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5 番茄燒雞丁 小魚青椒炒豆干 炒油菜 白菜蛋花湯 醣類(g) 主食類 5.5

月 骨腿(骨腿丁CAS) 39Kg 豆干(豆干片) 　　24Kg 油菜 　　　　　　38Kg 小白菜 　　　　　12Kg 92.5 豆魚肉蛋類 2.8

16 牛蕃茄 　　　　　14Kg 青椒大丁 　　　　10Kg 大蒜(蒜末) 　　0.5Kg 雞蛋(kg) 　　　　10Kg 脂肪(g) 蔬菜類 2

日 洋蔥去皮 　　　　7Kg 小魚干 　　　　　3Kg 薑絲 　　　　　0.3Kg 20.9 油脂類 2.5

青蔥 　　　　　0.7Kg 大辣椒不辣 　　0.2Kg 蛋白質(g) 水果類 0

32.6 奶類 0

熱量(大卡)

餐數 688.5

556

5 蔥爆肉片 香滷大油豆腐 炒不結球萵苣 酸菜豬血湯 醣類(g) 主食類 6

月 豬大里肌(小肉片) 38Kg 四角油豆腐(八口油) 556個 不結球萵苣 　　　38Kg 豬血 　　　　　　25Kg 97.5 豆魚肉蛋類 2.8

17 麵腸(切片) 　　　8Kg 小磨坊滷包(小包)-菜金 5包 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 酸菜絲(醃) 　　　4Kg 脂肪(g) 蔬菜類 1.5

日 洋蔥去皮 　　　　7Kg 四角油豆腐(八口油) 14個 韭菜 　　　　　1.2Kg 20.9 油脂類 2.5

胡蘿蔔 　　　　　2Kg 薑絲 　　　　　0.6Kg 蛋白質(g) 水果類 0

青蔥 　　　　　0.6Kg 33.1 奶類 0

熱量(大卡)

餐數 710.5

556

5 日式白菜豬肉 麥克雞塊 炒有機豆芽菜 雙色蘿蔔湯 醣類(g) 主食類 5.5

月 小烏龍麵 　　　　80Kg 麥克雞塊   1112個 有機豆芽菜 　　　38Kg 白蘿蔔 　　　　　15Kg 90 豆魚肉蛋類 2.7

18 包心白菜(剖半) 　18Kg 麥克雞塊   30個 胡蘿蔔 　　　　　3Kg 豬骨(大骨) 　　　6Kg 脂肪(g) 蔬菜類 1.5

日 豬後腿肉(肉絲) 　14Kg 韭菜 　　　　　0.6Kg 胡蘿蔔 　　　　　3Kg 20.6 油脂類 2.5

洋蔥去皮 　　　　4Kg 芹菜 　　　　　0.6Kg 蛋白質(g) 水果類 0

胡蘿蔔 　　　　3.5Kg 31.4 奶類 0

魚板片(國產) 　　2Kg 熱量(大卡)

餐數 味霖-1800ml/罐 　1罐 671

556 青蔥 　　　　　0.6Kg

5 豆鼓燒魚 木須炒蛋 炒青江菜 冬瓜排骨湯 醣類(g) 主食類 5.5

月 鯊魚(切丁Q) 　　56Kg 雞蛋(kg) 　　　　30Kg 青江菜 　　　　　38Kg 冬瓜 　　　　　　28Kg 104.5 豆魚肉蛋類 3.2

19 洋蔥去皮 　　　　7Kg 木耳絲 　　　　　4Kg 大蒜(蒜末) 　　0.5Kg 豬上肩肉(排骨丁肉多) 4Kg 脂肪(g) 蔬菜類 2

日 豆鼓 　　　　　0.4Kg 花胡瓜 　　　　　4Kg 薑絲 　　　　　0.5Kg 27.6 油脂類 2.8
青蔥 　　　　　0.3Kg 胡蘿蔔 　　　　3.5Kg 蛋白質(g) 水果類 0
薑絲 　　　　　0.3Kg 青蔥 　　　　　　1Kg 43.4 奶類 1

熱量(大卡)

餐數 840

556

5 京醬肉絲 蒲瓜鮮燴 炒蕹菜 紅豆湯 醣類(g) 主食類 6

月 豬後腿肉(肉絲) 　45Kg 蒲瓜 　　　　　　35Kg 蕹菜(空心菜) 　　38Kg 紅豆 　　　　　　12Kg 100 豆魚肉蛋類 2.5

20 豆干(豆干片) 　　10Kg 貢丸片(台灣) 　　9Kg 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 二砂(20包/箱) 　8包 脂肪(g) 蔬菜類 2

日 洋蔥去皮 　　　　7Kg 木耳 　　　　　　2Kg 19.5 油脂類 2.4

甜麵醬-3K/十全 　1盒 金針菇 　　　　　2Kg 蛋白質(g) 水果類 0
青蔥 　　　　　0.5Kg 胡蘿蔔 　　　　　2Kg 31.5 奶類 0

大蒜(蒜末) 　　0.5Kg 熱量(大卡)

餐數 701.5

556
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