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11 安東燉雞 炒寬粉 炒小白菜 肉骨茶湯 醣類：

月 骨腿(骨腿丁CAS) 24Kg 包心白菜(切片) 　9Kg 小白菜切段 　　　22Kg 白蘿蔔中丁 　　　10Kg 79.3 g

1 馬鈴薯(中丁) 　　5Kg 寬粉 　　　　　　6Kg 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 肉骨茶包 　　　　4包 脂肪：

日 白芝麻-兩 　　　　3兩 豬後腿肉(肉絲) 　3Kg 豬上肩肉(排骨丁肉多) 2.5Kg 11.7 g

洋蔥中丁 　　　　2Kg 木耳絲 　　　　　1.5Kg 薑片 　　　　　0.2Kg 蛋白質：

胡蘿蔔小丁 　　　2Kg 沙茶醬(737g/罐) 　1罐 28.2 g

青蔥段 　　　　0.3Kg 胡蘿蔔絲 　　　　1Kg 熱量：

餐數 芹菜切段 　　　0.3Kg 526大卡

280

11 泰式肉片 炸芋頭餅 炒小刈菜 結頭湯 醣類：

月 豬大里肌(小肉片) 18Kg 芋頭餅(小) 　　560個 小刈菜切段 　　　20Kg 球莖甘藍(結頭菜中丁) 10Kg 58.6 g

2 蕃茄中丁 　　　9Kg 薑絲 　　　　　0.3Kg 豬骨(大骨) 　　　2Kg 脂肪：

日 洋蔥中丁 　　　　5Kg 金針菇 　　　　　1Kg 5.9 g

泰式酸辣醬 　　　3瓶 芹菜珠 　　　　0.3Kg 蛋白質：

九層塔-去梗 　　0.3Kg 22.3 g

大蒜(蒜末) 　　0.2Kg 熱量：

餐數 364大卡

280

11 沙茶肉片 海結滷蛋 彩繪豆芽菜 酸辣湯 醣類：

月 豬大里肌(小肉片) 18Kg 滷蛋-粒 　　　　280個 綠豆芽(豆芽菜) 　21Kg 豬血 4Kg 青蔥珠 0.2Kg 66.1 g

3 包心白菜(切片)7.5Kg 海帶結 　　　　　10Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 雞蛋 　　　　　　3Kg 脂肪：

日 洋蔥中丁 　　5Kg 小磨坊滷包(小包)-菜金 3包 胡蘿蔔絲 　　　　1Kg 生辣椒-兩 　　　　2兩 12.5 g

胡蘿蔔片 　　　　2Kg 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 脆筍絲(kg) 　　　2Kg 蛋白質：

沙茶醬(737g/罐) 　1罐 豬後腿肉(肉絲) 　2Kg 34.8 g

青蔥段 　　　　0.3Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 熱量：

餐數 胡蘿蔔絲 　　　　1Kg 496大卡

280 傳統豆腐(尺四)-盤 1盤

11 香酥魚片 桂竹筍炒肉絲 炒高麗菜 冬瓜排骨湯 醣類：

月 安鑫魚排(Q) 　　280片 醃桂竹筍段 　　　14Kg 甘藍(切片) 　　　21Kg 冬瓜中丁 　　　　10Kg 67.3 g

4 沙拉油(18L)(桶) 　1桶 豆干(豆干片) 　9Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 豬上肩肉(排骨丁肉多) 2Kg 脂肪：

日 豬後腿肉(肉絲) 　4Kg 胡蘿蔔絲 　　　　1Kg 薑絲 　　　　　0.2Kg 8.3 g
生辣椒-兩 　　　　2兩 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 蛋白質：

胡蘿蔔絲 　　　1.5Kg 24.8 g

青蔥 　　　　　0.4Kg 熱量：

餐數 443大卡

280

11 香滷雞翅 日式沺煮 炒花椰菜 綠豆西米露 醣類：

月 雞翅(CAS) 　　　280支 白蘿蔔大丁 　　　13Kg 青花菜冷凍(CAS) 15Kg 二砂(1kg) 　　　5包 100.2 g

5 小磨坊滷包(小包)-菜金 3包 小黑輪 　　　　　6Kg 白花菜冷凍(CAS) 　7Kg 綠豆蒜 　　　　　5Kg 脂肪：

日 老薑母 　　　　0.2Kg 胡蘿蔔中丁 　　　3Kg 胡蘿蔔絲 　　　　1Kg 奶粉(安新1k) 　　2包 14.0 g

豬後腿肉(肉丁) 　3Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 西谷米 　　　　　2Kg 蛋白質：

柴魚片(300g/包) 1包 大蒜(蒜末) 　　0.2Kg 30.1 g

熱量：

餐數 630大卡

280
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