
 
 
 
 

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione 
Direttore: Dott. Luigi Castellone 

 

TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 

Scuola dell’ infanzia, scuola primaria, secondaria e adulti 
 

 1 

 
PRIMI PIATTI 

 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Riso con 
minestrone di 
verdure 

    

Riso o pasta di semola 40 50 60 70 
Minestrone di verdure 100 100 150 150 
Olio extravergine 
d’oliva 

5 5 10 10 

Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 

 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Gateau di patate     
Patate disidratate 130 150 180 200 
Prosciutto cotto            20 30 40 40 
Mozzarella 15 15 20 20 
Uovo 10 15 15 20 
Parmigiano 5 5 5 5 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
  g  g  g g 
Pasta al sugo      
Pasta di semola  60 70 80 100 
Pomodori pelati 60 80 100 100 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
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TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 

Scuola dell’ infanzia, scuola primaria, secondaria e adulti 
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 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Pasta con pomodoro e 
basilico  

    

Pasta di semola  60 70 80 100 
Pomodori pelati 60 70 100 100 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Basilico q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 

SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pasta e lenticchie     
Pasta di semola  50 60 70 80 
Lenticchie 30 30 40 40 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 

SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Focaccia al pomodoro     
Pasta per pizza 110 140 180 200 
Pomodori pelati 100 120 120 120 
Parmigiano 5 5 5 5 
Olio extravergine di oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Riso al sugo     
Riso  60 70 80 100 
Pomodori pelati 60 70 100 100 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b.   
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pasta e fagioli     
Pasta di semola  50 60 70 80 
Fagioli secchi 30 30 40 40 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Pasta alla bolognese     
Pasta di semola 40 50 60 70 
Pomodori pelati 100 100 100 100 
Macinato bovino magro 30 30 50 50 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi  q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g   
Pasta e ceci     
Pasta di semola 50 60 70 80 

Ceci secchi 30 30 40 40 
Olio extra vergine 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g   g g   g 
Pasta al gratin     
Pasta di semola 40 50 60 70 
Besciamella uht 30 40 50 50 
Prosciutto cotto 10 15 15 20 
Mozzarella 10 15 15 20 
Parmigiano 5 5 5 5 
Olio extra vergine 5 5 10 10 



 
 
 
 

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione 
Direttore: Dott. Luigi Castellone 

 

TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 
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 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Gnocchi al sugo     
Gnocchi di patate  150 180 220 250 
Pomodori pelati 60 80 100 100 
Parmigiano 5 5 5 5 
Olio extravergine di oliva 5 5 10 10 
Aromi  q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
Pasta e patate     
Pasta di semola 40 50 60 70 
Patate 100 100 150 150 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Sartù/timballo di riso     
Riso 40 50 60 70 
Pomodori pelati 80 100 150 150 
Mozzarella 15 20 30 30 
Prosciutto cotto 15 20 30 30 
Macinato di bovino magro 15 20 30 30 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pasta al forno     
Pasta di semola  40 50 60 70 
Pomodori pelati 80 100 150 150 
Macinato di bovino magro 20 20 30 30 
Mozzarella 20 20 30 30 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pasta e piselli     
Pasta di semola 50 60 70 80 
Piselli  80 80 100 100 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Prosciutto cotto 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Pasta e zucchine     
Pasta di semola  60 70 80 100 
Zucchine 80 100 150 150 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
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TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 
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 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Pasta/Risotto con spinaci 
mantecato al formaggio 

    

Riso  50 60 70 80 
Spinaci 80 100 150 150 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 

 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pasta al pesto      
Riso  50 60 70 80 
Pesto di basilico, con pinoli, 
olio e.v. di oliva e 
parmigiano 

q.b. q.b. q.b. q.b. 

Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Pasta/ riso all’insalata     
Pasta/Riso  50 60 70 80 
Verdure varie (cipolla, 
sedano, carota, pomodori 
pelati)  

100 100 100 100 

Mais 20 20 20 20 
Tonno q.b. q.b. q.b. q.b. 
Parmigiano 5 5 5 5 
Olio extravergine d’oliva 5 5 5 5 
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MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pasta primavera     
Pasta di semola 40 50 60 70 
Pomodori pelati 80 80 100 100 
Prosciutto cotto 20 20 30 30 
Piselli 20 20 30 30 
Mozzarella 20 20 20 20 
Parmigiano 5 5 5 5 
Olio extravergine di oliva  5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Pasta/riso e zucca     
Pasta di semola  50 60 70 80 
Zucca 100 100 150 150 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
  

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pastina/riso in brodo 
vegetale  

    

Pastina di piccolo formato/ 
riso   

50 60 70 80 

Brodo vegetale  q.b. q.b. q.b. q.b. 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Parmigiano  5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
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TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 

Scuola dell’ infanzia, scuola primaria, secondaria e adulti 
 

 8 

 
 

SECONDI PIATTI 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
ADULTI 

 g g g g 
Bocconcini di fiordilatte 
o mozzarella 

    

Bocconcini di fiordilatte  60 80 90 120 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Bastoncini di pesce al 
forno 

    

Bastoncini di pesce 75 100 125 150 
Olio extravergine d’oliva 5 5 5 5 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
ADULTI 

 g g g g 
Formaggio fuso tipo 
Philadelphia 

    

Philadelphia 50 70 80  80 
 

 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
ADULTI 

 g g g g 
Formaggino     
Formaggino 40 60 80 80 

 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
ADULTI 

 g g g g 
Formaggio spalmabile 
tipo Quark 

    

Formaggio spalmabile tipo 
Quark 

50 70 80 100 
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TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Ricotta      
Ricotta di vacca 60 70 80 100 

 
 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Formaggio a pasta filata 
tipo Galbanino 

    

Formaggio tipo Galbanino 50 70 80 100 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Prosciutto cotto di I 
qualità 

    

Prosciutto cotto imbustato  
di I qualità 

50 60 80 90 

 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Salsicce di suino con 
patate brasate 

    

Salsiccia di suino mista 80 90 100 140 
Patate 100 100 100 100 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q..b q.b. q.b. 
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TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 

Scuola dell’ infanzia, scuola primaria, secondaria e adulti 
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Fesa di 
tacchino/petto/ 
sovracoscia di pollo di 
pollo al forno 

    

Fesa di tacchino/petto di 
pollo 

80 90 100 120 

Olio extravergine di oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Scaloppina di 
pollo/vitello 

    

Petto di pollo 80 90 100 120 
Farina 00 5 5 5 5 
Olio extravergine di oliva 5 5 5 5 
Limone  q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Arista di maiale al forno      
Arista di maiale 80 90 100 140 
Olio extravergine d’oliva 10 10 10 10 
Aromi  q.b. q.b. q.b. q.b. 
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCULA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Straccetti di maiale al 
latte 

    

Arista di maiale 80 90 100 140 
Olio extravergine d’oliva 10 10 10 10 
Latte vaccino PS q.b. q.b. q.b. q.b. 
Aromi  q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Roastbeef al forno     
Carne di bovino 80 90 100 140 
Olio extravergine di oliva 5 5 5 5 
Aromi  q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Cotoletta di vitello     
Vitello 80 90 100 140 
Farina 00 5 5 10 10 
Uovo 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
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Scuola dell’ infanzia, scuola primaria, secondaria e adulti 
 

 12 

 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
ADULTI 

 g g g g 
Platessa/sogliola 
impanata 

    

Platessa impanata 100 100 150 150 
Olio extravergine di oliva 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
ADULTI 

 g g g g 
Platessa/merluzzo in 
umido/gratinati 

    

Platessa impanata 100 100 150 150 
Olio extravergine di oliva 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
ADULTI 

 g g g g 
Polpettone al forno     
Macinato di bovino 
magro 

80 90 100 120 

Pangrattato 10 10 15 15 
Uova 10 10 15 15 
Parmigiano 5 5 5 5 
Olio extravergine d’oliva 10 10 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

 g g g g 
Omelette al forno 
con patate  

    

Uovo  50 60 70 80 
Parmigiano 5 5 5 5 
Patate  50 70 80 100 
Olio extravergine 
d’oliva 

5 5 10 10 

 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

 g g g g 
Omelette al forno 
con 
spinaci/carciofi 

    

Uovo  50 60 70 80 
Parmigiano 5 5 5 5 
Spinaci/carciofi 50 70 80 100 
Olio extravergine 
d’oliva 

5 5 10 10 

 
 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

ADULTI 

 g g g g 
Crocchette di pollo al 
forno 

    

Crocchette di pollo 80 90 100 120 
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CONTORNI 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Insalata mista     
Insalata verde 20 20 30 30 
Carote o pomodori  40 50 60 70 
Finocchi 20 30 40 50 
Olio extravergine di oliva 5 5 10 10 
Aromi  q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Insalata verde     
Insalata verde 40 50 60 70 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Patate brasate     
Patate 120 130 150 180 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 SCUOLA 

DELL’INFANZIA 
SCUOLA 

PRIMARIA 
SCUOLA 

SECONDARIA 
 

ADULTI 
 g g g g 
Carote all’agro     
Carote 60 70 80 150 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Limone o aceto (a parte) q.b. q.b. q.b. q.b. 
 



 
 
 
 

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione 
Direttore: Dott. Luigi Castellone 

 

TABELLE DIETETICHE STANDARD 
MENU INVERNALE E ESTIVO 
RICETTARIO E GRAMMATURE 

Scuola dell’ infanzia, scuola primaria, secondaria e adulti 
 

 15 

 
 
 
 

SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Purè di patate     
Patate 120 130 150 180 
Latte parz. Scremato 20 20 30 30 
Parmigiano 5 5 5 5 
Burro 5 5 5 5 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 

SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Pomodori mais e 
insalata 

    

Pomodori 20 30 40 40 
Insalata lattuga 20 20 30 30 
Mais 10 20 20 30 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aceto o succo di limone q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 

 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Spinaci all’agro     
Spinaci  100 150 150 200 
Olio extravergine di oliva 5 5 10 10 
Limone (a parte) q.b. q.b. q.b. q.b. 
 
 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g   

Fagiolini all’agro 
    

Fagiolini 80 100 100 120 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Limone (a parte) q.b. q.b. q.b. q.b. 
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 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 

Tortino di carciofi 
    

Carciofi 60 70 80 100 
Prosciutto cotto 20 20 25 25 
Mozzarella 15 15 20 20 
Uova 10 15 25 20 
Parmigiano 5 5 10 10 
Olio extravergine di oliva  5 5 10 10 

 
 
 
 

 
 

SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 
Carote e mais     
Carote 40 50 60 70 
Mais 10 20 20 30 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aceto o succo di limone q.b. q.b. q.b. q.b. 

 
 
 
 

 SCUOLA 
DELL’INFANZIA 

SCUOLA 
PRIMARIA 

SCUOLA 
SECONDARIA 

 
ADULTI 

 g g g g 

Piselli in umido 
    

Piselli 70 80 90 100 
Olio extravergine d’oliva 5 5 10 10 
Aromi q.b. q.b. q.b. q.b. 
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I Menu e le relative tabelle nutrizionali sono stati eleborati secondo le 
“Linee di indirizzo nazionale per la Ristorazione Scolastica” del 
Ministero della Salute 2010. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


