	台南市學甲國民小學103學年度第二學期第（07）週   學生午餐食譜設計表

	日期
	星期一
	星期二
	星期三(蔬食日)
	星期四
	星期五

	主食
	米   飯
	米   飯
	米粉羹
	米   飯
	米   飯

	副食一
	滷 雞 腿
	香酥蝦排
	茶 葉 蛋
	粉蒸肉絲
	咖哩燒肉

	副食二
	玉米炒火腿
	菜頭滷麵輪
	
	金針絲瓜
	塔香海茸

	副食三
	油菜炒培根
	大白菜炒豆皮
	
	蒜香大陸妹
	蒜香空心菜

	湯
	翡翠銀魚湯
	酸 辣 湯
	
	冬瓜雞骨湯
	皇帝豆排骨湯

	水果點心
	
	
	時令水果
	
	

	營養教育專欄
	 鹹魚製作時須將鮮魚發酵一兩天,待其變質、發脹後再加鹽醃製七八天,曬乾後使其產生一種奇特的香味,故其肉質鬆軟,鹹中帶香;而實肉鹹魚則無鬚髮酵,直接用鮮魚醃製曬乾,其肉質結實,成片,鹹而鮮,富含鈉、蛋白質、維生素A、維生素C、鐵等營養素。


	備註
	本食譜會因臨時性需要或食材價格而有所變動


