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Speisen-/Meniiplanung fiir Kranken- Nahstofficht
h&usern und Reha - Ein riCh tu ngen Sie kann nach folgender Formel berechnet werden:

Ndhrstoffdichte =
o Integrieren Sie in den Tagesspei- DRSS IS TR I ES W EIPAVONBYEIN  Ndhrstoffgehalt (g/mg/ug in 100 g) : Energiegehalt (kcal pro 100 g)
senplan: pro Woche Seefisch an.
e Mindestens zwei Mal frisches LRSI NS CRR VSN E:EIS MMl e hoher die Ndhrstoffdichte ist, umso giinstiger ist das Verhdltnis zwischen
Obst und drei Mal Gemiise tber 1,5 - 2 Liter Flissigkeit in Form [EeE0WNZlTET0e)jERI R WAL A L1
den Tag verteilt. Dies kann in von Trink- oder Mineralwasser,
Form von kleingeschnittenen Friichte- oder Krautertee zur Ver-
Tomaten, Gurken oder Radies- fugung. Beispiel
chen zum Abendbrot erfolgen. DI AN=CES SIS SVANISSBI  Proteingehalt von unterschiedlichen Lebensmitteln:
e Ein Glas Milch und mindestens [RETST- SR TEResiisEldstolalisls I ErVaUciell 100 g Leber = 21,2 Protein : 133 kcal = 0,16 g pro kcal
ein Milchprodukt. fahren, wie Déampfen, Diinsten, 100 g Huhn = 19,9 g Protein : 166 kcal = 0,12 g pro kcal
e Ein Milchprodukt immer auch Druckgaren, Kurzbraten.
zum Abendbrot oder als Spét- Die Ndhrstoffdichte in Bezug auf Protein liegt bei Leber mit 0,16 g pro kcal
mahlzeit servieren. héher als beim Huhn mit 0,12 g pro kcal.

e Um die Fliissigkeitsaufnahme
zu unterstiitzen, servieren Sie
taglich eine Suppe und Lebens-
mittel mit einem hohen Wasser-

halt.
23

Das Angebot in diesen Verpflegungs-

einrichtungen soll den Heilungs-

prozess der Patienten/innen unter- e Mindestens drei Wochen lang soll-

stiitzen. ten sich die Hauptgerichte nicht
wiederholen.

Dariiber hinaus sind didtetische An- e Fragen Sie den Patienten tdglich

ordnungen bzw. Anforderungen zu nach seinen  Essenswiinschen
berticksichtigen, die der behandelnde - nicht nur in Bezug auf das
Arzt gegeben hat. Mittagessen. >




