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	日期
	星期
	主    食
	副           食
	湯   類
	主食類(份)
	蛋豆魚肉(份)
	蔬菜類(份)
	油脂類(份)
	熱量

	6/1
	二
	香Q白飯
	波蘿糖醋雞丁

雞肉.鳳梨(煮)
	洋蔥滑蛋

雞蛋.洋蔥((煮)
	綜合滷味

豆干.海帶(滷)
	青菜
	芹菜丸片湯

貢丸片.芹菜
	5
	2.5
	2
	3
	723

	3
	四
	香Q白飯
	醬爆里肌

豬肉(煮)
	地瓜薯條

地瓜薯條(炸)
	玉米蟹絲羹

玉米.蘿蔔.蟹肉絲(煮)
	青菜
	竹筍大骨湯

竹筍.大骨
	5
	3
	2
	3
	760

	4
	五
	海苔飯
	卡啦雞翅

雞翅(炸)
	義大利肉醬

豬絞肉.三色丁(煮)
	螞蟻上樹

冬粉.時蔬(炒)
	青菜
	日式味噌湯

豆腐.味噌
	5
	3
	2
	2.5
	738

	7
	一
	香Q白飯
	雞肉親子丼

雞肉.洋蔥(煮)
	麥克雞塊

雞塊(炸)
	三杯油腐煲

油豆腐.九層塔(煮)
	青菜
	薏仁排骨湯

薏仁.排骨
	5
	3
	2
	3
	760

	8
	二
	香Q白飯
	東坡燒肉排

(刈包+花生粉)

豬肉(燒)
	洋芋咖哩

馬鈴薯.紅蘿蔔.咖哩粉(煮)
	黃瓜魚卵捲

黃瓜.魚卵捲(煮)
	酸菜
	仙草凍飲
仙草
	5
	3
	2
	2.5
	738

	10
	四
	地瓜飯
	黃金安康魚

安康魚(炸)
	招牌瓜仔肉

豬絞肉.脆瓜(煮)
	梅香筍茸

筍茸.梅干菜(煮)
	青菜
	雙色蘿蔔湯

紅蘿蔔.蘿蔔
	5
	3
	2
	2.5
	738

	11
	五
	香Q白飯
	蔥燒雞腿排

雞肉(燒)
	芙蓉燴蛋

雞蛋.時蔬(煮)
	醬爆豆雞片

豆雞(炒)
	青菜
	新竹米粉湯

米粉.油蔥酥
	5
	2.5
	2
	3
	723

	14
	一
	義大利

肉醬貝殼麵
	鹽酥雞

雞肉(炸)
	蠻瓜蝦球

時瓜.蝦球(煮)
	木須肉絲

豬肉.木耳(炒)
	青菜
	黃芽排骨湯

黃豆芽.排骨
	5
	3
	2
	3
	760

	15
	二
	香Q白飯
	京醬肉絲

豬肉(煮)
	大溪黑豆干

黑豆干.蒜(煮)
	彩繪玉米

玉米粒.紅蘿蔔.青豆(炒)
	青菜
	香菇雞湯

雞肉.香菇
	5
	3
	2
	2.5
	738

	17
	四
	三好加鈣飯
	三杯雞

雞肉(煮)
	蠔油滷蛋

雞蛋(滷)
	干煸四季豆

四季豆(炒)
	青菜
	粉條冬瓜茶
粉條.冬瓜茶塊
	5
	3
	2
	2.5
	738

	18
	五
	香Q白飯
	花枝海鮮排

花枝海鮮排(炸)
	客家小炒

豆干.魷魚.蔥(炒)
	培根高麗

高麗菜.培根(炒)
	青菜
	柴魚海芽湯

海帶芽.柴魚
	5
	3
	2
	2.5
	745

	21
	一
	香Q白飯
	無骨香雞排

雞排(炸)
	白菜獅子頭

白菜.獅子頭(煮)
	糖醋豆包

豆包(煮)
	青菜
	甜玉米湯

玉米
	5
	3
	2
	3
	760

	22
	二
	香Q白飯
	蒲燒魚丁

魚丁(煮)
	紅絲滑蛋

雞蛋.紅蘿蔔(煮)
	黃瓜鮑魚菇

黃瓜.鮑魚菇(煮)
	青菜
	椰香西米露
椰漿.西谷米
	5
	3
	2
	2.5
	738

	24
	四
	中華炒麵
	南洋咖哩雞

雞肉.咖哩粉.馬鈴薯(煮)
	蜜汁甜不辣

甜不辣(煮)
	玉筍肉絲

竹筍.豬肉(炒)
	青菜
	魚丸湯

魚丸
	5
	2.5
	2
	3
	723

	25
	五
	香Q白飯
	沙茶豬柳

豬肉.沙茶醬(炒)
	嘟嘟好香腸

香腸(烤)
	冬瓜麵輪

冬瓜.麵輪(煮)
	青菜
	京都味噌湯

豆腐.味噌
	5
	3
	2
	2.5
	738

	28
	一
	香Q白飯
	蠔油雞丁

雞丁(煮)
	彩虹什錦蛋

雞蛋.三色豆(煮)
	海帶拌干絲

海帶.豆干絲(炒)
	青菜
	山粉圓甜湯
山粉圓
	5
	3
	2
	3
	760

	29
	二
	地瓜飯
	咕嚕蜜肉

豬肉(煮)
	金茸燴肉羹

肉羹.金針菇(煮)
	芝麻長豆

長豆.芝麻(炒)
	青菜
	脆筍湯

竹筍
	5
	2.5
	2
	3
	723

	7/1
	四
	香Q白飯
	紅燒豬腩

豬肉(燒)
	茄紅豆腐

番茄.豆腐(煮)
	鐵板火腿銀芽

豆芽菜.火腿(炒)
	青菜
	薑味昆布湯

昆布.薑
	5
	2.5
	2
	3
	723

	2
	五
	香Q白飯
	蘿勒香炒雞

雞肉.九層塔(炒)
	三元燴大瓜

時瓜.紅蘿蔔.木耳(煮)
	咖哩粉絲

冬粉.時蔬.咖哩粉(炒)
	青菜
	芹香菜頭湯

蘿蔔.芹菜
	5
	2.5
	2
	3
	723



	年級
	99年6-7月各年級用餐天數
	天數
	金額

	ㄧ年級
	6/1.8.15.22.29
	5
	225

	三年級
	6/1.3.7.8.10.14.15.17.21.22.24.28.29及7/1
	14
	630

	五年級
	6/1.3.4.7.8.10.11.14.15.17.18.21.22.24.25.28.29及7/1.2
	19
	855


營養小常識 ----- 吃Δ粽子注意事項

Δ粽子不易消化，糯米因不易消化，肚子腸胃機能較差的小朋友，一定要細嚼慢嚥，一次不可以吃太多唷。
Δ粽子含油量偏高，為避免膽固醇攝取過量，蛋黃，肥肉應該少吃，盡量選擇瘦肉。另外，吃粽子時最好不要再沾甜辣醬、

醬油膏等含鈉量高的調味料。
Δ吃完粽子，別忘了還要吃蔬菜水果。粽子內餡中只有香菇屬於蔬菜類，但份量很少，所以吃粽子的同時，燙一盤青菜或是

配上一碗蘿蔔湯、竹筍湯，可以增加纖維質的攝取，再吃上一份水果，更可以補充維生素C，達到營養均衡的目標。



公司地址：樹林市武林街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115號 


本公司完全採用CAS優肉品及吉園圃新鮮蔬果敬請安心食用。 營養師：陳依婷 營養字002926號  營養師：盧惠琳 營養字003652號
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