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Jrosii cherry 30g.

REGIM MIC DEJUN ORA 10 | PRANZ ORA 16 | CINA
I.HIDRIC Ceai fara zahar 250 Supa strecurati de Supa strecurata
ml - legume300 ml de legume300
ml
PO1 | Ceai fara Supa strecurata Ceal fara
zahar,iaurt de legume zahar,iaurt
PO2 | Ceai fara zahar250 Supa strecurati Ceai fara
ml,branza de de legume300 ml zahar300
vacil00g ¥ Piure de cartofi cu ml.branza de
branzi de vaci250 g vaci 100g
PO3 | Ceai fara zahar250 Supd strecurata Ceai fara
ml,iaurt 1 buc de legume300 ml o zahar250
Carne fiarta de pui(100g) ml,branzi de
. vacil00g
II.HIDROZAHAR | - - -
AT |
H.HIPERPROTEI | Taurt 250ml,paine Gratar | Supa de legume cu Mar, Pilaf de orez cu
Cc | graham200g, de taitei(300ml) ou fiert | ciuperci250g si
untlbuc20g,branza | pasare | Piept de pui la gratar din piept |
Cottage 1 cutie cuptor(90g) cu garnitura de pui '
de cartofi natur 240g si Lapte250 mlsi |
, mix de salata 120g eugenii(l buc) - |:
IVA.HIPOSODAT | Ceai 250ml,paine Supa de legume cu Pilaf de orez cu | .
adulti- | fara sare300g, taitei(300ml) ciuperci 250g
Cca2140keal | untlbuc20g,gem Piept de pui la Lapte250 ml si
: 20g.telemea de vaci ‘| cuptor(90g) cu garnitura eugenii(1 buc)
| fara sare 60g,rosii de cartofi natur 240g si
_ cherry 30g mix de salata 120g
IVC.HIPOSODAT '
copii
VA.COMUN Ceai250 ml,paine Supd de legume cu Pilaf de orez cu
adulti graham200g,unt1bu taitei(300ml) ciuperci 250g ,
Cca 2250 kcal c20g,gem Piept de pui la Lapte250 ml si - |
20g,sunca de cupto(90g) cu mancare eugenii(1 buc)
,curcan 60g de linte250g si salata de
Jrosii cherry 30g varzal50g ;
VC.COMUN Ceai250 ml,péine Portoca |. Supa de legume cu mar Pilaf de orez cu
“copii graham200g,untlbu | la,bran | taitei(300ml) ciuperci 250g si | |
Cca 2300 kcal c20g, gem za Piept de pui la gratar din piept. | -
20g,sunca de Cottag | cuptor(90g) cu garnitura de pui 90g R
i curcan 60g el de cartofi natur 240g si Lapte250 ml si’
cutie eugenii(1l buc)

mix de salata 120g




VI.RECTOCOLIT | Ceai fara zahar250 | Ou Supa crema de legume Orez fiert200g 4
AHEMORAGICA | ml,paine fiert Orez fiert200g si carne si carne de pui
Cca 1800 kcal prajita,branza de de pui fiarta 100g fiarta 100g
vacil00g
VIIA.DIABET Ceai 250ml.paine laurt Supa de legume cu mar Pilaf de orez cu
FARA graham200g, taitei(300ml) ciuperci 230g si
COMPLICATII untlbuc20g, sunca -~ | Piept de pui la gratar din piept |
2190 keal de curcan 60g cuptor(90g) cu garnitura de pui 90g
Jrosii cherry 30g de linte 200g si mix de Lapte250 ml si
salata 100g paine graham [
Diabet Ceai 250ml.paine faurt Supa de legume cu mar Pilaf de orez cu |
hiposodat graham200g, taitei(300ml) ciuperci 230g si |
unt1buc20g. ' Piept de pui la gratar din piept
telemea de vaci fara cuptor(90g) cu garnitura depui90g
sare 60g de linte 200g si mix de Compot de g
Jrosii cherry 30g salata 100g mere250 ml si
| o paine graham
VIIC.DIABET CU | Ceai 250ml.paine iaurt Supa de legume(300ml) | mar Pilaf de orez cu}
COMPLIC.RENA | graham200g, Piept de pui la ciuperci 230g.
LE untlbuc20g.branza cuptor(90g) cu garnitura Lapte250 ml si
Cca 2000 kcal | de vaci 100g.rosii de cartofi natur 200g si paine graham
cherry 30g mix de salata 100g Ak
IX.PASAT Lapte, mucila | Supa cremad de legume | lapte Piure de cartofi
Cca 1900 kcal biscuiti,branza de giude | si carne de pasdre ,biscuit | si ficat de pasare |
vaci, ou © | orez cu | pasata400 ml i pasat400 ml !
fiert(pasate)400 ml | branza ’ |
de )
vaci30 i
X.HIPOPROTEIC | - . . |
(GIOVANETTI) |
XIB.OBEZITATE | Ceai 250ml.,paine branza | Supa de legume portoca | Gratar din piept | '
1200 kCAL graham200g, de vaci | Piept de pui 90g cu mix | le de pui 90g cu | ¢
,sunca de curcan 100g de salata 150g ciuperci la
50g ,rosii cherry cuptor200g 4
30g i [aurt 200g 3
#
XII.LKEMPNER(hi | - - - %y f,;';.ﬂﬁ‘
posodat strict) § SRS
XIILALm. Lapte, mucila | Supd cremai de legume | lapte Piure de cartofi |}
ENTERALA biscuiti,branza de giude | sicarne de pasdre .biscuit | si ficat de pasare |
Cca 1900 kcal vaci, ou brez cu | pasata400 ml i pasat400 ml
fiert(pasate)400 ml | branza :
de vaci !
300 ml [
XIV.REGIM FARA | Branza Cottage 1 Gratar | Supa de legume (fara mar Pilaf de orez cu
‘| GLUTEN cutie,ou fiert de taitei)300ml ciuperci 230g si
Cca 2100 kcal pasare | Piept de pui la gratar din piept .

LS



cuptor(90g) cu garnitura de pui 90g
de cartofi natur 240g si Compot de mere
mix de salata 100g 250 ml
XV.REGIM FARA | Ceai 250 ml,paine | Gratar | Supa de legume (fara mar Pilaf de orez cu
LACTOZA graham,gem 20g,ou | de smantana)300ml ciuperci 230g si
Cca 1980 kcal fiert pasare | Piept de pui la gratar din piept
R cuptor(90g) cu garnitura de pui 90g
*| de cartofi copti200g si Compot de mere
mix de salata 100g 250 ml,biscuiti
40g
XVIILENTEROC | Ceai fara zahar 250 | Gratar | Supa crema de morcov Orez
OLITA ml,paine de cu mucilagiu de orez 300 fiert,morcov
' Cca 2000 kcal prajita,branza de pasare | ml fiert,250g,carne
vacil00g ! de pui
fiartal 00g
URTICARIE Orez fiert 200g Cartofi copti 300g Orez fiert
v Mere coapte 300g 200g,morcov
; . fiert 100g
Compot de mere
: . . | 250ml
ARSI Ceai 250ml,paine laurt, Supa de legume(300ml) | Branza | Pilaf de orez cu
) graham200g, gratar | Piept de pui la Cottage | ciuperci 230g si
untlbuc20g,sunca | de cuptor(100g) cu 1 cutie | gratar din piept
de curcan.60g,rosii | pasare | garnitura de linte200g si de pui 100g
Cca 2350 Keal cherry 30g mix de salata 100g Lapte250 ml si
Mar eugenii(1 buc)
Medici de garda Supa de legume cu Pilaf de orez cu
taitei(300ml) ciuperci 250g si
Piept de pui la gratar din piept
cuptor(100g) cu mancare de pui 100g
de linte 250g si salata Lapte250 ml si
de varzal50g eugenii(1 buc)

Posibili alergeni care se regasesc in meniu:lapte de vaca,glutenul din grau,ou
MENIURILE SE INCADREAZA IN ALOCATIA PREVAZUTA DE ORD 1488/2022 EMIS DE
MIN. SANATATII(33 ron-Arsi,RVIldiabet,Hepatici;22 ron -RI,RII,RIII,RIV,RV,RVI,RIX-
RXVIII) .

AS.MED.PR.DIETETICIAN: Hagima luliana




