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RICETTE Infanzia Primaria Secondaria 1° ALLERGENI 
PRESENTI  Grammi/alunno Grammi/alunno Grammi/alunno 

Verdure da fare cotte     
Bietole, spinaci. Di stagione o surgelate 40 50 60  
fagiolini, carote, zucchine, zucca, broccoli, 
cavolfiore, carciofo.  Di stagione o surgelate 

100 150 160 
 

patate 100/120 140/160 180/200  
Olio extra vergine d’oliva 4/5 5/6 6/7  
Sale marino iodato q.b. q.b. q.b.  
Verdure crude 
Insalata verde, coppettone, lattuga 40 50 60  
pomodori, carote, finocchi, cetrioli 100 150/200 200/250  
Olio extra vergine d’oliva 4/5 5/6 6/7  
Sale marino iodato q.b. q.b. q.b.  
Pane 
Pane* 40 50 60 glutine 

Frutta 

Mele, Arance, Pere, Banane, Mandaranci, 
Mandarini, Melone, Anguria, etc. 

150 150/200 200 
 

 

* Nel menù Pizza non bisogna somministrare il pane , in quanto compreso nella grammatura 
della pizza  

  


