102學年度第2學期國民中學2月葷食循環菜單(華王)

電話：03-8224799 傳真：03-8227-688 地址：花蓮市美工路69號
	日期
	星期
	循

環

別
	主   食
	主   菜
	副 菜 一
	副菜二
	時蔬
	湯 品 類
	主食
	蔬菜
	豆魚肉蛋
	油
脂
	熱量
	附餐

	2/11
	二
	B2
	Q米飯
米 (蒸)
	美味大雞腿
每人1隻(滷)
	白灼什滷
刈薯.肉丁.柴魚片
	芋仔餅
每人2個
	蔬菜
	養生菇湯
高麗菜.鮮菇.大骨
	5.5
	2.6
	2.7
	2.6
	751
	V

	2/12
	三
	B3
	小米飯
米.小米(蒸)
	羅漢齋滷
小麥條.大白菜.香菇絲
	茶葉蛋
每人1個
	椒鹽蔬果
洋芋.時蔬
	蔬菜
	紫米薏仁湯
紫米.薏仁.糖
	7.3
	1.9
	1.3
	2.7
	798
	

	2/13
	四
	B4
	燜飯特餐
米.三色豆.絞肉
	美味雞翅
每人1隻(滷)
	韭香甜不辣
甜不辣.韭菜
	蘿蔔混炒
白蘿蔔.肉絲.紅仁
	蔬菜
	肉絲羹湯
肉絲.蛋.木耳絲
	6.7
	1.7
	2.3
	2.5
	777
	

	2/14
	五
	B5
	晶米飯
米 (蒸)
	香菇肉燥
絞肉.時瓜.香菇丁
	巧燒豆干
豆干.蠔油.白芝麻
	肉絲瓜條
時瓜.肉絲
	蔬菜
	時蔬肉片湯
肉片.時蔬
	5.5
	2.1
	3.4
	2.5
	785
	V

	2/17
	一
	C1
	香米飯
米 (蒸)
	京都排骨
肉丁.排骨.豆薯
	肉燥筍丁
筍丁.絞肉
	芹香小炒
豆干.洋蔥.芹菜
	蔬菜
	四神湯
四神.肉角
	6
	1.9
	3.2
	2.7
	809
	

	2/18
	二
	C2
	Q米飯
米 (蒸)
	咖哩雞
雞丁.洋芋.洋蔥.紅仁
	豆瓣油丁
小油丁.豆瓣醬
	蛋香瓜粒
圓蒲.蛋
	蔬菜
	鮮蕈菇湯
高麗菜.鮮菇.大骨
	5.8
	2.3
	3.3
	2.6
	808
	V

	2/19
	三
	C3
	糙米飯
米.糙米(蒸)
	芙蓉蒸/炒蛋
蛋.三色丁
	地瓜球
每人2個
	銀蘿麵腸
白蘿蔔.麵腸
	蔬菜
	紅豆雙喜湯
紅豆.小米.糖
	7.5
	1.5
	1.5
	2.7
	817
	

	2/20
	四
	C4
	銀絲卷特餐
銀絲卷(蒸)
	梅乾燒肉
肉片.梅干菜
	金玉肉末
絞肉.玉米.紅仁
	花枝丸
每人2個
	蔬菜
	皮蛋瘦肉粥
米.絞肉.皮蛋
	7.1
	1.8
	2.1
	2.5
	792
	

	2/21
	五
	C5
	晶米飯
米 (蒸)
	京醬雞丁
雞丁.山藥.甜麵醬
	鮮肉匯蔬
肉片.時蔬
	土佐滷味
海帶結.紅仁
	蔬菜
	美味瓜湯
時瓜.大骨
	5.7
	2.5
	2.2
	2.6
	725
	V

	2/24
	一
	D1
	香米飯
米 (蒸)
	筍香燒肉
肉丁.筍干
	螞蟻上樹
冬粉.絞肉.高麗菜.紅仁
	參鮮豆腐
豆腐.鮮菇.芹菜
	蔬菜
	蕃茄蛋花湯
時蔬.蕃茄.蛋
	6.3
	1.6
	2.7
	2.8
	804
	

	2/25
	二
	D2
	Q米飯
米 (蒸)
	茶香棒腿
每人1隻(滷)
	西滷菜
白菜.蛋酥.紅仁.木耳.蓮子
	京都滷味
白蘿蔔.肉角
	蔬菜
	青菜小魚湯
青菜.小魚乾.薑絲
	5.7
	2.4
	2.5
	2.7
	745
	V

	2/26
	三
	D3
	紫米飯
米.紫米(蒸)
	塔香豆燥
豆角末.香菇丁.九層塔
	木須炒蛋
蛋.紅仁.韭菜.木耳絲
	可口薯條
馬鈴薯
	蔬菜
	枸杞銀耳湯
白木耳.雪蓮子.糖.枸杞
	6.7
	1.5
	2
	2.8
	804
	

	2/27
	四
	D4
	義式特餐
濕麵條(蒸)
	麥克雞塊
每人3個(炸)
	義大利肉醬
洋蔥.絞肉.紅仁.番茄醬
	小餐包
每人1個
	蔬菜
	鄉村濃湯
三色丁.蛋
	7
	2
	2.6
	2.7
	835
	

	2/28
	五
	D5
	和 平 紀 念 日 放 假 一 天
	
	
	
	
	
	


說明：華王御膳-2月份菜單編排說明如下:
 一、茲因每月第一週週二提供大雞腿，菜單循環別B2「茄汁雞丁」更改為「美味大雞腿」
B組食材明細                        （食材重量以100人份計量，營養分析以個人計量）
其中生雞丁為包含16.7%骨頭之採購量
	
	
	B2
	B3
	B4
	B5

	主
食
	
	Q米飯
	小米飯
	燜飯特餐
	晶米飯

	
	
	米11公斤
	米11公斤
小米0.4公斤
	米12公斤
三色豆1公斤
絞肉0.6公斤
油蔥酥
乾蝦仁
	米11公斤


	主
菜
	
	美味大雞腿
	羅漢齋滷
	美味雞翅
	香菇肉燥

	
	
	大雞腿100隻
	小麥條1公斤
大白菜7公斤
香菇絲0.1公斤
	雞翅100支
	絞肉6公斤
時瓜1公斤
香菇丁0.1公斤

	副
菜
一
	
	白灼什滷
	茶葉蛋
	韭香甜不辣
	巧燒豆干

	
	
	刈薯5公斤
肉丁1.5公斤
柴魚片
	蛋100個
茶包
	甜不辣5公斤
韭菜0.6公斤
	豆干4.5公斤
蠔油
白芝麻

	副
菜
二
	
	芋仔餅
	椒鹽蔬果
	蘿蔔混炒
	肉絲瓜條

	
	
	芋仔餅200個
	馬鈴薯5公斤
時蔬2公斤
	白蘿蔔4.5公斤
肉絲0.6公斤
紅蘿蔔0.5公斤
	食瓜7公斤
肉絲0.6公斤


	季
節
時
蔬
	
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬

	
	
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料

	湯
品
類
	
	養生菇湯
	紫米薏仁湯
	肉絲羹湯
	時蔬肉片湯

	
	
	高麗菜4公斤
鮮菇0.5公斤
大骨0.6公斤
	紫米0.5公斤
薏仁2公斤
糖1公斤
	肉絲1公斤
蛋0.6公斤
木耳絲
紅蘿蔔
	肉片0.6公斤
時蔬3公斤

	主食類(份)
	
	5.5
	7.3
	6.7
	5.5

	蔬菜類(份)
	
	2.6
	1.9
	1.7
	2.1

	豆魚肉蛋類(份)
	
	2.7
	1.3
	2.3
	3.4

	油脂類(份)
	
	2.6
	2.7
	2.5
	2.5

	熱量(大卡)
	
	751
	798
	777
	785


C組食材明細                        （食材重量以100人份計量，營養分析以個人計量）
其中生雞丁為包含16.7%骨頭之採購量
	
	C1
	C2
	C3
	C4
	C5

	主
食
	香米飯
	Q米飯
	糙米飯
	銀絲卷特餐
	晶米飯

	
	米11公斤
	米11公斤
	米11公斤
糙米0.4公斤
	銀絲卷100個
	米11公斤


	主
菜
	京都排骨
	咖哩雞
	芙蓉蒸/炒蛋
	梅乾燒肉
	京醬雞丁

	
	肉丁3公斤
排骨3公斤
豆薯2公斤
	生雞丁7公斤
馬鈴薯2.7公斤
洋蔥2公斤
紅蘿蔔
	蛋5.5公斤
  芙蓉炒蛋
蛋5公斤
三色丁1公斤
	小肉片6公斤
梅乾菜3公斤
	生雞丁7公斤
山藥0.8公斤
甜麵醬

	副
菜
一
	肉燥筍丁
	豆瓣油丁
	地瓜球
	金玉肉末
	鮮肉匯蔬

	
	筍丁6公斤
絞肉0.6公斤
	小油丁4.2公斤
豆瓣醬
	地瓜球200顆
	絞肉0.6公斤
玉米4公斤
紅蘿蔔2公斤
	肉片1.2公斤
時蔬4公斤

	副
菜
二
	芹香小炒
	蛋香瓜粒
	銀蘿麵腸
	花枝丸
	土佐滷味

	
	豆干片3.6公斤
洋蔥2公斤
芹菜1公斤
	圓蒲6.5公斤
蛋0.6公斤
	白蘿蔔4公斤
麵腸2公斤

	花枝丸200個
	濕海帶結5公斤
紅蘿蔔1公斤

	季
節
時
蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬

	
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料

	湯
品
類
	四神湯
	鮮蕈菇湯
	紅豆雙喜湯
	皮蛋瘦肉粥
	美味瓜湯

	
	四神1公斤
肉角0.6公斤
	高麗菜4公斤
鮮菇0.5公斤
大骨0.6公斤
	紅豆1公斤
小米1公斤
糖1公斤
	米8公斤
絞肉0.6公斤
皮蛋
	食瓜5公斤
大骨0.6公斤


	主食類(份)
	6
	5.8
	7.5
	7.1
	5.7

	蔬菜類(份)
	1.9
	2.3
	1.5
	1.8
	2.5

	豆魚肉蛋類(份)
	3.2
	3.3
	1.5
	2.1
	2.2

	油脂類(份)
	2.7
	2.6
	2.7
	2.5
	2.6

	熱量(大卡)
	809
	808
	817
	792
	725


D組食材明細                        （食材重量以100人份計量，營養分析以個人計量）
其中生雞丁為包含16.7%骨頭之採購量
	
	D1
	D2
	D3
	D4
	

	主
食
	香米飯
	Q米飯
	紫米飯
	義式特餐
	

	
	米11公斤
	米11公斤
	米11公斤
黑糯米0.4公斤
	濕麵條18公斤
	

	主
菜
	筍香燒肉
	茶香棒腿
	塔香豆燥
	麥克雞塊
	

	
	肉丁6公斤
筍干1公斤
	棒棒腿100隻
茶滷包
醬油
	豆角末4公斤
香菇丁0.1公斤
九層塔
	麥克雞塊300個
	

	副
菜
一
	螞蟻上樹
	西滷菜
	木須炒蛋
	義大利肉醬
	

	
	冬粉1.6公斤
絞肉0.6公斤
高麗菜2公斤
紅蘿蔔
木耳絲
	白菜5公斤
蛋酥0.6公斤
紅蘿蔔1公斤
木耳0.1公斤
雪蓮子0.4公斤
	蛋5.5公斤
紅蘿蔔3公斤
韭菜0.1公斤
木耳絲0.1公斤
	洋蔥6公斤
絞肉1.5公斤
紅蘿蔔0.3公斤
蕃茄醬
	

	副
菜
二
	參鮮豆腐
	京都滷味
	可口薯條
	小餐包
	

	
	豆腐6公斤
鮮菇0.3公斤
芹菜0.3公斤
	白蘿蔔5公斤
肉角1公斤
	馬鈴薯4.5公斤
	小餐包100個
	

	季
節
時
蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	

	
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	

	湯
品
類
	蕃茄蛋花湯
	青菜小魚湯
	枸杞銀耳湯
	鄉村濃湯
	

	
	時蔬1公斤
蕃茄1公斤
雞蛋0.6公斤
	青菜3公斤
小魚乾
薑絲
	濕白木耳1公斤
雪蓮子1公斤
糖1公斤
枸杞
	三色丁4公斤
蛋0.6公斤

	

	主食類(份)
	6.3
	5.7
	6.7
	7
	

	蔬菜類(份)
	1.6
	2.4
	1.5
	2
	

	豆魚肉蛋類(份)
	2.7
	2.5
	2
	2.6
	

	油脂類(份)
	2.8
	2.7
	2.8
	2.7
	

	熱量(大卡)
	804
	745
	804
	835
	


102學年度第2學期國民小學2月葷食循環菜單(華王)

電話：03-8224799 傳真：03-8227-688 地址：花蓮市美工路69號
	日期
	星期
	循

環

別
	主   食
	主   菜
	副 菜 一
	時蔬
	湯 品 類
	主食
	蔬菜
	豆魚肉蛋
	油

脂
	熱量
	附餐

	2/11
	二
	B2
	Q米飯
米 (蒸)
	美味大雞腿
每人1隻(滷)
	白灼什滷
刈薯.肉丁.柴魚片
	蔬菜
	養生菇湯
高麗菜.鮮菇.大骨
	4.5
	2
	2.5
	2.5
	750
	V

	2/12
	三
	B3
	小米飯
米.小米(蒸)
	羅漢齋滷
小麥條.大白菜.香菇絲
	茶葉蛋
每人1個
	蔬菜
	紫米薏仁湯
紫米.薏仁.糖
	5.7
	1.7
	1.3
	2.4
	671
	

	2/13
	四
	B4
	燜飯特餐
米.三色豆.絞肉
	美味雞翅
每人1隻(滷)
	韭香甜不辣
甜不辣.韭菜
	蔬菜
	肉絲羹湯
肉絲.蛋.木耳絲
	5.7
	1.2
	2.1
	2.4
	678
	

	2/14
	五
	B5
	晶米飯
米 (蒸)
	香菇肉燥
絞肉.時瓜.香菇丁
	巧燒豆干
豆干.蠔油.白芝麻
	蔬菜
	時蔬肉片湯
肉片.時蔬
	4.5
	1.4
	3.2
	2.3
	677
	V

	2/17
	一
	C1
	香米飯
米 (蒸)
	京都排骨
肉丁.排骨.豆薯
	肉燥筍丁
筍丁.絞肉
	蔬菜
	四神湯
四神.肉角
	5
	1.6
	2.4
	2.4
	667
	

	2/18
	二
	C2
	Q米飯
米 (蒸)
	咖哩雞
雞丁.洋芋.洋蔥.紅仁
	豆瓣油丁
小油丁.豆瓣醬
	蔬菜
	鮮蕈菇湯
高麗菜.鮮菇.大骨
	4.8
	1.7
	3.2
	2.3
	704
	V

	2/19
	三
	C3
	糙米飯
米.糙米(蒸)
	芙蓉蒸/炒蛋
蛋.三色丁
	地瓜球
每人2個
	蔬菜
	紅豆雙喜湯
紅豆.小米.糖
	6.5
	1.1
	1
	2.5
	694
	

	2/20
	四
	C4
	銀絲卷特餐
銀絲卷(蒸)
	梅乾燒肉
肉片.梅干菜
	金玉肉末
絞肉.玉米.紅仁
	蔬菜
	皮蛋瘦肉粥
米.絞肉.皮蛋
	7.1
	1.2
	1.9
	2.3
	754
	

	2/21
	五
	C5
	晶米飯
米 (蒸)
	京醬雞丁
雞丁.山藥.甜麵醬
	鮮肉匯蔬
肉片.時蔬
	蔬菜
	美味瓜湯
時瓜.大骨
	4.7
	1.9
	2.4
	2.5
	653
	V

	2/24
	一
	D1
	香米飯
米 (蒸)
	筍香燒肉
肉丁.筍干
	螞蟻上樹
冬粉.絞肉.高麗菜.紅仁
	蔬菜
	蕃茄蛋花湯
時蔬.蕃茄.蛋
	5.3
	1.5
	2.2
	2.7
	682
	

	2/25
	二
	D2
	Q米飯
米 (蒸)
	茶香棒腿
每人1隻(滷)
	西滷菜
白菜.蛋酥.紅仁.木耳.蓮子
	蔬菜
	青菜小魚湯
青菜.小魚乾.薑絲
	4.7
	1.9
	2.2
	2.5
	635
	V

	2/26
	三
	D3
	紫米飯
米.紫米(蒸)
	塔香豆燥
豆角末.香菇丁.九層塔
	木須炒蛋
蛋.紅仁.韭菜.木耳絲
	蔬菜
	枸杞銀耳湯
白木耳.雪蓮子.糖.枸杞
	5.2
	1.5
	2
	2.5
	688
	

	2/27
	四
	D4
	義式特餐
濕麵條(蒸)
	麥克雞塊
每人3個(炸)
	義大利肉醬
洋蔥.絞肉.紅仁.番茄醬
	蔬菜
	鄉村濃湯
三色丁.蛋
	5
	2
	2.6
	2.5
	690
	

	2/28
	五
	D5
	和 平 紀 念 日 放 假 一 天
	
	
	
	
	
	


說明：華王御膳-2月份菜單編排說明如下:
 一、茲因每月第一週週二提供大雞腿，菜單循環別B2「茄汁雞丁」更改為「美味大雞腿」
B組食材明細                        （食材重量以100人份計量，營養分析以個人計量）
其中生雞丁為包含16.7%骨頭之採購量
	
	
	B2
	B3
	B4
	B5

	主
食
	
	Q米飯
	小米飯
	燜飯特餐
	晶米飯

	
	
	米9公斤
	米9公斤
小米0.4公斤
	米12公斤
三色豆1公斤
絞肉0.6公斤
油蔥酥
	米9公斤

	主
菜
	
	美味大雞腿
	羅漢齋滷
	美味雞翅
	香菇肉燥

	
	
	大雞腿100隻
	小麥條1公斤
大白菜7公斤
香菇絲0.1公斤
	雞翅100支
	絞肉6公斤
時瓜1公斤
香菇丁0.1公斤

	副
菜
一
	
	白灼什滷
	茶葉蛋
	韭香甜不辣
	巧燒豆干

	
	
	刈薯5公斤
肉丁1.5公斤
柴魚片
	蛋100個
茶包
	甜不辣5公斤
韭菜0.6公斤
	豆干4.5公斤
蠔油
白芝麻

	季
節
時
蔬
	
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬

	
	
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料

	湯
品
類
	
	養生菇湯
	紫米薏仁湯
	肉絲羹湯
	時蔬肉片湯

	
	
	高麗菜4公斤
鮮菇0.5公斤
大骨0.6公斤
	紫米0.5公斤
薏仁2公斤
糖1公斤
	肉絲1公斤
蛋0.6公斤
木耳絲
紅蘿蔔
	肉片0.6公斤
時蔬3公斤

	主食類(份)
	
	4.5
	5.7
	5.7
	4.5

	蔬菜類(份)
	
	2
	1.7
	1.2
	1.4

	豆魚肉蛋類(份)
	
	2.5
	1.3
	2.1
	3.2

	油脂類(份)
	
	2.5
	2.4
	2.4
	2.3

	熱量(大卡)
	
	750
	671
	678
	677


C組食材明細                        （食材重量以100人份計量，營養分析以個人計量）
其中生雞丁為包含16.7%骨頭之採購量
	
	C1
	C2
	C3
	C4
	C5

	主
食
	香米飯
	Q米飯
	糙米飯
	銀絲卷特餐
	晶米飯

	
	米9公斤
	米9公斤
	米9公斤
糙米0.4公斤
	銀絲卷100個
	米9公斤


	主
菜
	京都排骨
	咖哩雞
	芙蓉蒸/炒蛋
	梅乾燒肉
	京醬雞丁

	
	肉丁3公斤
排骨3公斤
豆薯2公斤
	生雞丁7公斤
馬鈴薯2.7公斤
洋蔥2公斤
紅蘿蔔
	蛋5.5公斤
  芙蓉炒蛋
蛋5公斤
三色丁1公斤
	小肉片6公斤
梅乾菜3公斤
	生雞丁7公斤
山藥0.8公斤
甜麵醬

	副
菜
一
	肉燥筍丁
	豆瓣油丁
	地瓜球
	金玉肉末
	鮮肉匯蔬

	
	筍丁6公斤
絞肉0.6公斤
	小油丁4.2公斤
豆瓣醬
	地瓜球200顆
	絞肉0.6公斤
玉米4公斤
紅蘿蔔2公斤
	肉片1.2公斤
時蔬4公斤

	季
節
時
蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬

	
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料

	湯
品
類
	四神湯
	鮮蕈菇湯
	紅豆雙喜湯
	皮蛋瘦肉粥
	美味瓜湯

	
	四神1公斤
肉角0.6公斤
	高麗菜4公斤
鮮菇0.5公斤
大骨0.6公斤
	紅豆1公斤
小米1公斤
糖1公斤
	米8公斤
絞肉0.6公斤
皮蛋
	食瓜5公斤
大骨0.6公斤


	主食類(份)
	5
	4.8
	6.5
	7.1
	4.7

	蔬菜類(份)
	1.6
	1.7
	1.1
	1.2
	1.9

	豆魚肉蛋類(份)
	2.4
	3.2
	1
	1.9
	2.4

	油脂類(份)
	2.4
	2.3
	2.5
	2.3
	2.5

	熱量(大卡)
	667
	704
	694
	754
	653


D組食材明細                        （食材重量以100人份計量，營養分析以個人計量）
其中生雞丁為包含16.7%骨頭之採購量
	
	D1
	D2
	D3
	D4
	

	主
食
	香米飯
	Q米飯
	紫米飯
	義式特餐
	

	
	米9公斤
	米9公斤
	米9公斤
黑糯米0.4公斤
	濕麵條15公斤
	

	主
菜
	筍香燒肉
	茶香棒腿
	塔香豆燥
	麥克雞塊
	

	
	肉丁6公斤
筍干1公斤
	棒棒腿100隻
茶滷包
醬油
	豆角末4公斤
香菇丁0.1公斤
九層塔
	麥克雞塊300個
	

	副
菜
一
	螞蟻上樹
	西滷菜
	木須炒蛋
	義大利肉醬
	

	
	冬粉1.6公斤
絞肉0.6公斤
高麗菜2公斤
紅蘿蔔
木耳絲
	白菜5公斤
蛋酥0.6公斤
紅蘿蔔1公斤
木耳0.1公斤
雪蓮子0.4公斤
	蛋5.5公斤
紅蘿蔔3公斤
韭菜0.1公斤
木耳絲0.1公斤
	洋蔥6公斤
絞肉1.5公斤
紅蘿蔔0.3公斤
蕃茄醬
	

	季
節
時
蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	季節時蔬
	

	
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	時蔬10公斤
辛香料
	

	湯
品
類
	蕃茄蛋花湯
	青菜小魚湯
	枸杞銀耳湯
	鄉村濃湯
	

	
	時蔬1公斤
蕃茄1公斤
雞蛋0.6公斤
	青菜3公斤
小魚乾
薑絲
	濕白木耳1公斤
雪蓮子1公斤
糖1公斤
枸杞
	三色丁4公斤
蛋0.6公斤

	

	主食類(份)
	5.3
	4.7
	5.2
	5
	

	蔬菜類(份)
	1.5
	1.9
	1.5
	2
	

	豆魚肉蛋類(份)
	2.2
	2.2
	2
	2.6
	

	油脂類(份)
	2.7
	2.5
	2.5
	2.5
	

	熱量(大卡)
	682
	635
	688
	690
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