
日期 星期 主食 主菜 副菜一 副菜二 蔬菜 湯品 附品
全穀

雜糧

(份)

豆魚

蛋肉

(份)

蔬菜(份) 油脂(份) 水果(份)
乳品類

(份)

熱量

(大卡)

日式咖哩豬 肉茸豆腐煲 蝦香白菜 黑糖珍珠
祥圃豬肉+馬鈴薯+時蔬-煮 豆腐+祥圃豬肉+菇+時蔬-煮 大白菜+蝦皮+時蔬-煮 粉圓+黑糖-煮

檸檬炸雞翅X1 可樂餅X1 清爽脆筍 鮮瓜肉絲湯
三節翅-炸 可樂餅-烤 筍+時蔬-煮 瓜+豬肉+時蔬-煮

三杯菇菇雞 銀芽炒蛋 豆酥高麗 蘿蔔豚骨湯
雞肉+時蔬+九層塔-煮 芽菜+蛋+時蔬-炒 高麗菜+時蔬-炒 白蘿蔔+排骨+時蔬-煮

白醬燉豬 什錦寬粉 蒜香四季 雙菇肉絲湯
豬肉+時蔬-煮 寬粉+干丁+時蔬-煮 四季豆+時蔬+蒜-煮 菇+時蔬-煮

泰式打拋 鹹酥雞X3 洋芋雙色 竹筍湯
祥圃豬肉+九層塔+時蔬-煮 雞肉-炸 馬鈴薯+時蔬-炒 筍-煮

椒蒜堅果雞 洋蔥炒蛋 田園炒菇 巧達濃湯
雞肉+腰果+時蔬-煮 洋蔥+蛋+時蔬-炒 菇+時蔬-炒 馬鈴薯+時蔬-煮

香蔥油雞 椒鹽甜條 四喜玉米 冬瓜山粉圓
雞肉+時蔬-煮 甜不辣+地瓜薯條-炸 玉米+時蔬-煮 山粉圓+冬瓜塊-煮

義式豬排X1 脆皮薯條x3 脆炒花椰 白菜豆腐湯
豬排-燒 薯條-炸 花椰菜+時蔬-炒 大白菜+豆腐+時蔬-煮

蒜泥白肉 麻婆豆腐 鮮炒高麗 鮮瓜雞湯
祥圃豬肉+時蔬-煮 豆腐+祥圃豬肉+時蔬-煮 高麗菜+時蔬-煮 瓜+雞肉+薑絲-煮

泡菜燒肉 雞茸油腐 黑椒芽菜 榨菜肉絲湯
祥圃豬肉+泡菜+時蔬-煮 油豆腐+雞肉+時蔬-煮 豆芽菜+時蔬-煮 祥圃豬肉+榨菜絲-煮

香草燉雞 酥炸魚條X2 翠炒鮮瓜 酸辣湯
雞肉+時蔬-煮 魚-炸 瓜+時蔬-煮 豆腐+時蔬-煮

梅干扣肉 番茄炒蛋 什錦高麗 紅豆湯圓
祥圃豬肉+梅干菜+筍干+時蔬-煮 番茄+蛋+時蔬-煮 高麗菜+時蔬-煮 紅豆+湯圓-煮

十三香炸雞排X1 海山醬關東煮 香蒜洋芋 金針肉絲湯
雞排-炸 魚漿製品+時蔬-煮 馬鈴薯+蒜+時蔬-煮 金針+祥圃豬肉+時蔬-煮

黑胡椒炒豬 小瓜雞丁 彩繪花椰 玉米排骨湯
祥圃豬肉+時蔬-煮 瓜+雞肉+素雞+時蔬-煮 花椰菜+時蔬-炒 玉米+排骨+時蔬-煮

南洋咖哩雞 椒鹽魚丁X3 芝麻海結 芹香蘿蔔湯
雞肉+馬鈴薯+時蔬-煮 魚丁-炸 海帶結+時蔬-煮 白蘿蔔+時蔬-煮

醋溜雞丁 螞蟻上樹 爆炒白菜 海芽味噌湯
雞肉+時蔬-煮 祥圃豬肉+干丁+冬粉+時蔬-煮 大白菜+時蔬-煮 味噌+豆腐+時蔬-煮

蔥爆豬肉 家常蒸蛋 金茸燴瓜 番茄蔬菜湯
祥圃豬肉+時蔬-炒 蛋+海帶芽-蒸 瓜+時蔬-煮 番茄+時蔬-煮

日式炸豬排X1 竹筍炒肉絲 黑胡椒芽菜 鮮瓜大骨湯
豬排-炸 祥圃豬肉+筍+時蔬-炒 豆芽菜+時蔬-煮 瓜+排骨+時蔬-煮

◆塔香鮮魚 麥克雞塊X3 鮮炒甘藍 椰香西米露
魚+時蔬-煮 雞塊-烤 高麗菜+時蔬-煮 芋頭+西谷米+椰奶-煮

日式照燒雞 開陽年糕 海帶三絲 竹筍肉絲湯
雞肉+時蔬-煮 祥圃豬肉+年糕+蝦皮+時蔬-煮 海帶+時蔬-煮 筍+祥圃豬肉+時蔬-煮
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