SERVIZIO SANITARIO REGIONALE
GNA

DIPARTIMENTO SANITA' PUBBLICA -

U.O. IAN (Igiene Alimenti e Nutrizione) RIMINI - Settore Nutrizione

r PRIMI / INGREDIENTI SUGHI, PASSATI, BRODI o 1o m 1o SCE FRAY. B T SECONDARIA | SECONDARIA 1517 ADULTT
IPASTA SECCA / SECCA ALL'UOVO / RISO / ALTRI CEREALI per primi asciutti g. 25- - 25 40 50- 70—80- T 130 80
IE?:JOAV?&ZESQJ SECCA ALL'UOVO / RISO / ALTRI CEREALI per passati verdura / passati di legumi / g 15 15 25 30 30-40 50 50 40
IFARINA DI MAIS PER POLENTA se abbinata a minestrina in brodo g. 15 15 25 30 30-40 50 50 40
IFARINA DI MAIS PER POLENTA in sostituzione del pane g. 10 10 15 25 25-30 30 30 30
CROSTINI DI PANE TOSTATO al forno per minestre g. 20 15 25 30 30-40 50 50 40
GNOCCHI DI PATATE FRESCHI / SURGELATI g. no 100 100 130 130-160 180 180 180
SFOGLIA FRESCA PER LASAGNE g. 15 25 25 35 40-45 50 50 50
[TAGLIATELLE / STROZZAPRETI FRESCHI / SURGELATI g. 30 35 50 70 80-90 100 100 100
|PASTA RIPIENA FRESCA / SURGELATA g. 40 40 60 80 100-120 160 160 160
IPASSATELLI / SALAME MATTO: uovo, pangrattato, parmigiano g. 25,10,15 25,10,15 50,20,30 50,20,30 60,40,40 60,40,40 60,40,40 60,40,40
IPESCE per salsa primi g. 15 15 25 30 40 75 75 75
ITONNO SOTT'OLIO per salsa primi g. no no no 25 30 35 35 35
ILEGUMI SECCHI per passati g. 10 10 15 25 40 40 40 40
D e o e o et crocer 7 auando ono | w o s E s 2 2 2
VERDURE per passato g. 100 120 120 120 150 200 200 200
VERDURE per salsa per primi asciutti g. 50 50 50 50 80 100 100 100
JPATATE per minestra di patate g. 50 80 100 100 120 150 150 150
IFRUTTA SECCA A GUSCIO (per insalate, pesti, panature) fino ai 4 anni finemente tritata g. 5 5 5 5 10 15 15 15
IPARMIGIANO stagionatura >24 mesi, da condimento per primi g. 3 5 E 5 - 5 — 10 _ 10 10
SECONDI 0612 m 1220 m "o s o-11a vl i IS
— — — = — ==
CARNI BIANCHE / ROSSE g. 25 30 40 50 80 100 100 100
CARNI BIANCHE / ROSSE per polpette / condimento per piatto unico (es. tagliatelle, lasagne) g. 20 25 30 40 70 80 80 80
JPESCE g. 30 35 50 70 80-100 150 150 150
ITONNO SOTT'OLIO / AL NATURALE (solo pasto d'emergenza) g. no no no no 50 60 60 60
I;Eiljlli\ﬂslcﬁi(sgﬁfec&n;i::(f:g:ﬁloeg;atto se serviti interi cuocerli fino a quando sono abbastanza morbidi da 9. 10 15 15 55 35 50 50 50
uovo 25 50 50 50 60 60 60 60
IFORMAGGIO FRESCO o RICOTTA per secondo / per ingrediente altre preparazioni g. 25 5 30 5 30 5 40 10 70 15 100 15 100 15 70 15
CONTORN / FRUTTA / PANE / 0110 e | o [ [ o oo | e e
ORTAGGI CRUDI e VERDURE DA CUOCERE (pomodori, cetrioli, zucchine, broccoli, finocchi, ...) CRUDI -~ - T -
/ cotT1 ! ! ! ! ! g. 50 70 80 120 150 200 200 200
INSALATE nido tagliate finemente g. 10 15 20 40 50 50 50 80
|PISELLI SURGELATI o FRESCHI g. 15 15 15 45 60 90 90 90
ICECI SECCHI/LEGUMI SECCHI PER HUMMUS (crema di legumi) servito con antipasto di verdure g. 10 10 15 15 18 20 20 20
IPATATE SE ABBINATE A VERDURA o PISELLI g. 30 30 30 60 70 80 80 80
IPATATE g. 60 60 60 120 140 160 160 160
IFRU'I‘I'A FRESCA DI STAGIONE per spuntino mattutino / pranzo / merenda g. 80 100 100 100 150 150 150 150
IPANE g. 10 15 20 40 50 50 50 50
;Otsgl\ijlliR,INA / PIAtliDpI:lOA//seBnéiiltEezE;epgzrznAidu:lllzzo di farina di grano semintegrale/integrale - cereali misti g no 20 25 40 50 50 50 50
OLIO OLIVA EXTRA VERGINE come totale per pasto g. 10 10 1_5 15 - 10 15__ 15 15
MERENDE 0612 m 12 24 m "o s Go1la Tagea | e ] soum
JLATTE INTERO g. no 150 150 200- 200
IYOGURT INTERO / ALLA FRUTTA g. 125 125 125 125 125
IPANE COMUNE / FORNARINA g. no 15 15 40 50
IFE'I_I'E BISCOTTATE / CRACKERS / BISCOTTI SECCHI / CEREALI g. no 10 10 30 35
ICIAMBELLA / TORTE SEMPLICI g. no 20 20 40 60
IFRU'I‘I'A SECCA A GUSCIO fino ai 4 anni finemente tritata g. no no no 20 30
IGELATO g. no no no 50 50




