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1. Giới thiệu chung về dự toán mua sắm, gói thầu:
- Tên chủ đầu tư: Bệnh viện Đa khoa Xanh Pôn.
- Tên gói thầu: Gói thầu số 01: Cung cấp suất ăn tại Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa Hà Nội thuộc Bệnh viện Đa khoa Xanh Pôn năm 2025 - 2026.
- Lĩnh vực lựa chọn nhà thầu: Phi tư vấn.
- Hình thức LCNT: Đấu thầu rộng rãi trong nước, qua mạng.
- Phương thức LCNT: Một giai đoạn một túi hồ sơ.
- Loại hợp đồng: Đơn giá cố định.
- Nguồn vốn: Nguồn thu hoạt động thường xuyên.
- Thời gian thực hiện gói thầu: 12 tháng.
          - Địa điểm thực hiện: Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa Hà Nội thuộc Bệnh viện Đa khoa Xanh Pôn.
2. Mục tiêu công việc:
Cung cấp suất ăn tại Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa Hà Nội thuộc Bệnh viện Đa khoa Xanh Pôn năm 2025 - 2026.
3. Yêu cầu kỹ thuật của gói thầu:
3.1. Yêu cầu chung
Toàn bộ quá trình từ khâu tổ chức nhân sự thực hiện gói thầu, chuẩn bị nguyên liệu, thực phẩm, sơ chế, chế biến nấu ăn, chia suất ăn theo thực đơn, vận chuyển suất ăn, cung cấp dịch vụ cho người bệnh, người nhà bệnh nhân, thu gom vệ sinh dụng cụ sau ăn phải đáp ứng đầy đủ các quy định hiện hành về an toàn vệ sinh thực phẩm, an toàn lao động, phòng chống cháy nổ; tuân thủ theo các quy trình thực hiện các giai đoạn, công việc mà nhà thầu đã xây dựng, kê khai theo yêu cầu của E-HSMT.
3.2. Yêu cầu chi tiết
3.2.1. Về nhân sự triển khai thực hiện gói thầu
Nhà thầu phải có cam kết:
- Trong trường hợp trúng thầu và ký hợp đồng triển khai thực hiện gói thầu, toàn bộ nhân sự thực hiện phải đảm bảo tình trạng sức khỏe theo quy định của pháp luật liên quan.
- Những người mắc bệnh truyền nhiễm không được tham gia trực tiếp vào quá trình sản xuất, chế biến và vận chuyển thực phẩm.
- Nhân sự thực hiện phải được tập huấn về vệ sinh an toàn thực phẩm ít nhất 01 năm/lần.
- Đảm bảo đủ nhân sự thực hiện cho toàn bộ quá trình cung cấp dịch vụ, bao gồm: Từ khâu nhập nguyên liệu, thực phẩm; sơ chế, chế biến; chia suất ăn; vận chuyển suất ăn; thu gom khay ăn; vệ sinh dụng cụ (Nhà thầu phải kê khai danh sách nhân sự, vị trí công việc đảm nhận).
3.2.2. Về nguồn gốc và chất lượng nguyên liệu, thực phẩm
Nhà thầu phải cam kết:
- Nguyên liệu, thực phẩm đầu vào cho chế biến là các nguyên liệu có nguồn gốc xuất xứ rõ ràng, đạt tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm, VIETGAP hoặc GLOBALGAP.
- Suất ăn đã nấu chín phải đạt tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm, không lẫn dị vật và không có mùi vị lạ.
- Phần thức ăn chia không hết của 01 bữa không được dùng lại cho bữa sau.
Nhà thầu phải cung cấp cho chủ đầu tư danh sách các nhà cung cấp nguyên liệu, thực phẩm đầu vào của nhà thầu, kèm theo các tài liệu:
- Giấy phép kinh doanh/Giấy chứng nhận đăng ký doanh nghiệp có ngành nghề phù hợp lĩnh vực cung cấp.
- Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm hoặc tương đương còn hiệu lực
- Hợp đồng nguyên tắc, mua bán giữa Nhà thầu và Nhà cung cấp nguyên liệu, thực phẩm còn hiệu lực.
- Phiếu kiểm nghiệm sản phẩm tại thời điểm không quá 03 tháng trở về trước so với thời điểm dự thầu; bản tự công bố nguyên liệu, thực phẩm (đối với nguyên liệu, thực phẩm đóng gói sẵn).
3.2.3. Yêu cầu về cơ sở vật chất và dụng cụ
Nhà thầu phải cam kết:
- Có trách nhiệm tự trang bị đầy đủ các công cụ, dụng cụ, thiết bị để phục vụ cho việc chế biến và cung cấp suất ăn đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm theo đúng quy định của pháp luật.
- Có khu vực chế biến riêng tách biệt, tuân thủ đúng quy trình bếp một chiều; phải có trang thiết bị và dụng cụ chế biến, vệ sinh dành riêng cho chế độ ăn của bệnh nhân điều trị.
- Toàn bộ dụng cụ chứa đựng trực tiếp thực phẩm chín phải là các dụng cụ sử dụng chất liệu an toàn cho sức khỏe người sử dụng, có giấy tờ chứng minh chất lượng theo tiêu chuẩn của nhà sản xuất.
- Khay đựng thức ăn phải có nắp đậy kín và đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm theo quy định.
- Nhà thầu phải kiểm kê, bảo dưỡng định kỳ và thay thế các dụng cụ hư hỏng, không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
3.2.4. Về vận chuyển và giao nhận
Nhà thầu phải cam kết:
- Vận chuyển suất ăn bằng xe chuyên dụng (đảm bảo giữ ấm thức ăn ở nhiệt độ ≥ 60 độ C khi giao đến khoa/phòng/bệnh nhân điều trị), được cọ rửa, làm vệ sinh, khử trùng định kỳ sau mỗi lần vận chuyển thực phẩm.
- Toàn bộ thức ăn chín trước khi giao đến địa điểm quy định phải được cho vào khay có nắp đậy hoặc để ở tủ có kính che.
- Xe vận chuyển thức ăn đưa đến địa điểm giao nhận không được vận chuyển chung với các vật dụng, hàng hóa khác có thể ảnh hưởng đến chất lượng thực phẩm.
- Các suất ăn phải được cung cấp đến tận các khoa/phòng/bệnh nhân điều trị theo danh sách, thời gian quy định của Bệnh viện.
3.2.5. Về quy trình kiểm soát và trách nhiệm nhà thầu
* Nhà thầu có trách nhiệm:
- Chịu trách nhiệm về an toàn trong suốt quá trình thực hiện cung cấp dịch vụ suất ăn, bao gồm cả vệ sinh môi trường, an toàn phòng cháy chữa cháy và an toàn vệ sinh thực phẩm.
- Có trách nhiệm tự trang bị đầy đủ bảo hộ lao động, trang phục nhân viên, công cụ, dụng cụ và thiết bị để phục vụ chế biến và cung cấp suất ăn.
* Nhà thầu phải thực hiện việc kiểm soát chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm, cụ thể:
- Có quy trình kiểm soát định kỳ, đột xuất
- Kiểm tra hằng ngày: Nhà thầu tự kiểm tra và ghi chép, theo dõi kết quả.
- Kiểm tra đột xuất: Khoa Dinh dưỡng sẽ tiến hành kiểm tra đột xuất, ngẫu nhiên, không báo trước.
- Kiểm thực và lưu mẫu thức ăn:
+ Nhà thầu phải có quy trình kiểm thực 03 bước, lưu mẫu thức ăn và có sổ sách ghi chép theo biểu mẫu quy định.
+ Thực hiện đầy đủ việc kiểm thực 03 bước hàng ngày và lưu mẫu thức ăn ít nhất 24 giờ kể từ khi lấy mẫu thức ăn theo Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31/3/2017 của Bộ Y tế dưới sự giám sát, quản lý trực tiếp của Khoa Dinh dưỡng.
- Nhà thầu phải phối hợp với bệnh viện để tiến hành kiểm tra định kỳ các mẫu: Thức ăn, dụng cụ, bàn tay nhân viên và nước.
* Nhà thầu phải có trách nhiệm xử lý trong các tình huống:
- Trường hợp suất ăn không đạt tiêu chuẩn chất lượng, nhà thầu phải đổi lại và chịu mọi chi phí. Trong trường hợp nhà thầu không kịp bổ sung, bệnh viện có quyền tìm đơn vị khác để cung cấp dịch vụ và mọi chi phí do nhà thầu chịu.
- Nhà thầu chịu trách nhiệm và bồi thường toàn bộ thiệt hại do ngộ độc thực phẩm, vi phạm quy định về an toàn thực phẩm hoặc vi phạm các quy định, nội quy, quy chế của bệnh viện và quy định pháp luật có liên quan.
* Xử lý chất thải
Nhà thầu phải có quy trình xử lý chất thải đảm bảo theo quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm, vệ sinh môi trường và phòng chống cháy nổ.
3.3. Kiểm định chất lượng suất ăn
Nhà thầu phải cam kết:
- Thực hiện kiểm định chất lượng suất ăn định kỳ tối thiểu 03 tháng/lần tại Trung tâm được thành lập theo quy định. Chi phí kiểm định do Nhà thầu chi trả.
- Cam kết tiến hành đánh giá sự hài lòng của bệnh nhân, nhân viên, khách hàng… về chất lượng/dịch vụ cung cấp suất ăn dưới sự giám sát của Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa Hà Nội thuộc Bệnh viện Đa khoa Xanh Pôn định kỳ 03 tháng/lần. Từ đó, có phương án khắc phục, nâng cao chất lượng cung cấp dịch vụ sau mỗi lần đánh giá.
3.4. Yêu cầu kỹ thuật, định lượng chi tiết suất ăn
3.4.1. Đối với suất ăn Bệnh nhân phòng điều trị theo yêu cầu loại 2, 3:
* Yêu cầu về tiêu chuẩn dinh dưỡng và đối tượng áp dụng:
	STT
	Ký hiệu
	Giá trị dinh dưỡng
	Dạng chế biến, số bữa/ngày
	Áp dụng điều trị

	1
	KTC TYC 2 -3 - BT01
	E: 1500 - 1800,
P: 55 - 70g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Các bệnh thông thường, bệnh nhân trước phẫu thuật và bệnh nhân bồi dưỡng sau phẫu thuật

	2
	KTC TYC 2 -3 BT02
	E: 1800 - 2100,
P: 70 - 100g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Các bệnh thông thường, bệnh nhân trước phẫu thuật và bệnh nhân bồi dưỡng sau phẫu thuật

	3
	KTC TYC 2 - 3 - BT03
	E: 1000 - 1300,
P: 35 - 45g
	Mềm, 4 bữa
	Bệnh nhân sau phẫu thuật, giai đoạn chuyển tiếp 2

	4
	KTC TYC 2 - 3 - BT04
	E: 1300 - 1500,
P: 45 - 55g
	Mềm, 4 bữa
	Bệnh nhân sau phẫu thuật, giai đoạn phục hồi.
Các bệnh thông thường cần ăn chế độ mềm.

	5
	KTC TYC 2 - 3 - DD01
	E: 1500 - 1800,
P: 65 - 80g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh Đái tháo đường

	6
	KTC TYC 2 -3 - DD02
	E: 1800 - 2100,
P: 80 - 95g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh Đái tháo đường

	7
	KTC TYC 2 - 3 - NK01
	E: 250 - 300,
P: rất ít
	Nước cháo 6 bữa
	Sau phẫu thuật giai đoạn khởi động ruột
Bệnh viêm tụy cấp giai đoạn khởi động

	8
	KTC TYC 2 - 3 - NK02
	E: 300 - 400,
P: 10g
	Cháo thịt nạc 6 bữa
	Sau phẫu thuật giai đoạn khởi chuyển tiếp 1
Bệnh viêm tụy cấp giai đoạn chuyển tiếp 1

	9
	KTC TYC 2 - 3 - NK03
	E: 400 - 500,
P: 10g
	Cháo thịt nạc 6 bữa
	Sau phẫu thuật giai đoạn khởi chuyển tiếp 1 (ngày tiếp theo)
Bệnh viêm tụy cấp giai đoạn chuyển tiếp 1 (ngày tiếp theo)

	10
	KTC TYC 2 - 3 - NK04
	E: 200 kcal
Carbohydrate: 50g
	Nước carbohydrate trong 400ml
	Sử dụng sáng ngày phẫu thuật, cách lúc khởi mê ≥ 2 giờ

	11
	KTC TYC 2 - 3 - TM01
	E: 1500 - 1800,
P: 50 - 65g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh tăng huyết áp có rối loạn chuyển hóa lipid máu

	12
	KTC TYC 2 - 3 - TM02
	E: 1800 - 2100,
P: 65 - 80g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh tăng huyết áp có rối loạn chuyển hóa lipid máu

	13
	KTC TYC 2 - 3 - HP01
	E: 900,
P: 30 - 35g
	Lỏng, 3 bữa
	Người bệnh ăn sonde, bệnh nhân sau phẫu thuật

	14
	KTC TYC 2 - 3 - HP02
	E: 900,
P: 40 - 45g
	Lỏng, 3 bữa
	Người bệnh Đái tháo đường ăn sonde, bệnh nhân Đái tháo đường sau phẫu thuật

	15
	KTC TYC 2 - 3 - HP03
	E: 500 - 600,
P: 25 - 30g
	Sữa, 3 bữa
	Người bệnh ăn sonde, bệnh nhân sau phẫu thuật


* Thực đơn chi tiết cho bệnh nhân phòng điều trị theo yêu cầu loại 2, 3:
(1) KTC TYC 2 - 3 - BT01: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 300 – 320 kcal 
+ Thực đơn Phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 40g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 30g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối : E : 600 – 680kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 80g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thịt chim	: 80g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 80g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 120g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 120g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 120g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 120g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 90g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen:10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 90g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 90g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 90g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 120g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 120g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 120g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 120g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 120g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(2) KTC TYC 2 - 3 - BT 02: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 360 – 380 kcal
+ Thực đơn Phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt bò: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt nạc: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt gà: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 80g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 80g (2quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 60g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 60g
Thịt nạc: 50g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt gà xé: 50g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 50g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 50g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối : E : 750 – 800kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 100g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit chim	: 100g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 100g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 150g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 150g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 150g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 150g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 150g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 150g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 120g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 120g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 150g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 150g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 150g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 150g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 150g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(3) KTC TYC 2-3-BT03: Mềm 4 bữa (Cháo 3 bữa, Súp 1 bữa phụ)
E: 1000 - 1300 kcal, P: 35 - 45g
- Thực đơn cháo:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2
	Thực đơn 3
	Thực đơn 4
	Thực đơn 5

	Cháo thịt gà
	Cháo thịt bò
	Cháo thịt chim
	Cháo sườn
	Cháo thịt nạc

	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà: 30g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 30g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 30g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt sườn: 30g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 30g
Dầu ăn: 5g


- Thực đơn súp:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2

	Súp thịt nạc
	Súp thịt gà

	Thịt lợn nạc: 30g
Nấm hương: 3g
Mộc nhĩ: 3g
Trứng gà: 5g
Ngô tươi: 5g
Cà rốt: 10g
Bột năng: 12g
Bánh mỳ: 40g
	Thịt gà: 30g
Nấm hương: 3g
Mộc nhĩ: 3g
Trứng gà: 5g
Ngô tươi: 5g
Cà rốt: 10g
Bột năng: 12g
Bánh mỳ: 40g


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(4) KTC TYC 2 - 3 - BT04: Mềm 4 bữa (3 bữa chính, 1 bữa phụ)
E: 1300 - 1500kcal, P: 45-55g
- Thực đơn cháo:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2
	Thực đơn 3
	Thực đơn 4
	Thực đơn 5

	Cháo thịt gà
	Cháo thịt bò
	Cháo thịt chim
	Cháo sườn
	Cháo thịt nạc

	Gạo tẻ: 60g
Thịt gà: 40g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt sườn: 40g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 7g


- Thực đơn phở/bún:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2
			Thực đơn 3

	Phở/bún gà
	Phở/bún bò
	Phở/bún thịt nạc

	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt gà: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt bò: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt nạc: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


- Thực đơn súp:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2

	Súp thịt nạc
	Súp thịt gà

	Thịt lợn nạc: 45g
Nấm hương:5g
Mộc nhĩ: 5g
Trứng gà: 7g
Ngô tươi: 7g
Cà rốt: 15g
Bột năng: 15g
Bánh mỳ: 80g
	Thịt gà: 45g
Nấm hương: 5g
Mộc nhĩ: 5g
Trứng gà: 7g
Ngô tươi: 7g
Cà rốt: 15g
Bột năng: 15g
Bánh mỳ: 80g


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(5) KTC TYC 2 - 3 - DD01: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 300 - 320 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 40g
Rau cải ngọt luộc: 150g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 40g
Rau cải bắp luộc: 150g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 40g
Rau cải xanh luộc: 150g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ đen: 100g
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 50g
	Bánh mỳ đen: 100g 
Thịt xá xíu: 30g
Dưa chuột: 50g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g
Rau cải bắp luộc: 150g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 40g
Dầu ăn: 5g
Rau cải ngọt luộc: 150g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
Giá đỗ luộc: 150g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
Rau cải luộc: 150g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối : E : 600 – 630kcal, G : 50-60% E
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 80g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit chim	: 80g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 80g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 1800g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 120g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 1800g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 120g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 120g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 120g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 100g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 90g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen :10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 90g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 90g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 90g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 120g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 120g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 120g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 120g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 120g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(6) KTC TYC 2 - 3 - DD02: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 360 – 380 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 50g
Rau cải ngọt luộc: 200g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 50g
Rau cải bắp luộc: 200g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 50g
Rau cải xanh luộc: 200g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh: 
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ đen: 100g 
Trứng gà rán: 80g (2 quả)
Dưa chuột: 50g
	Bánh mỳ đen: 100g 
Thịt xá xíu: 60g
Dưa chuột: 50g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 50g
Dầu ăn: 5g
Rau cải bắp luộc: 200g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 50g
Dầu ăn: 5g
Rau cải ngọt luộc: 200g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 50g
Dầu ăn: 5g
Giá đỗ luộc: 200g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 50g
Dầu ăn: 5g
Rau cải luộc: 150g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối : E : 630 – 670kcal, G : 50-60% E
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 90g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit chim: 90g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 90g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 140g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 140g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 140g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 140g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 100g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen:10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 100g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 100g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 100g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 140g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 140g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 140g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 140g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 140g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(7) KTC TYC 2 - 3 - NK01: Nước cháo 6 bữa. E : 250 - 300 kcal, P : rất ít
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	9h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	12h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	15h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	18h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	21h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g



(8) KTC TYC 2 - 3 - NK02: Cháo thịt nạc 6 bữa.
 E : 300 - 400 kcal , P : 10g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	9h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	12h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	15h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	18h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	21h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 20g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 20g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 20g



(9) KTC TYC 2 - 3 - NK03: Cháo thịt nạc 6 bữa. E : 400 - 500 kcal , P : 10g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	9h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	12h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	15h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	18h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	21h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 50g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 50g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 50g



(10) KTC TYC 2 - 3 - NK04: Nước đường 1 bữa. E : 200 kcal , G : 50g 
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Leanpro PreSur 200ml x 2 lon
	Leanpro PreSur 200ml x 2 lon
	Leanpro PreSur 200ml x 2 lon


(11) KTC TYC 2 - 3 - TM01: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 280 – 320 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 30g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 30g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 30g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 40g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 30g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối: E : 600 – 650kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 80g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit chim	: 80g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 80g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 120g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 120g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 120g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 120g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 90g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 90g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 90g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 90g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 120g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 120g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 120g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 120g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 120g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(12) KTC TYC 2 - 3 - TM02: 3 bữa (cơm 3 bữa chính): E: 1800 – 2100 kcal, P:65– 80g
- Bữa sáng: E: 360 – 420 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt bò: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt nạc: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt gà: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 80g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 40g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 60g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt gà xé: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối : E : 650 – 700kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit bồ câu: 90g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit bồ câu	: 90g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen :10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit bồ câu: 90g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 140g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 140g
+ Thuốc bắc : 5g,hạt sen :10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 140g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 140g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 140g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 100g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 100g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 100g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 100g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 140g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 140g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 140g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 140g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 140g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng bữa trưa và bữa tối: Yakul: 1 lọ/ bữa
(13) KTC TYC 2 - 3 - HP01: Lỏng 3 bữa. E: 900 kcal, P: 30-35g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml

	12h
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml

	18h
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml


(14) KTC TYC 2 - 3 - HP02: Lỏng 3 bữa. E: 900 kcal, P: 40-45g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml

	12h
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml

	18h
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml


(15) KTC TYC 2 - 3 - HP03: Sữa 3 bữa. E: 500-600 kcal, P: 25-30g
- Người bệnh trên 10 tuổi
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna

	12h
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna

	18h
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna
	01 gói sữa Leanmax Hope/ 01 gói sữa Nutricare Cerna


- Người bệnh từ 1 tuổi đến 10 tuổi
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)

	12h
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)

	18h
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)
	Sữa Nutren Junior: 220ml ( 2 hộp 110ml)


3.4.2. Đối với suất ăn Bệnh nhân phòng điều trị theo yêu cầu loại 1, loại đặc biệt:
* Yêu cầu về tiêu chuẩn dinh dưỡng và đối tượng áp dụng:
	STT
	Ký hiệu
	Giá trị dinh dưỡng
	Dạng chế biến, số bữa/ngày
	Áp dụng điều trị

	1
	KTC TYC 1 - ĐB - BT01
	E: 1500 - 1800,
P: 55 - 70g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Các bệnh thông thường, bệnh nhân trước phẫu thuật và bệnh nhân bồi dưỡng sau phẫu thuật

	2
	KTC TYC 1 -ĐB - BT02
	E: 1800 - 2100,
P: 70 - 100g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Các bệnh thông thường, bệnh nhân trước phẫu thuật và bệnh nhân bồi dưỡng sau phẫu thuật

	3
	KTC TYC 1 - ĐBB - BT03
	E: 1000 - 1300,
P: 35 - 45g
	Mềm, 4 bữa
	Bệnh nhân sau phẫu thuật, giai đoạn chuyển tiếp 2

	4
	KTC TYC 1 - ĐB - BT04
	E: 1300 - 1500,
P: 45 - 55g
	Mềm, 4 bữa
	Bệnh nhân sau phẫu thuật, giai đoạn phục hồi.
Các bệnh thông thường cần ăn chế độ mềm

	5
	KTC TYC 1 - ĐB - DD01
	E: 1500 - 1800,
P: 65 - 80g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh đái tháo đường

	6
	KTC TYC 1 - ĐB - DD02
	E: 1800 - 2100,
P: 80 - 95g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh đái tháo đường

	7
	KTC TYC 1 - ĐB - NK01
	E: 250 - 300,
P: rất ít
	Nước cháo 6 bữa
	Sau phẫu thuật giai đoạn khởi động ruột
Bệnh viêm tụy cấp giai đoạn khởi động

	8
	KTC TYC 1 - ĐB - NK02
	E: 300 - 400,
P: 10g
	Cháo thịt nạc 6 bữa
	Sau phẫu thuật giai đoạn khởi chuyển tiếp 1
Bệnh viêm tụy cấp giai đoạn chuyển tiếp 1

	9
	KTC TYC 1 - ĐB - NK03
	E: 400 - 500,
P: 10g
	Cháo thịt nạc 6 bữa
	Sau phẫu thuật giai đoạn khởi chuyển tiếp 1 (ngày tiếp theo)
Bệnh viêm tụy cấp giai đoạn chuyển tiếp 1 (ngày tiếp theo)

	10
	KTC TYC 1 - ĐB - NK04
	E: 200 kcal,
Carbohydrate: 50g
	Nước carbohydrate trong 400ml
	Sử dụng sáng ngày phẫu thuật, cách lúc khởi mê ≥ 2 giờ

	11
	KTC TYC 1 - ĐB - TM01
	E: 1500 - 1800,
P: 50 - 65g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh tăng huyết áp có rối loạn chuyển hóa lipid máu

	12
	KTC TYC 1 - ĐB - TM02
	E: 1800 - 2100,
P: 65 - 80g
	3 bữa chính kèm tráng miệng
	Bệnh tăng huyết áp có rối loạn chuyển hóa lipid máu

	13
	KTC TYC 1 - ĐB - HP01
	E: 900
P: 30 - 35g
	Lỏng, 3 bữa
	Người bệnh ăn sonde, bệnh nhân sau phẫu thuật

	14
	KTC TYC 1 - ĐB - HP02
	E: 900,
P: 40 - 45g
	Lỏng, 3 bữa
	Người bệnh Đái tháo đường ăn sonde, bệnh nhân Đái tháo đường sau phẫu thuật

	15
	KTC TYC 1 - ĐB - HP03
	E: 600 - 800,
P: 30 - 40g
	Sữa, 3 bữa
	Người bệnh ăn sonde, bệnh nhân sau phẫu thuật


* Thực đơn chi tiết cho bệnh nhân phòng điều trị theo yêu cầu loại 1, loại đặc biệt
(1) KTC TYC 1 - ĐB - BT01: 3 bữa (Cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 300 – 320 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 40g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 50g (1,5quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 50g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 50g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 50g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 50g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 50g
Dầu ăn: 5g
Rau cải luộc: 150g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối: E: 600 – 680kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 120g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit chim: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 120g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 120g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 120g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 120g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen:10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 120g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 120g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 120g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 120g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 120g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 120g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 120g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(2) KTC TYC 1 - ĐB BT02: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 360 – 380 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt bò: 60g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt nạc: 60g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt gà: 60g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 80g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 80g (2quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 60g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 60g
Thịt nạc: 60g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt gà xé: 60g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 60g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 60g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối: E : 750 – 800kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit bồ câu: 140g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit bồ câu	: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit bồ câu: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 140g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 140g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 140g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 140g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 140g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 140g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 140g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 140g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 140g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 140g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 150g
(Hoặc cơm : 250g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 140g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(3) KTC TYC 1 - ĐB - BT03: Mềm, 4 bữa (3 bữa chính, 1 bữa phụ), (cháo 3 bữa, súp 1 bữa)
- Thực đơn cháo:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2
	Thực đơn 3
	Thực đơn 4
	Thực đơn 5

	Cháo thịt gà
	Cháo thịt bò
	Cháo thịt chim
	Cháo sườn
	Cháo thịt nạc

	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà: 40g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt sườn: 40g
Dầu ăn: 5g
	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g


- Thực đơn súp:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2

	Súp thịt nạc
	Súp thịt gà

	Thịt lợn nạc: 40g
Nấm hương: 3g
Mộc nhĩ: 3g
Trứng gà: 5g
Ngô tươi: 5g
Cà rốt: 10g
Bột năng: 12g
Bánh mỳ: 40g
	Thịt gà: 40g
Nấm hương: 3g
Mộc nhĩ: 3g
Trứng gà: 5g
Ngô tươi: 5g
Cà rốt: 10g
Bột năng: 12g
Bánh mỳ: 40g


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(4) KTC TYC 1 - ĐB - BT04: Mềm 4 bữa (3 bữa chính, 1 bữa phụ)
- Thực đơn cháo:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2
	Thực đơn 3
	Thực đơn 4
	Thực đơn 5

	Cháo thịt gà
	Cháo thịt bò
	Cháo thịt chim
	Cháo sườn
	Cháo thịt nạc

	Gạo tẻ: 60g
Thịt gà: 50g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt bò: 50g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt chim: 50g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt sườn: 50g
Dầu ăn: 7g
	Gạo tẻ: 60g
Thịt nạc: 50g
Dầu ăn: 7g


- Thực đơn phở/bún:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2
			Thực đơn 3

	Phở/bún gà
	Phở/bún bò
	Phở/bún thịt nạc

	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt gà: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt bò: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt nạc: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


- Thực đơn súp:
	Thực đơn 1
	Thực đơn 2

	Súp thịt nạc
	Súp thịt gà

	Thịt lợn nạc: 50g
Nấm hương:5g
Mộc nhĩ: 5g
Trứng gà: 7g
Ngô tươi: 7g
Cà rốt: 15g
Bột năng: 15g
Bánh mỳ: 80g
	Thịt gà: 50g
Nấm hương: 5g
Mộc nhĩ: 5g
Trứng gà: 7g
Ngô tươi: 7g
Cà rốt: 15g
Bột năng: 15g
Bánh mỳ: 80g


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(5) KTC TYC 1 - ĐB - DD01: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 300 - 320 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 50g
Rau cải ngọt luộc: 150g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 50g
Rau cải bắp luộc: 150g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 50g
Rau cải xanh luộc: 150g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ đen: 100g
Trứng gà rán: 50g (1,5quả)
Dưa chuột: 50g
	Bánh mỳ đen: 100g 
Thịt xá xíu: 50g
Dưa chuột: 50g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 50g
Dầu ăn: 5g
Rau cải bắp luộc: 150g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 50g
Dầu ăn: 5g
Rau cải ngọt luộc: 150g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 50g
Dầu ăn: 5g
Giá đỗ luộc: 150g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 50g
Dầu ăn: 5g
Rau cải luộc: 150g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối: E : 600 – 630kcal, G: 50-60% E
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit bồ câu: 120g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit bồ câu	: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit bồ câu: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 120g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 120g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 120g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 120g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 100g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen :10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 120g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 120g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 120g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 120g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 120g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 120g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 100g
(Hoặc cơm : 180g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 120g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(6) KTC TYC 1 - ĐB - DD02: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 360 – 380 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 60g
Rau cải ngọt luộc: 200g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 60g
Rau cải bắp luộc: 200g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 60g
Rau cải xanh luộc: 200g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ đen: 100g 
Trứng gà rán: 80g (2 quả)
Dưa chuột: 50g
	Bánh mỳ đen: 100g 
Thịt xá xíu: 60g
Dưa chuột: 50g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 60g
Dầu ăn: 5g
Rau cải bắp luộc: 200g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 60g
Dầu ăn: 5g
Rau cải ngọt luộc: 200g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 60g
Dầu ăn: 5g
Giá đỗ luộc: 200g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 60g
Dầu ăn: 5g
Rau cải luộc: 150g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối: E: 630 –670kcal, G: 50-60% E
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit bồ câu: 140g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit bồ câu	: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit bồ câu: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 140g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 140g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 140g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 140g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen:10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 140g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 140g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 140g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 140g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 140g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 140g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 140g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(7) KTC TYC 1 - ĐB - NK01: Nước cháo 6 bữa. E: 250-300 kcal, P: rất ít
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	9h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	12h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	15h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	18h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	21h
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml
	Nước cháo: 200ml

	
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g


(8) KTC TYC 1 - ĐB - NK02: Cháo thịt nạc 6 bữa. E: 300-400 kcal, P: 10g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	9h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	12h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	15h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	18h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	21h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 20g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 20g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 20g


(9) KTC TYC 1 - ĐB - NK03: Cháo thịt nạc 6 bữa. E: 400-500 kcal, P: 10g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	9h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	12h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	15h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	18h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	21h
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml
	Cháo thịt nạc: 200ml

	
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 50g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 50g
	Tổng thực phẩm 1 ngày:
- Gạo tẻ: 80g
- Muối: 4g
- Dầu ăn: 10g
- Thịt nạc thăn: 50g


(10) KTC TYC 1 - ĐB - NK04: Nước đường 1 bữa. E: 200 kcal, G: 50g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Leanpro PreSur 200ml x 2 lon
	Leanpro PreSur 200ml x 2 lon
	Leanpro PreSur 200ml x 2 lon


(11) KTC TYC 1 - ĐB - TM01: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 280 – 320 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 40g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 40g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô



- Bữa trưa/ Bữa tối : E : 600 – 650kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit bồ câu: 110g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit bồ câu: 110g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit bồ câu: 110g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 110g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 110g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 110g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 110g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 110g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 110g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 110g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 110g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 110g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 110g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 110g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 110g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 110g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 110g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 120g
(Hoặc cơm : 200g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 110g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(12) KTC TYC 1 - ĐB - TM02: 3 bữa (cơm 3 bữa chính)
- Bữa sáng: E: 360 – 420 kcal
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt bò: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt nạc: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 180g
Thịt gà: 50g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 80g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 50g (1,5quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 50g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo Thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 60g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt gà xé: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 60g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa/ Bữa tối : E : 650 – 700kcal 
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit bồ câu: 140g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thit bồ câu	: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen :10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit bồ câu: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 140g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 140g
+ Thuốc bắc : 5g,hạt sen :10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 140g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 140g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 140g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 140g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 140g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 140g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 140g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 140g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 140g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 140g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 140g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 140g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Tráng miệng kèm bữa trưa và bữa tối: Yakul 1 lọ/ bữa
(13) KTC TYC 1 - ĐB - HP01: Lỏng, 3 bữa E: 900 kcal, P: 30-35g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml

	12h
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml

	18h
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml
	Súp V1 : 300ml


(14) KTC TYC 1 - ĐB - HP02: Lỏng, 3 bữa E: 900 kcal, P: 40-45g
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml

	12h
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml

	18h
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml
	Súp V2 : 300ml


(15) KTC TYC 1 - ĐB - HP03: Sữa 3 bữa E: 600-800 kcal, P: 30-40g
- Đối với người bệnh trên 10 tuổi
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml

	12h
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml

	18h
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml
	01 gói sữa Leanpro 10+/ 1 chai Glucerna 237ml


- Đối với người bệnh từ 1 tuổi đến 10 tuổi
	Giờ ăn
	T2 + T5
	T3 + T6 + CN
	T4 + T7

	6h
	Sữa Pediasure : 237ml
	Sữa Pediasure : 237ml
	Sữa Pediasure : 237ml

	12h
	Sữa Pediasure : 237ml
	Sữa Pediasure : 237ml
	Sữa Pediasure : 237ml

	18h
	Sữa Pediasure : 237ml
	Sữa Pediasure : 237ml
	Sữa Pediasure : 237ml


3.4.3. Đối với suất ăn Bệnh nhân chăm sóc trong ngày:
* Yêu cầu về tiêu chuẩn dinh dưỡng và đối tượng áp dụng:
	STT
	Ký hiệu
	Giá trị dinh dưỡng
	Dạng chế biến, số bữa/ngày
	Áp dụng điều trị

	1
	KTC TN1
	E: 300 - 320,
P: 20 - 25g
	Mềm, 1 bữa
	Người bệnh chăm sóc trong ngày

	2
	KTC TN2
	E: 600 - 680,
P: 40 - 50g
	Cơm, 1 bữa
	Người bệnh chăm sóc trong ngày


* Thực đơn chi tiết đối với bệnh nhân săm sóc trong ngày:
           (1) KTC TN01: Mềm, 1 bữa E: 300 – 320 kcal, P: 20 - 25g
- Thực đơn bún, phở/bún:
	Phở/bún/ Bún thịt bò
	Phở/bún/ Bún thịt nạc
	Phở/bún/ Bún thịt gà

	Bánh Phở/bún/ Bún: 150g
Thịt bò: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún/ Bún: 150g
Thịt nạc: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún/ Bún: 150g
Thịt gà: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


- Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 40g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 30g
Dưa chuột: 30g


- Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


(2) KTC TN02: Cơm, 1 bữa E: 600 – 680 kcal, P: 40 - 50g
- Thực đơn hầm:
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 80g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thịt chim	: 80g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 80g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 120g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 120g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 120g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 120g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 90g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen:10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 90g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 90g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 90g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 120g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 120g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 120g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 120g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 120g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Thực đơn cơm:
	Số TT
	Chi tiết
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Thực đơn 1: TĐ 1
	
	

	
	Thịt rang dừa
	Gam
	80

	
	Chả lá lốt
	Gam
	40

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	2
	Thực đơn 2: TĐ 2
	 
	 

	
	Thịt quay
	Gam
	80

	
	Trứng ốp
	Gam
	40

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	3
	Thực đơn 3: TĐ 3
	 
	 

	
	Cá kho
	Gam
	120

	
	Giò
	Gam
	40

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 


3.4.4. Đối với suất ăn bệnh nhân sau nội soi:
* Yêu cầu về tiêu chuẩn dinh dưỡng và đối tượng áp dụng:
	STT
	Ký hiệu
	Giá trị dinh dưỡng
	Dạng chế biến, số bữa/ngày
	Áp dụng điều trị

	1
	KTC NS1
	E: 300 - 320,
P: 20 - 25g
	Cháo, 1 bữa
	Người bệnh sau nội soi

	2
	KTC NS2
	E: 200 - 250,
P: 10 - 15g
	Bánh + Sữa + nước, 1 bữa
	Người bệnh sau nội soi


* Thực đơn chi tiết đối với suất ăn bệnh nhân sau nội soi:
(1) KTC NS1: Cháo 1 bữa
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
Nước lavie : 1 chai
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
Nước lavie : 1 chai
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
Nước lavie : 1 chai
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
Nước lavie : 1 chai


(2) KTC NS2: Bánh + Sữa + Nước, 1 bữa
	Người bệnh tiểu đường
	Người bệnh bình thường

	01 gói sữa Nutricare Cerna
Bánh: 1 chiếc
Nước Lavie 350 : 1 chai
	Sữa Nutricare gold: 1 hộp
Bánh: 1 chiếc
Nước Lavie 350 : 1 chai


3.4.5. Đối với suất ăn bệnh nhân sử dụng dịch vụ hỗ trợ và chăm sóc khách hàng tại phòng khám TT KTC (Nâng cao - Toàn diện):
* Yêu cầu về tiêu chuẩn dinh dưỡng và đối tượng áp dụng:
	STT
	Ký hiệu
	Giá trị dinh dưỡng
	Dạng chế biến, số bữa/ngày
	Áp dụng điều trị

	1
	KTC TD01
	E: 300 - 320,
P: 20 - 25g
	Mềm, 1 bữa
	Người bệnh chăm sóc toàn diện

	2
	KTC TD02
	E: 600 - 680,
P: 40 - 50g
	Cơm, 1 bữa
	Người bệnh chăm sóc toàn diện


* Thực đơn chi tiết đối với suất ăn bệnh nhân sử dụng dịch vụ hỗ trợ và chăm sóc khách hàng tại phòng khám TT KTC (Nâng cao - Toàn diện)
(1) KTC TD 01: Mềm, 1 bữa
- Thực đơn bún, phở/bún:
	Phở/bún/ Bún thịt bò
	Phở/bún/ Bún thịt nạc
	Phở/bún/ Bún thịt gà

	Bánh Phở/bún/ Bún: 150g
Thịt bò: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún/ Bún: 150g
Thịt nạc: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún/ Bún: 150g
Thịt gà: 40g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


- Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 40g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 30g
Dưa chuột: 30g


- Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim
	Cháo thịt bò

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt bò: 40g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


(2) KTC TD02: Cơm, 1 bữa
- Thực đơn hầm:
	TĐ1
	TĐ2
	TĐ3

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm hạt sen nấm:
+Thit chim: 80g
+Hạt sen khô : 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm thuốc bắc:
+ Thịt chim	: 80g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen : 10g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chim hầm củ quả:
+Thit chim: 80g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 50g
-Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ4
	TĐ5
	TĐ6

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm hạt sen nấm	:
+Thịt gà ta : 120g
+Hạt sen khô	: 10g
+Nấm hương tươi: 50g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Gà hầm thuốc bắc:
+ Thit gà ta: 120g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen 10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Gà hầm củ quả:
+Thit gà ta: 120g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ7
	TĐ8
	TĐ9

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm củ sen:	
+Thịt gà ta: 120g
+Củ sen : 60g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm ngô ngọt : 
+Thịt gà ta : 120g
+Ngô tươi : 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Gà hầm cary	:
+Thịt gà ta : 120g
+Khoai tây : 30g
+Cà rốt : 30g
+Cary bột : 20g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ10
	TĐ11
	TĐ12

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm thuốc bắc:
+ Thit chân giò: 90g
+ Thuốc bắc : 5g, hạt sen:10g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
- Chân giò hầm củ quả:
+Thit chân giò: 90g
+Khoai tây: 30g
+Củ dền: 30g
+Cà rốt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm đậu đỏ:
+ Thit chân giò: 90g
+ Đậu đỏ : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ 13
	TĐ14
	TĐ15

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Chân giò hầm kiểu đức:
+ Thit chân giò: 90g
+ Kem tươi : 30g
+Khoai tây: 30g
+Cà rốt : 30g
+ Bơ , sữa tươi
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm đậu hà lan:
+ Thit bò: 120g
+ Đậu hà lan : 30g
+Cà rốt: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm củ quả:	
Thịt bò : 120g
Khoai tây : 30g
Cà rốt	: 30g
Hành tây : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)

	TĐ16
	TĐ17
	TĐ18

	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm nấm hương:	
Thịt bò : 120g
Nấm hương khô : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
Thịt bò hầm hạt sen ngô ngọt:
+Thịt bò : 120g
+ Hạt sen : 10g
+Ngô ngọt : 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)
	-Bánh mỳ : 130g
(Hoặc cơm : 220g)
-Thịt bò hầm bí ngô:	
Thịt bò : 120g
Bí ngô : 30g
Cà rốt	: 30g
Salat : 200g
(hoặc Rau theo mùa : 200g)


- Thực đơn cơm:
	Số TT
	Chi tiết
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Thực đơn 1: TĐ 1
	
	

	
	Thịt rang dừa
	Gam
	80

	
	Chả lá lốt
	Gam
	40

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	2
	Thực đơn 2: TĐ 2
	 
	 

	
	Thịt quay
	Gam
	80

	
	Trứng ốp
	Gam
	40

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	3
	Thực đơn 3: TĐ 3
	 
	 

	
	Cá kho
	Gam
	120

	
	Giò
	Gam
	40

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 


3.4.6. Đối với suất ăn người nhà bệnh nhân phòng điều trị TYC loại đặc biệt:
* Yêu cầu về tiêu chuẩn dinh dưỡng và đối tượng áp dụng:
	STT
	Ký hiệu
	Giá trị dinh dưỡng
	Dạng chế biến, số bữa/ngày
	Áp dụng điều trị

	1
	KTC TYC NN01
	E: 1800 - 2000,
P: 70 - 100g
	Cơm 3 bữa chính
	


* Thực đơn chi tiết đối với suất ăn người nhà bệnh nhân phòng điều trị TYC loại đặc biệt
(1) KTC TYC NN01: Cơm, 3 bữa
- Bữa sáng: E: 280 – 320 kcal 
+ Thực đơn phở/bún:
	Phở/bún thịt bò
	Phở/bún thịt nạc
	Phở/bún thịt gà

	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt bò: 30g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt nạc: 30g
Nước xương
Hành lá, rau thơm
	Bánh Phở/bún: 150g
Thịt gà: 30g
Nước xương
Hành lá, rau thơm


+ Thực đơn bánh:
	Bánh + sữa tươi
	Bánh mỳ trứng
	Bánh mỳ thịt xá xíu

	Bánh mỳ ngọt: 40g (1 chiếc nhỏ)
Sữa tươi Vinamilk: 180ml (1 hộp)
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Trứng gà rán: 40g (1 quả)
Dưa chuột: 30g
	Bánh mỳ: 100g (1 chiếc)
Thịt xá xíu: 30g
Dưa chuột: 30g


+ Thực đơn cháo:
	Cháo thịt nạc
	Cháo thịt gà
	Cháo thịt chim

	Gạo tẻ: 50g
Thịt nạc: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt gà xé: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô
	Gạo tẻ: 50g
Thịt chim: 30g
Dầu ăn: 5g
Hành lá, tía tô


- Bữa trưa hoặc tối : E: 800 – 900 kcal 
	Số TT
	Chi tiết
	Đơn vị tính
	Số lượng

	1
	Thực đơn 1: TĐ 1
	 
	 

	
	Thịt luộc 
	Gam
	80

	
	Trứng rán
	Gam
	70

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	2
	Thực đơn 2: TĐ 2 
	 
	 

	
	Thịt heo xào cần tỏi tây
	Gam
	80

	
	Đậu xốt cà chua
	Gam
	100

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	3
	Thực đơn 3: TĐ 3 (Cơm)
	 
	 

	
	Thịt nạc vai rim tiêu
	Gam
	80

	
	Chả lợn
	Gam
	40

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	4
	Thực đơn 4: TĐ 4
	 
	 

	
	Thịt kho
	Gam
	80

	
	Trứng kho
	Gam
	70

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 

	5
	Thực đơn 5: TĐ 5
	 
	 

	
	Thịt quay
	Gam
	80

	
	Trứng ốp
	Gam
	70

	
	Canh
	ml
	400

	
	Cơm
	Gam
	150

	
	Rau theo mùa
	Gam
	200

	
	Các loại gia vị, dầu ăn kèm theo phục vụ chế biến
	 
	 


3.5. Thời gian, địa điểm phục vụ, chọn thực đơn:
Thời gian:
Nhà thầu phải bàn giao suất ăn tại Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa Hà  Nội theo các khung giờ sau: 
- Sáng: 6 giờ 30 phút; 
- Trưa: 11 giờ; 
- Chiều: 17 giờ 30 phút 
- Các bữa phụ vào khung giờ: 9h, 15h, 21h.
- Các trường hợp người bệnh ăn vào khung giờ đặc biệt, Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa sẽ có yêu cầu đến nhà thầu. Nhà thầu có trách nghiệm cung cấp suất ăn theo đúng số lượng, thực đơn, thời gian theo yêu cầu của Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa.
Địa điểm: Tại Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa Hà  Nội
Chọn thực đơn: Nhân viên đưa suất ăn của nhà thầu chủ động đưa thực đơn cho bệnh nhân chọn món cho bữa tiếp theo.
4. Giải pháp và phương pháp luận:
Nhà thầu chuẩn bị đề xuất giải pháp, phương pháp luận tổng quát thực hiện dịch vụ theo các nội dung quy định tại Chương này, gồm các phần như sau: 
1. Giải pháp và phương pháp luận thực hiện các quy trình theo yêu cầu tại E-HSMT.
2.  Kế hoạch, thời gian biểu thực hiện dịch vụ (Trong đó thể hiện rõ thời gian từ khâu chuẩn bị nguyên liệu đến khâu vận chuyển, giao suất ăn, thu gom dụng cụ, đồ thừa…)
5. Quy định về kiểm tra, nghiệm thu sản phẩm:
Theo yêu cầu của khoa Dinh dưỡng, Trung tâm Kỹ thuật cao và Tiêu hóa Hà Nội thuộc Bệnh viện Đa khoa Xanh Pôn và các quy định hiện hành liên quan đến suất ăn tại Cơ sở y tế.




