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(Allegato A.2) madificato ai sensi de)la DGRL n. 40/2011

Informazioni nutrizionall necassariz per la valutarione delle tnballe dietetiche ¢ ralativa modulistica

PROSPETTO RIASSUNTIVO GENERALE

da compilare per ciascund tabella dietetica ¢/o menu consegnato _
{es. 3 tabelle dletetiche o/o menu, devono assere tceonspagnati du i 3 prospetdd riassuntivi generali)

Caratteristichs del Servizio d] Ristorezionas
(humere di pastl glomalier, modalita di

preparaziona s somminlstrazione) RASTORIVA i LALARTGA  CORund RARSA gy Somwh
' Tipelogla daelfutenza
'sess0, efd, tempo df permanénza nelfa . RS
.[struttum) ' SWOAE,  REwS ;
Tipologla  del  pastt  sommmnistiat Colazione Merenda | Prarize Spuntino
: {oolazione, pranza, spunitlno / merghda)
‘ ' 081 No _{{si o I Do st ONo
mgzﬂ g;z\g[e;ll)(menu corfiume, eventuall QPR AR RENG OO M
Presenza df mentt per celiachla (L.n, 123 %\
dal 4.07._05; G.U. n" 156 del 7.07.05) '
Numero dl settimane previste del ment -S
+ | Indlcare [f quantitativ calerico medio - keal .
| giernallero, caleolato su un pertodo di 5 b@j Y
* {glomi relafivo ells setfimane ds! ment. {
Indloare if quantitativo n macronutrent] Protelne | Carboldrati | Carboidrail | Carboldrat | Grassi Grassi | Fibra
. | giomallero medio (espressaIn g e % Keal), fotali complesst [isempliel [totall | saturi

- | calcolato s un perlodo di 5 giorni relativo . -91:‘5’5
| alle settimane det mend.

| g
o 833C 10.6022 |0 BWR g 2 A6 8\2,
Jkoal [%kealtol |%kealtot |%keal  |% keal |% koal

tol. tot fot tot
S :
Ag | S5t BY
Indicare il quantiiativo In micronutrient Calclo Ferro

{almeno calelo e farro) glomaliero medio, |mg my (_9,\ S
calcolato su un periodo.di & glorni AO(\ o §

Sl intende effetivare una valutaziona sl NO
perlodica del gradimento sfo una
valutazione della tpologla degli scarti?

Naote par la stesura del mend

* I critert per la stesura dl men e tabelje dietetiche devono essere conformi a quanto suggerito
nal LARN (SINU Socletd Itallana dl Nutriziane Umana) e nelle Linee Guida per una Sana
Allmentazione Italiang (INRAN Istituto nazlonale di ricerca pet glf allmantt & la nutrizione).

* Per clascuit allmento va Indicato Il peso a crudo o al netto degll scartt,

* Per clascun platto {priml, second| e contorni) va specificata Ia Heetta, nella quale devono esssre
Fiportati tuttl gli ingredlentl, con | varl pesl, utilizzati per la reslizzazlone dl ogni singola
porzlone, Tall pesi si Intendono 4 crude e al netto degll scarti dj lavorazione e dl eventuall call
di peso dovutl allp scongelamento.

* La Tabella dletetica consegnata dovra esseres quindl comprensiva di Mend differenziat] su base

staglonale (estate-lnverno} e mensile {quattra o clngue settlmane) e ricettar complatl di tutd

glf Ingredient! utilizzatl nelia preparazlone del piatti previsti nei ment stessl.




GRAMMATURE O UNITA' PER PORZIONE

PRIk PIATTY Grammature
Pasta o 7lso ascluttl g, 60
Gateau df patate g, 50
Pasta o rlso con Iéguml g 3430
. _past@apriso con verdu_re 2. SO§70
Pasta o slso cun' patate g. 40+70
Plaza 100
: SEFC_]_NDIV FIATT Grammalure
L Catheg - 50
. Pesteg - 70
:umié g_;' e 50
Pmsd utto cotto 30
F'omraggo a Easta molie D filante g‘ 40
Formagglo a pasta dura 1N 20
Formagglnl g 56
CONI'()RNJ o Grammature
Vérdura chida In fols &, 40
160
150
100
10

50




