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2 蔥燒雞丁 螞蟻上樹 炒青江菜 蘿蔔排骨湯 醣類：

月 骨腿(骨腿丁CAS) 24Kg 甘藍(切片) 　　　7Kg 青江菜 　　　　　22Kg 白蘿蔔中丁 　　　10Kg 78.1 g

14 洋蔥大丁 　　　　3Kg 冬粉-小捆 　　　　6Kg 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 豬上肩肉(排骨丁肉多) 3Kg 脂肪：

日 豬血糕丁(CAS) 　　3Kg 豬絞肉(絞肉) 　　3Kg 芹菜珠 　　　　0.2Kg 9.8 g

青蔥 　　　　　0.3Kg 胡蘿蔔絲 　　　1.2Kg 蛋白質：

大蒜(蒜末) 　　0.2Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 29.9 g

熱量：

餐數 507大卡

280

2 茄汁肉片 開陽白菜 炒菠菜 酸辣湯 醣類：

月 豬大里肌(小肉片) 18Kg 包心白菜(大白菜) 19Kg 菠菜切段 　　　　24Kg 豬血 　　　　　　3Kg 58.0 g

15 蕃茄中丁 　　　　8Kg 豬後腿肉(肉絲) 　3Kg 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 雞蛋 　　　　　　3Kg 脂肪：

日 洋蔥大丁 　　　　5Kg 胡蘿蔔片 　　　　2Kg 脆筍絲(kg) 　　　2Kg 11.0 g

雙色甜椒大丁 　　2Kg 日式炸豆皮(豆皮) 1Kg 傳統豆腐(尺四)切絲 2盤 蛋白質：

大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 豬後腿肉(肉絲) 　2Kg 35.3 g

青蔥段 　　　　0.3Kg 蝦米(冬蝦) 　　0.2Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 熱量：

餐數 胡蘿蔔絲 　　　　1Kg 453大卡

280 青蔥珠 　　　　0.3Kg

2 麻油豬肉炊飯 香滷雞翅 天香油菜 紫菜蛋花湯 醣類：

月 甘藍(切片) 　　　9Kg 雞翅w6(CAS) 　　280支 油菜 　　　　　16.3Kg 雞蛋(kg) 　　　　5Kg 86.2 g

16 豬後腿肉(肉絲) 　9Kg 小磨坊滷包(小包)-菜金 3包 大蒜(蒜末) 　　0.2Kg 紫菜(150g) 　　　1個 脂肪：

日 杏鮑菇頭切片 　　3Kg 薑片 　　　　　0.3Kg 青蔥 　　　　　0.2Kg 13.6 g

蝦米(冬蝦) 　　0.2Kg 蛋白質：

薑片 　　　　　0.2Kg 32.8 g

乾香菇絲(Kg) 　0.1Kg 熱量：

餐數 582大卡

280

2 酥炸魚排 鮑菇百頁 炒高麗菜 榨菜肉絲湯 醣類：

月 御師傅魚排(CAS) 280片 百頁豆腐 　　　　12Kg 甘藍(切片) 　　　20Kg 豬後腿肉(肉絲) 　4Kg 81.2 g

17 洋蔥大丁 　　　　5Kg 木耳絲 　　　　　1Kg 榨菜絲 　　　　　2Kg 脂肪：

日 杏鮑菇頭切塊 　　3Kg 胡蘿蔔絲 　　　　1Kg 冬粉-小捆 　　　1.5Kg 9.6 g
金針菇 　　　　　3Kg 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 薑絲 　　　　　0.3Kg 蛋白質：
青蔥 　　　　　0.3Kg 29.9 g

熱量：

餐數 531大卡

280

2 香酥豬排 塔香海帶根 炒小白菜 酸菜豬血湯 醣類：

月 醬燒大排(強匠CAS) 280片 海帶根 　　　　　15Kg 小白菜切段 　　　22Kg 豬血 　　　　　　12Kg 56.8 g

18 沙拉油(18L)(桶) 　1桶 胡蘿蔔絲 　　　　4Kg 大蒜(蒜末) 　　0.3Kg 酸菜絲(醃) 　　　1Kg 脂肪：

日 豬後腿肉(肉絲) 　3Kg 韭菜 　　　　　0.5Kg 5.4 g
九層塔 　　　　0.3Kg 薑絲 　　　　　0.3Kg 蛋白質：
薑絲 　　　　　0.3Kg 11.7 g

熱量：

餐數 311大卡

280
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