FAC SIMILE PER COMPILAZIONE

TABELLE DIETETICHE VITTO COMUNE

DENOMINAZIONE STRUTTURA/ATTIVITA’

O Maschi OFemmine

Modalita di preparazione e somministrazione pasti (esempio: somministrazione pasti con preparazione in loco,
trasportati ecc.)

FIRMA TITOLARE ATTIVITA’



VARIABILITA’ STAGIONALE DEI MENU

O Autunno-lnverno  dal ..ccoocvveecervennenenne. al

O Primavera - Estate dal ......cccoccevrieieecrennnes al

VARIABILITA" MENSILE DEL MENU

O QUATTRO SETTIMANE

Allegare i prospetti settimanali riepilogativi

FREQUENZE SETTIMANALI (n° volte)
Seguire le indicazioni delle Linee Guida per una Sana Alimentazione del Crea_ Nut

Carne bianca ...... Carne rossa ...... Pesce ...... Uova ...... Formaggi ...... Legumi ......

DISTRIBUZIONE GIORNALIERA PASTI

COLAZIONE (o] ¢ RN ripartizione energetica % ......ccoeeveenininns
SPUNTINO MATTINA (o] (NN ripartizione energetica % ......ccovverurrenenns
PRANZO (o] (I ripartizione energetica % ........cccoceeirnnnns
SPUNTINO POMERIDIANO (o] (- ripartizione energetica % ......cccovvrruirenns
CENA (o] - NSRp— ripartizione energetica % ......ccccenneverens

N.B. Si consiglia la somministrazione di uno o due spuntini nell’arco della giornata.



GIORNATA ALIMENTARE VITTO COMUNE

La giornata alimentare deve essere ripartita in quattro pasti (colazione, spuntino mattina, pranzo, spuntino pomeridiano, cena),
qualora si somministrino uno o due spuntini.
Nella ristorazione ospedaliera con brevi tempi di degenza si pud accettare un’articolazione e ripartizione energetica su soli tre
pasti: colazione 20%, pranzo 40%, cena 40%.

SETTIMANACIolloclllolVv

O LUNEDI’ OMARTEDI’ COMERCOLEDI’ OOGIOVEDI’ TIVENERDY [ISABATO [IDOMENICA

COLAZIONE
DESCTIZIONBE ssscnsvsvvusmesnsimsssyssmissmisnis nusisios i sssssas sy as i e s S o A Vs S A TR U3 oo S SN S B SVT R SR A S PR S P SRS ST e S

INGREDIENTI GRAMMI

COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA

NUTRIENTI Gr. NUTRIENTI Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO

di cui SEMPLICI FERRO

GRASSI TOTALI SODIO

di cui SATURI

PROTEINE

FIBRA ALIMENTARE

Energia in Kcal.




SPUNTINO MATTINA oSl o NO
1T o 4 o < S

INGREDIENTI GRAMMI

COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA

NUTRIENTI Gr. NUTRIENTI Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO

di cui SEMPLICI FERRO

GRASSI TOTALI SODIO

di cui SATURI

PROTEINE

FIBRA ALIMENTARE

Energia in Kcal.

SPUNTINO POMERIDIANO o SI o NO
LT 4 o 1=

INGREDIENTI GRAMMI

COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA

NUTRIENTI Gr. NUTRIENTI Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO

di cui SEMPLICI FERRO

GRASSI TOTALI SODIO

di cui SATURI

PROTEINE

FIBRA ALIMENTARE

Energia in Kcal.




PRANZO

DESCRIZIONE

e PRIMO (NOME FICELEA) w..vvvvuernreveessmnssesssssunnessssssssssssssesssessssesesssssnesessssssssessssesssssssmmeesessmmeeseemmeeeseesesesseseen e

% CONTORNO (NOME FICELLA) w.cvvrvvssumrmrersssasmssssssssssssssnssssssesssessesssssemsessssseeesssaeesssssssmssesesmsneseeemmesseessesesseeses
e PANE (HPOIOBIA) wrvuvsuussieveerssssmmssssssesssssssssmsssssssssssssssssssssseseessssssssnssssesssssssnessesesssmsmmssesessessmmssnseeeesseeesmnsssssend

% FRUTTA (riferita alla StAIONE) .......coumrrrsssumssnsssssssssmmessssessesessesssnesssssmsesssssmssssssssmesssssssmmeeeseesmessesemnss e

Le ricette devono essere descritte in modo dettagliato nella loro composizione. Nel caso di alimenti surgelati sono
riportati in confezione (etichettatura nutrizionale obbligatoria), pertanto anche in tal caso i singoli ingredienti
devono essere riportati nel dettaglio.

O PRIMO PIATTO 0O PIATTO UNICO (include primo e secondo)
INGREDIENTI Peso netto
(grammi) COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
FIBRA ALIMENTARE
Energia in Kcal.
Olio di oliva extravergine
Sale iodato

PESO PORZIONE A COTTO IN GRAMMI ....oecrvenrercereernnnenns



CONTORNO

INGREDIENTI Peso netto COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
(grammi)
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
Olio di oliva extravergine FIBRA ALIMENTARE
Sale iodato
Energia in Kcal.
PESO PORZIONE A COTTO IN GRAMMI  .cuevevreeeeneereesessesnes
SECONDO PIATTO
INGRECIENTI Peso netio COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
(grammi)
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE

FIBRA ALIMENTARE

Olio di oliva extravergine

Sale iodato

PESO PORZIONE A COTTO IN GRAMMI

Energia in Kcal.




PANE 0OSI ONO
TIPOLOGIA Peso netto in grammi
COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
FIBRA ALIMENTARE
Energia in Kcal. .....cccooeveuueenene.
FRUTTA OSI ONO
TIPOLOGIA Peso netto in grammi
COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
FIBRA ALIMENTARE

Energia in Kcal. ......cccoovvevvnnnnnn.




CENA

DESCRIZIONE

% PRIVO (NOME FICETEA) wevvveevssssneneesessssnsnesessssssssssesssssessseessessmsssessessessesssnsssesseesssmmmeseeessmseneeseeesesessssssssesees e

% CONTORNO (NOME FICEEEA) 1..vvvererersesmsnssnnssssmssnssssssssssssssasssssseeessesessssssasesseesssmmssssesssmsssseseesssmessseeeeeees e
S PANE (tIPOIOBIA) weruuuursvrvereeessusmsmsnsenesssssssnnessssssssssssssseseesessssesssssssanssssessesssssssseessseeseseseeemmmessseseeessmmsesssssss e

% FRUTTA (Fiferita alla STAGIONE) .....c.vvuusuerrrresessnrssusssmssnsssessasssseesssssessssssssammeesesssmsssssssmssessmmeesseemmsesesseesnssseses

Le ricette devono essere descritte in modo dettagliato nella loro composizione. Nel caso di alimenti surgelati sono
riportati in confezione (etichettatura nutrizionale obbligatoria), pertanto anche in tal caso i singoli ingredienti
devono essere riportati nel dettaglio.

O PRIMO PIATTO 0O PIATTO UNICO (include primo e secondo)
INGREDIENTI Peso netto
(grammi)
COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
FIBRA ALIMENTARE

Energia in Kcal.

Olio di oliva extravergine
Sale iodato

PESO PORZIONE A COTTO IN GRAMMI ....ceeceveeeeeecreneenens



CONTORNO

INGREDIENTI Peso netto COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
(grammi)
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
FIBRA ALIMENTARE
Olio di oliva extravergine
Sale iodato
Energia in Kcal.
PESO PORZIONE A COTTO IN GRAMMI  ....vevrrrnercsrerererenee
SECONDO PIATTO
INGREDIENTI Peso netto
(grammi) COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE

FIBRA ALIMENTARE

Olio di oliva extravergine

Sale iodato

PESO PORZIONE A COTTO IN GRAMMI

Energia in Kcal.




PANE O SI

o No

TIPOLOGIA Peso netto in grammi
COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
FIBRA ALIMENTARE
Energia in Kcal. ......cccceevvereennnnes
FRUTTA OSI ONO
TIPOLOGIA Peso netto in grammi
COMPOSIZIONE BROMATOLOGICA
NUTRIENTI Gr. | NUTRIENTI | Mg.
CARBOIDRATI TOTALI CALCIO
di cui SEMPLICI FERRO
GRASSI TOTALI SODIO
di cui SATURI
PROTEINE
FIBRA ALIMENTARE

Energia in Kcal. ......cccvueererecrnenns
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