

高麗菜.培根(炒)
	青菜
	日式味噌湯

豆腐.味噌 
	
	4.7
	3
	2.5
	2.6
	724.1

	4
	二
	茄醬義大利麵
	茶香滷雞腿

雞腿(煮)
	海陸燴三鮮

時蔬.鶉蛋(煮)
	鮮菇花椰

鮮菇.綠花椰(炒)
	青菜
	酸菜筍片湯

酸菜.筍片 
	水果
	4.7
	3.1
	2.5
	2.6
	731.6

	5
	三
	香Q白飯
	蔥爆肉片
豬肉(炒)
	翡翠魚羹

魚羹.時蔬(燴) 
	芹香牛蒡

芹菜.牛蒡(炒)
	青菜
	綠豆粉條湯

綠豆.粉條
	
	4.8
	3
	2.6
	2.4
	724.4

	6
	四
	香Q白飯
	起士夾心豬排
豬排(炸)
	客家小炒

豆干.魷魚.肉絲(炒)
	彩燴鮮瓜

時瓜.蔬菜(燴)
	青菜
	巧達濃湯

馬鈴薯.玉米
	
	4.9
	3
	2.6
	2.5
	735.7

	7
	五
	海苔肉鬆飯

(肉鬆盒)
	栗子燒雞
雞肉.栗子(煮)
	麥克雞塊

×2

雞塊(炸)
	蒟蒻拌野菜
蒟蒻.時蔬(炒)
	青菜
	大滷湯

筍絲.木耳絲.豆腐 
	水果
	4.8
	3.2
	2.3
	2.7
	745.4

	10
	一
	蔬食日

香Q白飯
	紅蔘滑蛋

雞蛋.紅絲(炒)
	香炒季豆

季豆.時菇(炒)
	木耳白菜滷

白菜.木耳(滷)
	青菜
	紅棗准山湯

准山.紅棗
	
	5
	3.1
	2.3
	2.5
	742.5

	11
	二
	香Q白飯
	照燒豬扒

豬肉(煮)
	綜合滷味

豆干.白蘿蔔.海結(滷)
	哈姆佐銀芽

火腿.豆芽菜(炒)
	青菜
	芋香摩摩喳喳
西谷米.椰漿
	水果
	5
	2.9
	2.6
	2.4
	730.5

	12
	三
	香Q白飯
	貴妃油雞

雞肉(煮) 
	奶油焗洋芋
馬鈴薯.蔬菜(煮)
	鮮菇季豆

季豆.鮮菇(炒)
	青菜
	黃瓜魚丸湯

黃瓜.魚丸片 
	
	4.9
	3
	2.5
	2.5
	733.2

	13
	四
	胚芽飯
	和風壽喜燒

豬肉.洋蔥(煮) 
	螞蟻上樹

冬粉.高麗菜(炒)
	醬燒黑干

黑豆干(煮)
	青菜
	蕃茄豆腐湯

蕃茄.豆腐
	
	4.7
	3
	2.5
	2.6
	724.1

	14
	五
	玉米

火腿蛋炒飯
	香酥鳳翅

雞翅(炸)
	翠炒甜條

甜不辣.蔬菜(炒)
	塔香海茸

九層塔.海茸(煮)
	青菜
	山藥排骨湯

山藥.排骨
	水果
	4.9
	3.2
	2.4
	2.8
	759.2

	17
	一
	香Q白飯
	奮起湖滷豬排

豬排(滷)
	黃金柳葉魚
柳葉魚(炸)
	干煸季豆

季豆.時蔬(炒)
	青菜
	蕃茄蛋花湯

蕃茄.蛋
	
	4.8
	3
	2.6
	2.5
	728.9

	18
	二
	地瓜飯
	左宗棠雞

雞肉.洋蔥(煮)
	滿漢烤香腸

香腸(烤)
	啵啵玉米

玉米.蔬菜丁(煮)
	青菜
	竹筍湯

竹筍
	水果
	4.9
	2.9
	2.5
	2.7
	734.7

	19
	三
	海苔肉鬆飯

(肉鬆盒)
	豆瓣燒魚

魚塊(煮) 
	菜滷小獅頭

大白菜.獅子頭(滷)
	田園青蔬

綠色蔬菜(煮)
	青菜
	山粉圓冬瓜茶
山粉圓.冬瓜磚
	
	4.8
	2.9
	2.4
	2.6
	720.9

	20
	四
	和風

大阪燒炒麵
	蒜味照燒肉柳

豬肉(煮)
	鮮菇蒸蛋

雞蛋.鮮菇(蒸)
	鮮炒大瓜

鮮瓜.時蔬(煮)
	青菜
	味噌豆腐湯

味噌.豆腐
	
	4.7
	3.1
	2.5
	2.7
	736.1

	21
	五
	香Q白飯
	檸香炸雞排

雞排(炸)
	滷味拼盤

白蘿蔔.海帶.豆干(滷) 
	開陽高麗

高麗菜.蝦米(炒)
	青菜
	南瓜濃湯

南瓜
	水果
	5
	3
	2.4
	2.8
	751

	24
	一
	芝麻飯
	蔥爆肉絲

豬肉(炒) 
	紹子豆腐

豆腐.豬肉(煮)
	蔬炒天婦羅

天婦羅.蔬菜(炒)
	青菜
	粉粿米苔目

米苔目.粉粿
	
	4.7
	3
	2.6
	2.5
	722.1

	25
	二
	香Q白飯
	玫瑰油雞腿

雞腿(煮)
	玉米炒蛋

雞蛋.玉米(炒)
	干扁季豆

季豆.時蔬(煮)
	青菜
	薑絲裙帶湯

海帶.薑絲
	
	4.8
	3.1
	2.5
	2.7
	742.9

	26
	三
	香Q白飯
	迷迭香雞排

雞腿排(炸)
	鮮綠花椰

花椰菜.時蔬(煮)
	南瓜燉煮

南瓜(煮) 
	青菜
	洋芋排骨湯

洋芋.排骨 
	
	5
	3
	2.4
	2.8
	751

	27
	四
	海苔飯
	紅燒魚丁

鮮魚肉(煮) 
	塔香打拋肉

豬肉.九層塔(煮)


	銀芽百燴

豆芽菜.蔬菜(炒)


	青菜
	蕃茄蛋花湯

蕃茄.蛋
	
	4.7
	3
	2.5
	2.6
	724.1

	28
	五
	香Q白飯
	鳳梨咕咾肉

鳳梨.豬肉(煮)
	干貝醬細粉

冬粉.蔬菜(炒)
	珍珠毛豆

玉米.毛豆(煮)
	青菜
	枸杞冬瓜湯

冬瓜.枸杞
	水果
	4.8
	3.2
	2.3
	2.7
	745.4



★均衡營養基石「黃金比例３２１」
每一餐所攝取之五穀根莖類：蔬菜類：蛋豆魚肉類，三者的體積比＝３：２：１用眼睛目測這三類食物的體積比即可，不必利用其他工具，是不是很方便？如果小朋友沒把握，那也可以應用碗或杯來輔助。例如：每餐３碗飯，配２碗菜加１碗肉就是最標準的「黃金比例３２１」。提醒小朋友，每天別忘了再補充２杯奶類和２個拳頭大的水果，並且少吃油炸食物，才能真正達到均衡營養喔！
公司地址：樹林區武林街16-1號 服務電話：8675-3071 傳真電話：2681-3958  衛生署餐盒工廠HACCP認證004號	


本公司完全採用CAS優良肉品及吉園圃新鮮蔬果敬請安心食用 營養師：謝佳穎 營養師字005436’張姝緹 營養字004985號





年








