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GRAMMATURE 
 

A. Ricette e grammature delle pietanze tratte dal manuale “In mensa con gusto!” (da pag. 14 a pag. 35) 
B. Ricette e grammature delle pietanze non incluse nel manuale (da pag. 36 a pag. 38) 
C. Ricette e grammature dei dolci (pag. 39) 
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ALLEGATO B 
Ricette integrative 

non incluse nel manuale “In mensa con gusto!” 
 
 
REDATTO il 10 giugno 2013 
APPROVATO dall’ASL TO3 con nota prot. n. 77506/Tit. 6.3.3. in data 12.07.2013 
 
 

DESCRIZIONE PIATTI 
GRAMMATURE PER PORZIONE 
(a crudo e al netto degli scarti) 

 
 

PRIMI PIATTI 
 Infanzia Primaria Secondaria di 1° grado 

grammi grammi grammi 

Insalata di pasta o di riso    

pasta secca o riso 40 60 80 

pomodoro fresco 40 60 65 

verdure miste crude (carote, 
sedano, piselli freschi o 
surgelati) 

30 40 50 

parmigiano 7 10 10 

olio di oliva 5 5 5 

aromi e sale q.b. q.b. q.b. 

Pasta al pomodoro e pesto    

pasta secca 40 60 80 

pesto 5 10 15 

pomodori pelati 20 30 40 

parmigiano 7 10 10 

olio di oliva 5 5 5 

aromi e sale q.b. q.b. q.b. 

Riso con prosciutto e 
asparagi 

   

riso  40 60 80 

prosciutto cotto 10 15 20 

asparagi 30 40 50 

parmigiano 7 10 10 

olio di oliva 5 5 5 

aromi e sale q.b. q.b. q.b. 

Pasta al pomodoro e ricotta    

pasta secca 40 60 80 

pomodori pelati 30 50 65 

ricotta 20 30 40 

parmigiano 7 10 10 

olio di oliva 5 5 5 

aromi e sale q.b. q.b. q.b. 

Pasta o riso piselli (o altra 
tipologia di legume) e 
prosciutto 

   

pasta secca o riso 40 60 80 

piselli freschi o surgelati (o 
altra tipologia di legume) 

10 20 30 

prosciutto cotto 10 15 20 

parmigiano 7 10 10 

olio di oliva 5 5 5 

aromi e sale q.b. q.b. q.b. 
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 Pasta o riso al 
pomodoro e basilico  

variante alla ricetta “pasta al pomodoro” di pag. 12 del manuale “In mensa 
con gusto!” 

pasta o riso 40 60 80 

pomodori pelati 40 60 65 

parmigiano 7 10 10 

olio d’oliva 5 5 5 

basilico q.b. q.b. q.b. 

aromi e sale q.b. q.b. q.b. 

Riso al radicchio ricetta prevista nel menù ma non inclusa nel manuale “In mensa con gusto!” 
e nell’allegato B di cui alla precedente nota ASL TO 3 prot. n. 40966 /Tit. 
6.4.3. (ma inclusa nella n. proposta n. 1 di menù)  

riso 40 60 80 

radicchio fresco o surgelato 30 40 50 

parmigiano 7 10 10 

olio d’oliva 5 5 5 

brodo vegetale q.b. q.b. q.b. 

aromi e sale q.b. q.b. q.b. 

Farinata    

farina di ceci 40 60 80 

olio d’oliva 5 5 5 

Aromi e sale q. b. q. b. q.b. 

 
 

SECONDI PIATTI  
 grammi grammi grammi 

Frittata al formaggio al forno    

uova pastorizzate 50 50 50 

latte parzialmente scremato 10 15 20 

parmigiano 10 15 15 

olio di oliva 5 5 5 

sale e aromi q. b. q. b. q.b. 

Frittata di verdure miste e 
formaggio al forno 

   

uova pastorizzate 50 50 50 

latte parzialmente scremato 10 15 20 

parmigiano 10 15 15 

verdure miste 20 30 40 

olio di oliva 5 5 5 

sale e aromi q. b. q. b. q.b. 

Frittata di formaggio e 
asparagi  

ricetta prevista nel menù ma non inclusa nel manuale “In mensa con gusto!” 
e nell’allegato B di cui alla precedente nota ASL TO 3 prot. n. 40966 /Tit. 
6.4.3. (ma inclusa nella n proposta n. 1 di menù) 

uova pastorizzate 50 50 50 

asparagi 20 30 40 

latte parzialmente scremato 10 15 20 

parmigiano 7 10 15 

olio d’oliva 5 5 5 

aromi e sale q.b q.b q.b 

Pesce al pomodoro e olive    

nasello o merluzzo o platessa 
o palombo o scorfano 

90 90 100 

pomodori pelati 20 30 40 

olio di oliva 5 5 5 

olive, aromi e sale q. b. q. b. q.b. 
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CONTORNI 
Fagiolini in insalata  ricetta prevista nel menù ma non inclusa nel manuale “In mensa con gusto!” e 

nell’allegato B di cui alla precedente nota ASL TO 3 prot. n. 40966 /Tit. 6.4.3. 
(ma inclusa nella n. proposta n. 1 di menù) 

fagiolini freschi o surgelati  60 80 100 

olio d’oliva 5 7 10 

aceto e/o limone, aromi e sale q.b q.b q.b 

Legumi all’olio    

Legumi a scelta freschi o 
surgelati 

80 90 120 

Olio di oliva 5 5 5 

Aromi e sale q.b q.b q.b 
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ALLEGATO C 
Ricette integrative per i dolci 

 
 
 

DOLCI 
Ricetta Quantità per bambino 

Torta di mele / Torta di pere grammi 

Mele / Pere 40 

Farina 10 

Zucchero 10 

Latte 10ml 

Uova 5 

Burro 5 

Lievito, vanillina, sale, succo di limone q.b. 

Torta margherita  

Uova (1 uovo x 3 bambini) 15 

Zucchero 10 

Farina 5 

Fecola 5 

Burro 4 

Lievito, vanillina, sale, succo di limone q.b. 

Plum cake  

Yogurt 15 

Farina 10 

Uova 10 

Zucchero 7 

Fecola, vanillina, sale, succo di limone q.b. 

Plum cake con gocce di cioccolato  

Yogurt 15 

Farina 10 

Uova (1 uovo x 5) 10 

Zucchero 7 

Gocce di cioccolato 5 

Fecola 3 

Fecola, vanillina, sale, succo di limone q.b. 

Crostata alla frutta  

Farina 30 

Frutta mista di stagione 22 

Zucchero 15 

Burro 15 

Uova (1 uovo x 5) 10 

Marmellata, vanillina, buccia di limone grattugiata q.b. 

Budino  

Budino uht 100 
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