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GRAMMATURE O UNITA' PER PORZIONE

PRIMI PIATTE

Grammature
Pasta o (lso ascutti g, - b0
Gateau dl patate g. 50
" Pastaoriso conllegumi £ 30430
pasta o 1lso con vérdu:e 8 50+70
fasta 01150 coh patate g, | A0+70
Plra . 100
SECONDI PM,T" Grammature -
: Carne g, 50
-Pesces 70
Uovag. 50
- Proscivtio cotio g. 30
Forragglo a pasta molle o flante g 40
Fermaggjn apastadurag, 20
Formagginl g. 56
CONT(.}RM Grammature
< Verdura pfﬁdﬁ In fogliag.’ 40
: . Vérdoracridag, 100
Verdins da far colta K 150
- Patate 100
1o
50




(Allegato A.2) modificato ai sensi della DGRL 1, 402011

Informaziont nutrizionall necessarie per la valutazione delle tabelle dietetiche e relativa modulistice

. PROSPETTO RIASSUNTIVO GENERALE

! da compilare per ciascund fabolla dietetica efo meny consegnato : .
{es. n 3 tubelle dietetiche e/o menn, devono essere accompagnati du n. 3 prospetil viassuntivi generali) -

Caratteristiche del Servizlo di Risforaziona &m 2 0
{numera di pastl glornalierl, modalfa di . mﬁ:ﬁ\% .
preparazione e somministrazions) 2&%“%% SUOASWCA Corun® TRASIH Sejrea -

Tipologia dell'utenza

'seaso, efd, fempo df permanenza nelfa ' Gatieuo,
gfmﬂu’m) ' O~ oo

Tipologla  del  pastl  somministaf] Colazione Merenda | Pratizo Spuntino _ $
(colazlone, pranzo, spuntino / meranda)
Ost pNo i oo 1wl oo IS o

Meni previst] (menll coraune, eventuali

fenit special - : :
pecel) HEMND ORDinan0 €510
Presenza dl meni1 per celiachia (L.n, 123 . %’
del 4.07.05; G.U. n° 156 del 7.07.05) \
Numero di seimane previste del menis 6
Indicare il quantliative calorles medle - Keal
glomaliera, calcolato st un periode df & I~ % 62)
| gloml relativo alle seftimane del meni, C)() ,
Indieare Il quantitativo In macronutrient] Proteinte | Carboidraf] | Carboldrati | Carboldrat Grassl | Grassl |Fibra|
glornaliero medio (espresso In g & % Keal), totali complessl |Isampliel | totall saturi
calcolato sl un periodo di 5 glorni relativo Q. - o g.l W -
alle seftimane del ment, | &h(bj g. 93‘\ g &‘?;S g. olh% g. )g‘.% lg. q‘f:";\(;, i )

% keal |%kecaltol | % kealtot {% keal % keal | % keal

‘tj{kssa & , % tot tﬁg fot

Indicare il quantitativo In micronutrientt Calolo :‘ Ferro i

{almeno calclo e ferco) giomaliero medio, | g mg i
calcalate su un periodo. di 5 glomi C)\j(3 ) “3

S Intende affetiuare una valutazions sl NO
perlodica del gradimento s/g una
valutazione delia tipologla degli scartl?.

Note per la stesura del meni
» T eriterl per la stesura di mend) e tabelle dletetiche devono essere conforml a quanto suggerito
nel LARN (SINU Socletd Itallana di Nutrizione Umana) e nélle Linee Guida per una Sanha
Allmentazione Itallana (INRAN Istituto nazlonalé dl ricerca per gl alimentt e la nutrizione).
* Per clascuh alimento va Indicato Ii beso a crudo e al netto degil scartl,
+ Per clascun platto (primi, secondi e contornl) va specificata Ia ricetta, nella quale deveno essere
tlportati tuttl gll ingredlent, cen | var pes!, utilizzatt per la realizzazione di ognl singola
porzlone. Tali pest sl intendoho a crido e al netto degll scart! di lavorazione e di eventyali cali
di peso dovutl allg scongelamento, T
* La Tabella dietetica consegnata dovia essere quindl comprenslva di Menit differenziat! sut base
stagionale (estate-lnverno) e menslie (quattra e cnque setfimane} e ricettari completi di tuty
gll Ingredient! utillzzat! nella preparazione del plattl previstl net men( stessi,




