
材料用量

日

期

主

食
主菜 副菜 副菜 湯

水

果
10 紅燒素腰花 滷蛋 炒青江菜 山藥湯 醣類(g) 主食類 5.5

月 素腰花-600g/包 　2包 滷蛋-個 　　　　30個 薑絲 　　　　　0.6Kg 素羊肉-大順600g 1包 92.5 豆魚肉蛋類 2.8

18 猴頭菇調理包 　　2包 小磨坊滷包(小包) 0包 青江菜 　　　　　0Kg 山藥-中丁 　　　　0Kg 脂肪(g) 蔬菜類 2

日 甜椒(紅皮) 　　0.5Kg 薑絲 　　　　　　0Kg 20.9 油脂類 2.5

甜椒(黃皮) 　　0.5Kg 四神包 　　　　　0包 蛋白質(g) 水果類 0

青椒 　　　　　　0Kg 32.6 奶類 0

馬鈴薯(去皮) 　　0Kg 熱量(大卡)

餐數 688.5

21

10 香酥素雞排 冬瓜彩燴 炒小白菜 玉米濃湯 醣類(g) 主食類 6

月 素雞排 　　　　　27個 腰果-兩 　　　　　1兩 小白菜 　　　　　0Kg 全素玉米濃湯粉(600g) 1包 97.5 豆魚肉蛋類 2.8

19 秀珍菇 　　　　0.6Kg 胡蘿蔔去皮 　　　0Kg 脂肪(g) 蔬菜類 1.5

日 木耳絲 　　　　　0Kg 馬鈴薯(去皮) 　　0Kg 20.9 油脂類 2.5

金針菇 　　　　　0Kg 雞蛋 　　　　　　0Kg 蛋白質(g) 水果類 0

冬瓜-去皮去籽 　　0Kg 牛頭牌玉米粒罐-大 0罐 33.1 奶類

玉米醬罐-大 　　　0罐 熱量(大卡)

餐數 710.5

21

10 味噌拉麵 滷味貢丸 炒芥藍菜 魯四角油腐 醣類(g) 主食類 5.5

月 炸豆包絲-非基改 0.6Kg 素大貢丸(加) 　　30粒 芥藍菜 　　　　　0Kg 四角油豆腐 　　　0個 90 豆魚肉蛋類 2.7

20 鴻喜菇 　　　　0.3Kg 滷包-包 　　　　　1個 滷包-包 　　　　　0個 脂肪(g) 蔬菜類 1.5

日 白油麵 　　　　　0Kg 20.6 油脂類 2.5

味噌(3K) 　　　　0盒 蛋白質(g) 水果類 0

金針菇 　　　　　0Kg 31.4 奶類 0

非基改豆皮 　　　0Kg 熱量(大卡)

餐數 乾裙帶菜 　　　　0Kg 671

21

10 酥炸杏鮑菇 咖哩洋芋 炒有機油菜 蘿蔔湯 醣類(g) 主食類 5.5

月 杏鮑菇 　　　　3.5Kg 咖哩塊(素食125g) 1盒 有機油菜 　　　　0Kg 豆筍 　　　　　0.5Kg 92.5 豆魚肉蛋類 3.2

21 百頁豆腐(12丁) 0.6Kg 白蘿蔔大丁 　　　0Kg 脂肪(g) 蔬菜類 2

日 毛豆仁 　　　　　0Kg 薑絲 　　　　　　0Kg 23.6 油脂類 2.8
胡蘿蔔去皮 　　　0Kg 蛋白質(g) 水果類 0
馬鈴薯(去皮) 　　0Kg 35.4 奶類 0

熱量(大卡)

餐數 724

21

10 魯豆雞 香滷高麗菜 炒花椰菜 紅豆湯圓 醣類(g) 主食類 6

月 素豆雞片 　　　2.5Kg 枸杞-兩 　　　　　1兩 青花菜冷凍(CAS) 　0Kg 紅豆 　　　　　　0Kg 100 豆魚肉蛋類 2.5

22 百頁豆腐 　　　　1Kg 鴻喜菇 　　　　0.6Kg 貴冠紅白小湯圓-1斤/包 0包 脂肪(g) 蔬菜類 2

日 九層塔-去梗 　　　0Kg 非基改豆皮 　　0.3Kg 二砂(20包/箱) 　0包 20 油脂類 2.5
木耳 　　　　　　0Kg 蛋白質(g) 水果類 0
甘藍(去心) 　　　0Kg 31.5 奶類 0
胡蘿蔔去皮 　　　0Kg 熱量(大卡)

餐數 706

21
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