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INTRODUZIONE 

 
 
 
Le Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione scolastica muovono dall’esigenza di facilitare, sin 
dall’infanzia, l’adozione di abitudini alimentari corrette per la  promozione della salute e la  prevenzione 
delle patologie cronico-degenerative (diabete, malattie cardiovascolari, obesità, osteoporosi, ecc.) di cui 
l'alimentazione scorretta è uno dei  principali fattori di rischio.  
D’altra parte i profondi cambiamenti dello stile di vita delle famiglie e dei singoli hanno determinato, 
per un numero sempre crescente di individui, la necessità di consumare almeno un pasto fuori casa, 
utilizzando i servizi della ristorazione collettiva e commerciale. 

Come è noto, l’obiettivo di favorire nella popolazione corretti stili di vita è prioritario a livello 
internazionale. 
L’accesso e la pratica di una sana e corretta alimentazione è uno dei diritti fondamentali per il 
raggiungimento del migliore stato di salute ottenibile, in particolare nei primi anni di vita. 
Nella “Convenzione dei diritti dell’infanzia”, adottata dall’ONU nel 1989, è sancito infatti il diritto dei 
bambini ad avere un’alimentazione sana ed adeguata al raggiungimento del massimo della salute 
ottenibile e nella revisione della “European Social Charter” del 1996 si afferma che “ogni individuo ha il 
diritto di beneficiare di qualunque misura che possa renderlo in grado di raggiungere il miglior livello di 
salute ottenibile”. 
L’Ufficio regionale per l’Europa dell’OMS (Organizzazione Mondiale della Sanità) ha approvato nel 
2006 “Gaining health”, uno specifico programma che prevede una strategia multisettoriale mirata alla 
prevenzione e al controllo delle malattie croniche. A fine 2007, l’OMS insieme con la Commissione 
Europea ed i 27 Stati Membri della Unione, hanno approvato una dichiarazione su “La salute in tutte le 
politiche”, per promuovere l’elaborazione e l’attuazione di politiche favorevoli alla salute in diversi 
ambiti, quali alimentazione, ambiente, commercio, educazione, industria, lavoro e trasporti. Il successo 
di molti interventi per la promozione della salute dipende, infatti, anche da elementi esterni al “sistema 
sanitario”. 
Su questa linea nasce nel 2007 “Guadagnare Salute – rendere facili le scelte salutari”, strategia globale volta alla 
promozione di  stili di vita salutari e alla riduzione delle malattie croniche non trasmissibili, elaborata dal 
Ministero della Salute, per contrastare i fattori di rischio modificabili quali l’errata alimentazione, la 
sedentarietà, l’abuso di alcool e il tabagismo. Tra gli ambiti di intervento la ristorazione collettiva, in 
particolare quella scolastica, è stata individuata come strumento prioritario per promuovere salute ed 
educare ad una corretta alimentazione. 

Nella ristorazione scolastica è di fondamentale importanza elevare il livello qualitativo dei pasti, come 
qualità nutrizionale e sensoriale, mantenendo saldi i principi di sicurezza alimentare. La corretta 
gestione della ristorazione può favorire scelte alimentari nutrizionalmente corrette tramite interventi di 
valutazione dell’adeguatezza dei menù e promozione di alcuni piatti/ricette. Oltre che produrre e 
distribuire pasti nel rispetto delle indicazioni dei Livelli di Assunzione giornalieri Raccomandati di 
Nutrienti per la popolazione italiana (LARN),  essa può svolgere un ruolo di rilievo nell’educazione 
alimentare coinvolgendo bambini, famiglie, docenti.  
Docenti e addetti al servizio, adeguatamente formati (sui principi dell’alimentazione, sulla importanza 
dei sensi nella scelta alimentare, sulle metodologie di comunicazione idonee a condurre i bambini ad un 
consumo variato di alimenti, sull’importanza della corretta preparazione e porzionatura dei pasti), 
giocano un ruolo di rilievo nel favorire l’arricchimento del modello alimentare casalingo del bambino di 
nuovi sapori, gusti ed esperienze alimentari gestendo, con serenità, le eventuali difficoltà iniziali di 
alcuni bambini ad assumere un cibo mai consumato prima o un gusto non gradito al primo assaggio.  
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Il presente documento, elaborato da  gruppo tecnico1 appositamente istituito presso  la Direzione 
Generale  Sicurezza degli Alimenti e Nutrizione del Ministero del Lavoro, della Salute e delle Politiche 
Sociali, è rivolto a tutti gli operatori della ristorazione scolastica e focalizza l’attenzione su alcuni aspetti 
sostanziali, al fine di fornire a livello nazionale indicazioni per migliorarne la qualità nei vari aspetti, in 
particolare quello nutrizionale. Esso contiene indicazioni per organizzare e gestire  il servizio di 
ristorazione, per definire il capitolato d'appalto e fornire un pasto adeguato ai fabbisogni per le diverse 
fasce di età, educando il bambino all'acquisizione di abitudini alimentari corrette. 

Tale documento evidenzia aspetti di carattere generale relativi alla promozione della salute, validi per 
tutte le tipologie di servizio.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
1 Componenti il gruppo: Savino Anelli, Silvia Boni, Marcello Caputo, Margherita Caroli, Anna Amina Ciampella, 
Roberto Copparoni, Valeria Del Balzo, Roberto D’Elia, Emanuela Di Martino, Maria Antonietta Di Vincenzo, Daniela 
Galeone, Riccardo Galesso,  Andrea Ghiselli, Lucia Guidarelli, Maria Teresa Menzano,  Maria Grazia Silvestri, Piero 
Vio.    
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2. 

LA RISTORAZIONE COME SISTEMA GESTIONALE 

 

 
 
La lettura del sistema di ristorazione è profondamente cambiata nell’ultimo ventennio, assumendo, nel 
modello concettuale degli enti territoriali e degli operatori del settore, connotazioni  di organicità,  nella 
consapevolezza della complessità dei suoi profili:  

• igienico-nutrizionale, 
• gastronomico-alberghiero,  
• economico-finanziario, 
• amministrativo-gestionale, 
• di comunicazione, 
• di facilitazione di abitudini alimentari corrette in un modello efficace di promozione della salute 

e prevenzione delle patologie cronico-degenerative e dei loro principali fattori di rischio. 

La ristorazione scolastica non deve essere vista esclusivamente come semplice soddisfacimento dei 
fabbisogni nutrizionali, ma deve essere considerata un importante e continuo momento di educazione e 
di promozione della salute diretto ai bambini, che coinvolge anche docenti e genitori.  

L’obiettivo primario di una buona politica della ristorazione è quello di ricercare e ottenere le massime 
congruenze tra i diversi profili del sistema, realizzando una proficua area di convergenza tra politiche 
intersettoriali, che concili, sul piano di un confronto “etico” e di una trasparenza leale, le logiche 
economiche con quelle prioritarie della salute.  
In questa accezione, un sistema evoluto di ristorazione si pone più obiettivi trasversali, che, se 
implementati in modo armonico, possono  rappresentare  delle  potenzialità  anche  per  la  sostenibilità  
dell’ impresa. 
Sinteticamente questi obiettivi  possono essere riassunti nei seguenti punti:  

• promozione di abitudini alimentari corrette, 
• sicurezza e conformità alle norme, 
• appropriatezza rispetto ai bisogni, in termini non solo di caratteristiche nutrizionali delle ricette  

e proposte alimentari, tecnologie di cottura, derrate utilizzate, ma anche in termini di 
gradimento sensoriale, 

• rispetto dei tempi e delle modalità del servizio, di comfort e di accessibilità,  
• congruo rapporto tra qualità e prezzo, 
• soddisfazione dell’utenza. 

All’interno del sistema di ristorazione, il modello sopra definito chiama in campo competenze nuove e 
integrate e richiede investimenti nella formazione di figure professionali che accostino alle tecniche 
specifiche anche competenze manageriali e visione d’insieme delle criticità del sistema e del metodo per 
risolverle.  

Sul fronte dei Servizi Sanitari, da un approccio sostanzialmente limitato alle funzioni di controllo 
sull'applicazione di norme relative all' igiene degli alimenti e alle strutture di produzione degli stessi, si è 
passati, grazie ad importanti mutamenti culturali, ad un approccio che ha arricchito di obiettivi e 
significati, anche in materia di corretta alimentazione, il campo d’azione della sanità pubblica 
nell’interazione con il mondo della ristorazione. Ciò rende auspicabile un potenziamento dei servizi 
coinvolti.   

In un quadro complessivo di politiche alimentari per la salute in cui più attori sono chiamati a dare un 
irrinunciabile contributo, il filo conduttore e fulcro per azioni coerenti e sinergiche verso obiettivi 
comuni può essere rappresentato da logiche improntate al binomio “promozione della salute -  
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promozione della qualità”,  in cui la prospettiva del futuro potrebbe essere l’introduzione di meccanismi 
premiali, per chi opera secondo principi che connotano una “ristorazione che promuove salute”.  

L’obiettivo globale del servizio di ristorazione è quello di fornire un pasto appropriato in un contesto 
adeguato secondo una visione sistemica della qualità. In tal senso, le finalità e le strategie di 
organizzazione di un servizio di ristorazione scolastica devono ispirarsi a una consapevole ed efficace 
politica di qualità totale che tenga conto di: 

• definizione e formalizzazione di ruoli e responsabilità per la progettazione, gestione, 
produzione,   controllo, 

• individuazione delle risorse umane necessarie e delle relative qualifiche, 
• addestramento e aggiornamento del personale sugli obiettivi e peculiarità del servizio in  ragione 

delle sue finalità e della sua utenza, 
• corretta gestione e miglioramento delle dotazioni strutturali ed impiantistiche, 
• disponibilità di locali ed arredi di adeguato comfort per la consumazione del pasto, 
• garanzia di un sistema di autocontrollo igienico, 
• valutazione e gestione di avanzi ed eccedenze, 
• corretta gestione dei rifiuti (raccolta differenziata, uso di piatti in ceramica o a basso impatto 

ambientale, ecc.) 
• attivazione di un sistema di rilevazione e gestione delle non conformità del servizio, 
• differenziazione del menù in relazione alla tipologia e necessità degli utenti, 
• congruità degli orari di consumazione con le abitudini alimentari e le necessità fisiologiche degli 

utenti, 
• sistema di verifica del grado di soddisfazione dell’utenza, attraverso indicatori oggettivi e 

soggettivi, 
• specifici interventi di collaborazione a progetti educativi in tema di alimentazione.  

Gli attori protagonisti che entrano nell'ambito delle competenze correlate alla ristorazione scolastica 
sono:  

• Ente committente (Comune o scuola paritaria),  
• Gestore del servizio di ristorazione, 
• Azienda Sanitaria Locale, 
• Utenza (bambini e loro familiari), 
• Istituzioni scolastiche. 
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3. 

RUOLI E RESPONSABILITA' 

 
 

 
La cooperazione delle competenze specifiche è determinante nell’ottica di un graduale ma progressivo 
miglioramento delle abitudini alimentari dei bambini e possibilmente delle loro famiglie. 
Modelli base di tabelle dietetiche, modulate sulle realtà locali e loro eventuali modifiche devono 
contenere messaggi nutrizionali validi, rispondenti ai LARN  ed a standard di gradimento tarati sulla 
dimensione collettiva. 
Dal momento che obiettivo primario della ristorazione scolastica è garantire col pasto in mensa qualità 
nutrizionale, fruibilità dei nutrienti e sicurezza igienico-sanitaria, in una cornice di gradevolezza 
sensoriale, occorre integrare scelte motivate da aspetti tecnico-teorici con il buon senso, considerando 
che le proposte alimentari del modello base hanno una forte valenza educativa. 

Una efficace comunicazione fra gli interlocutori istituzionali e le famiglie è fondamentale per la 
promozione di sinergie che possono rivelarsi estremamente proficue se coordinate in un progetto 
comune di promozione della salute. La comunicazione di obiettivi e dei criteri base per raggiungerli 
rappresenta infatti un’importante risorsa nell’ambito di interventi educativi sul territorio.  

L’attività della ASL, nello specifico del SIAN (Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione), si esplica in: 

• sorveglianza sulle caratteristiche igienico-nutrizionali dei pasti, ivi inclusa la valutazione delle 
tabelle dietetiche adottate, 

• attività di vigilanza e controllo in conformità con le normative vigenti, 
• controlli (ispezioni, verifiche, audit) sulla base di criteri di graduazione del rischio che tengono 

conto di più elementi come: caratteristiche della realtà produttiva, caratteristiche dei prodotti ed 
igiene della produzione, formazione igienico-sanitaria degli addetti, sistema di autocontrollo 
(completezza formale, grado di applicazione e adeguatezza, dati storici, non conformità  
pregresse), ecc., 

• educazione alimentare. 

Al Comune/scuola paritaria in qualità di responsabile del servizio competono:  

• scelta della  tipologia del servizio che intende offrire, 
• programmazione di investimenti e risorse,  
• elaborazione del capitolato sia per la gestione diretta in economia sia in caso di affidamento 

esterno e comunque per ogni tipologia di gestione prevista,  
• controllo complessivo sul servizio soprattutto in caso di committenza del servizio a terzi, 
• sorveglianza sul buon andamento della ristorazione, sia in caso di gestione diretta che di 

gestione indiretta, con controlli rivolti a:       
- qualità merceologica degli alimenti e del piatto finito,  
- rispetto delle porzioni, 
- buona organizzazione e conduzione del servizio, 
- accettazione del pasto. 

Al gestore del servizio competono in particolare:  

• svolgimento del servizio nel rispetto della normativa vigente e degli impegni contrattuali, 
• offerta di prodotti-pasto nella logica di un sistema di qualità, 
• formazione/aggiornamento costante del personale addetto al servizio di ristorazione scolastica.  

La Commissione mensa scolastica, quale organo di rappresentanza  può svolgere: 
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• ruolo di collegamento tra l’utenza, il Comune/scuola paritaria e la ASL, facendosi carico di 
riportare i suggerimenti ed i reclami che pervengono dall’utenza stessa, 

• ruolo di collaborazione nel monitoraggio dell’accettabilità del pasto e delle modalità di 
erogazione del servizio anche attraverso schede di valutazione, opportunamente predisposte. 

E’ auspicabile l’evoluzione del ruolo della Commissione mensa anche quale interlocutore/partner nei 
diversi progetti/iniziative di educazione alimentare nella scuola, mirando alla responsabilizzazione dei 
suoi componenti ai fini della promozione di sane scelte alimentari fra tutti i genitori afferenti alla scuola. 
 
Operatività e funzionalità della commissione mensa vanno definite da un regolamento locale, redatto 
dal Comune, che ne fissi le linee di intervento e definisca i rapporti tra la Commissione stessa e gli enti 
istituzionali nelle diverse singole realtà. 

Il corpo docente o chi assiste al pasto deve essere maggiormente coinvolto negli interventi per lo 
sviluppo di corrette abitudini alimentari del bambino e delle famiglie. 

È opportuno prevedere interventi di formazione e aggiornamento per tutti i soggetti coinvolti nella 
ristorazione scolastica, mirati sia agli aspetti di educazione alla salute che a quelli più strettamente legati 
alla qualità nutrizionale ed alla sicurezza degli alimenti. 
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4. 

ASPETTI NUTRIZIONALI E LARN 

 

 
 
Un’alimentazione equilibrata e corretta, ma anche gradevole ed accettabile, costituisce per tutti un 
presupposto essenziale per il mantenimento di un buono stato di salute e, in età evolutiva, per una 
crescita ottimale. 
A scuola, una corretta alimentazione ha il compito di educare il bambino all' apprendimento di abitudini 
e comportamenti alimentari salutari. 
L'alimentazione del bambino deve essere considerata in un contesto più ampio, quale quello 
dell'ambiente, inteso non solo in senso fisico, ma anche socio-culturale e psicologico. 
A scuola i bambini imparano a stare a tavola, a mangiare ciò che hanno nel piatto senza sprechi e ad 
apprezzare sapori nuovi a volte inconsueti; la variazione stagionale dei cibi consente di proporre 
alimenti che, per diversità di gusti, abitudini e, a volte, mancanza di tempo per le preparazioni, non 
vengono consumati a casa. L'introduzione di alimenti nuovi può essere facilmente accettata se si supera 
l’eventuale iniziale rifiuto grazie alla collaborazione degli insegnanti e/o del personale addetto che 
stimola il bambino allo spirito di imitazione verso i compagni.  

Il menù deve essere elaborato secondo i principi di una alimentazione equilibrata dal punto di vista 
nutrizionale, utilizzando anche alimenti tipici al fine di insegnare ai bambini il mantenimento delle 
tradizioni alimentari. 
Come indicato nelle Linee Guida per una sana alimentazione dell’INRAN (Istituto Nazionale di Ricerca 
per gli Alimenti e la Nutrizione), la varietà degli alimenti è fondamentale, in quanto consente l'apporto 
adeguato dei nutrienti necessari per una crescita armonica e contribuisce, in modo sostanziale, alla 
diffusione di  abitudini alimentari corrette.  
I menù devono essere preparati con rotazione di almeno 4/5 settimane, in modo da non ripetere quasi 
mai la stessa ricetta, e diversi per il periodo autunno-inverno e primavera-estate. In tal modo i bambini 
acquisiscono la disponibilità di ortaggi e frutta in relazione alle stagioni e soddisfano la necessità 
fisiologica di modificare l’alimentazione secondo il clima. Un menù variato, facilmente attuabile per la 
molteplicità di alimenti della dieta mediterranea, fa conoscere ai bambini alimenti diversi, nuovi sapori e 
stimola curiosità verso il cibo. 

La variabilità del menù per il pranzo può essere ottenuto semplicemente con l’utilizzo di prodotti di 
stagione, con i quali si possono elaborare ricette sempre diverse, in particolare primi piatti e contorni. 
Si sottolinea l’importanza di redigere un menù che preveda anche note esplicative ed operative per 
chiarire le ragioni delle scelte.  
 
Il menù va preparato sulla base dei LARN per le diverse fasce di età.  
Nella progettazione del menù occorre ottemperare alle esigenze di metabolismo, crescita, prevenzione e 
favorire il raggiungimento progressivo degli obiettivi di qualità totale del pasto e soddisfazione degli 
utenti, incoraggiando l’assaggio e la progressiva accettazione dei diversi alimenti. 
La valutazione in energia e nutrienti del menù  deve essere sulla base della settimana scolastica. 
È opportuno inserire nel capitolato, previa condivisione del significato con l’utenza e la scuola, la 
necessità di impedire la somministrazione di una seconda porzione, soprattutto del primo piatto, per 
evitare un apporto eccessivo di calorie e per modificare le abitudini alimentari, nell’ambito della 
prevenzione dell’obesità. 

Definire grammature idonee nelle tabelle dietetiche per il pasto a scuola rappresenta il punto di 
partenza per equilibrare l’alimentazione giornaliera e prevenire l’obesità in età evolutiva, purché alla 
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valutazione nutrizionale su carta dei menù corrisponda una effettiva applicazione delle porzioni 
raccomandate nei punti ristorazione. 

L’attenzione alle porzioni sta acquisendo, in educazione alimentare, un’ importanza crescente per la 
possibile correlazione del  peso corporeo con la dimensione media delle porzioni piuttosto che con le 
scelte qualitative dei cibi effettuate dai bambini. 
È pertanto determinante che gli addetti alla distribuzione siano adeguatamente formati sulla 
porzionatura e distribuiscano gli alimenti con appropriati utensili (mestoli, palette o schiumarole che 
abbiano la capacità appropriata a garantire la porzione idonea con una sola presa) o in un numero 
prestabilito di pezzi già porzionati. Qualora fossero presenti, in uno stesso punto di ristorazione, 
bambini e/o ragazzi appartenenti ad età diverse e/o a più di una fascia scolastica (es.: scuola 
dell’infanzia, primaria, secondaria di primo grado) occorre disporre, per uno stesso utensile, delle 
diverse misure di capacità per fornire la porzione idonea. Ciascun utensile deve essere contrassegnato 
con un segno distintivo, in modo che la distribuzione possa procedere con set di strumenti distinti sulla 
base del target di utenza.   

È opportuno distribuire uno spuntino a metà mattina con l’obiettivo di dare al bambino, nella pausa 
delle lezioni, l’energia necessaria a mantenere viva l’attenzione senza appesantire la digestione e 
consentirgli di arrivare a pranzo con il giusto  appetito. Tale spuntino deve fornire un apporto calorico 
pari all’8% - 10% del fabbisogno giornaliero ed essere costituito preferibilmente da frutta e ortaggi di 
semplice consumo (anche di IV gamma).  
La merenda del pomeriggio, quando fornita, deve essere pari, per apporto calorico e per alimenti 
componenti, allo spuntino.  

È importante che il bambino abbia in tutta la giornata scolastica disponibilità di acqua, preferibilmente 
di rete. 

Qualora si ritenga necessario posizionare dei distributori automatici di alimenti nelle scuole, limitando 
l’istallazione alle sole scuole superiori, è opportuno condizionare tale inserimento al soddisfacimento di 
specifici requisiti definiti anche attraverso un  apposito capitolato. La scelta va indirizzata verso prodotti 
salutari quali, ad esempio alimenti e bevande a bassa densità energetica come frutta, yogurt, succhi di 
frutta senza zucchero aggiunto.  

La scuola deve garantire le condizioni migliori per il consumo dei pasti: ambienti idonei, non rumorosi 
e di dimensioni adeguate per numero di alunni, opportuna presentazione dei cibi, tempo sufficiente a 
consumare il pasto. 

La trasmissione delle informazioni su una corretta alimentazione richiede il coinvolgimento di tutto il 
personale che, nel tempo trascorso a scuola dal bambino, partecipa alla sua formazione sia didattica che 
educativa. 

I dati delle tabelle che seguono sono stati elaborati sulle indicazioni dei LARN per le diverse fasce di età 
che usufruiscono della ristorazione scolastica e considerando che il pranzo deve apportare circa il 35% 
del fabbisogno di energia giornaliera. Il menù è strutturato in modo da fornire circa il 15% di proteine, 
il 30% di grassi ed il 55% di carboidrati.  
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Tabella 1 - Apporti raccomandati di energia, nutrienti e fibra riferiti al pranzo nelle diverse  
fasce scolastiche 
 

 
I livelli di assunzione raccomandati giornalieri di energia e nutrienti (LARN) sono diversificati per sesso, età e livelli di 
attività fisica. Nella tabella, relativa al pranzo, i valori minimi e massimi per ciascuna fascia scolastica sono calcolati sulla 
base degli apporti energetici raccomandati inferiori e superiori di ogni gruppo e tengono conto principalmente dell’età. 

 
 
Tabella 2 - Frequenze di consumo di alimenti e gruppi di alimenti riferiti al pranzo nell’arco 
della settimana scolastica 
 

Alimento/gruppo di alimenti Frequenza di consumo 

Frutta e vegetali  Una porzione di frutta e una di vegetali tutti i giorni 

Cereali (pasta, riso, orzo, mais...) Una porzione tutti i giorni 

Pane Una porzione tutti i giorni 

Legumi (anche come piatto unico se associati a cereali) 1-2 volte a settimana 

Patate  0 -1 volta a settimana 

Carni 1-2 volte a settimana 

Pesce  1-2 volte a settimana 

Uova 1 uovo a settimana 

Formaggi  1 volta a settimana 

Salumi  2 volte al mese  

Piatto unico (ad es. pizza, lasagne, ecc.)  1 volta a settimana 

Apporti raccomandati 

Scuola 

dell'infanzia 

Scuola 

primaria 

Scuola 

secondaria di 

primo grado

Energia (kcal) relativa al 35% dell’energia giornaliera 440 - 640 520 - 810 700 - 830 

Proteine (g) corrispondenti al 10-15% dell’energia del pasto 11 - 24    13 - 30 18 - 31 

Rapporto tra proteine animali e vegetali 0,66 

Grassi (g) corrispondenti al 30% dell’energia del pasto 15 - 21 18 - 27 23 - 28 

                di cui saturi (g) 5 - 7 6 - 9 8 - 9 

Carboidrati (g) corrispondenti al 55 - 60% dell’energia del pasto 60 - 95 75 - 120 95 - 125 

                     di cui zuccheri semplici (g) 11 - 24 13 - 30 18 - 31 

    

Ferro (mg) 

Calcio (mg) 

5 

280 

6 

350 

9 

420 

Fibra (g) 5 6 7,5 
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5. 

ASPETTI INTERCULTURALI 

 
 
 
L'Italia è sempre più una nazione multietnica e multiculturale e la presenza di alunni di altre etnie è un 
dato strutturale del nostro sistema scolastico. 
Tra le identità culturali, peculiari appaiono le abitudini alimentari che sono proprie di ogni area del 
mondo e di ogni momento storico, in relazione alle condizioni socio-economiche, alle credenze 
religiose, alla disponibilità di particolari materie prime in alcune aree geografiche e alle tradizioni di 
ciascuna popolazione.  
 
La popolazione di altre etnie  residente in Italia è giovane e quasi ¼ di essa è costituita da minorenni, 
che frequentano le istituzioni scolastiche del nostro Paese. 
Rispecchiando la distribuzione totale dei cittadini di altre etnie residenti in Italia, anche per gli alunni 
con cittadinanza non italiana esiste un evidente gradiente di distribuzione nord-sud, con le più elevate 
percentuali nelle regioni del nord e le quote più basse al meridione. Questi dati sottolineano come i 
rapporti interculturali rappresentino una delle principali tematiche da affrontare nella società ed in 
particolare nella scuola. Peraltro, la scuola costituisce l’ambiente ideale dove poter realizzare tale 
integrazione e l’alimentazione rappresenta  un terreno su cui approfondire e sviluppare tali politiche.  
 
I giovani di altre etnie  risultano a rischio di malnutrizione sia per difetto sia per eccesso anche a causa 
del tentativo di coniugare cucina etnica e proposte italiane e talora per la tendenza a consumare cibi  a 
basso costo, ad alta densità calorica e di bassa qualità nutrizionale. Le nuove generazioni si trovano, 
infatti,  a crescere in una nuova società tra la spinta occidentale ai consumi fuori casa ed il legame alle 
proprie abitudini alimentari difeso in famiglia. La popolazione infantile immigrata rappresenta un 
gruppo particolarmente a rischio di eccedenza ponderale.  
 
Esiste, in generale, una estrema facilità da parte dei bambini di altre etnie ad adattarsi alle abitudini 
alimentari italiane e questa tendenza è tanto maggiore quanto più il bambino è piccolo.  
Se i bambini ben si adattano ad entrambe le culture alimentari, quella del paese ospitante e quella del 
paese d’origine, più difficile è la scelta comportamentale delle famiglie, in cui può prevalere la 
preoccupazione di non perdere le proprie specificità culturali, comprese quelle alimentari.  
 
La sanità pubblica ha un ruolo fondamentale nell’aiutare le persone ad operare scelte di salute, 
riducendo i rischi e le disuguaglianze sociali. In questo contesto, la scuola e in particolare la ristorazione 
scolastica assumono un ruolo di primo piano. 
Abitudini alimentari incongrue si possono correggere con proposte di ristorazione scolastica salutari 
che, attraverso il bambino, possono raggiungere il nucleo familiare.   
Adottare la prospettiva interculturale, la promozione del dialogo e del confronto tra culture, significa 
non limitarsi soltanto a misure compensatorie quali le diete speciali, ma organizzare una strategia di 
reale crescita della qualità fondata anche su criteri di salute e prevenzione. “Cucinare” in una 
prospettiva interculturale può voler dire assumere la varietà come paradigma dell’identità stessa della 
ristorazione, occasione privilegiata di apertura a tutte le differenze. 
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6. 

CRITERI  E INDICAZIONI  PER LA DEFINIZIONE DEL CAPITOLATO 

 
Il servizio di ristorazione scolastica, per rispondere a criteri di qualità, salubrità e gradimento necessita 
di un capitolato ben delineato e caratterizzante il tipo di servizio che si richiede e che si intende erogare. 
Il capitolato è il documento nel quale vengono espressi i vincoli contrattuali tra fornitore e 
committente; esso va definito sia per Comuni e Scuole paritarie che gestiscono il servizio con proprio 
personale ed acquistano solo forniture alimentari, sia per quelli che affidano il servizio parzialmente o 
completamente al fornitore con differenti modelli gestionali. 
Il capitolato  deve riportare: 
- criteri ispirati alla promozione della salute e ad esigenze sociali che contribuiscano alla tutela della 
salute dell’utente ed alla salvaguardia dell’ambiente, 
-  requisiti  oggettivi  e misurabili  nell’ambito di  principi definiti di  qualità,  economicità,  efficacia,  
trasparenza e correttezza.  
 
Il capitolato è, in quest’ottica, uno strumento per  rendere chiari e trasparenti gli impegni della 
amministrazione, che ne assicura direttamente  il rispetto attraverso monitoraggio e verifiche sia nella 
gestione diretta che in quella appaltata. Gli standard del servizio, il diritto all’accesso anche per utenti 
con particolari esigenze sanitarie ed etico-religiose, vanno mantenuti e definiti in ogni modello 
gestionale, nonché dichiarati a tutti gli utenti, agli organi ufficiali di controllo, alle commissioni mensa,  
attraverso una  carta del servizio. Essa rappresenta gli impegni che l’Ente intende assumersi e far  
assumere ai propri appaltatori. 
Il capitolato, pertanto, rappresenta un’occasione importante per definire requisiti e progettare azioni 
che, oltre a garantire la qualità igienico-nutrizionale degli alimenti, promuovano comportamenti 
alimentari corretti e perseguano obiettivi di tutela della salute collettiva e di salvaguardia dell’ambiente. 
Per il raggiungimento di tali obiettivi è fondamentale il supporto che i servizi dei dipartimenti di 
prevenzione della ASL possono dare nella valutazione dei requisiti tecnici di propria competenza.  
 
L’affidamento del servizio di ristorazione deve essere effettuato in conformità alle disposizioni di cui al 
DPCM 18 novembre 2005 (Codice dei contratti pubblici) e  al D.L. 12 aprile 2006 n. 163  
 
Va precisato che, nella formulazione del capitolato bisogna porre particolare attenzione, oltre alla 
corretta gestione del servizio, anche alla qualità dei prodotti. A parità di requisiti di qualità e di coerenza 
con modelli di promozione della salute, bisogna porre attenzione  ad una sostenibile valorizzazione di 
prodotti rispettosi dell’ambiente e di altri valori di sistema, direttamente e indirettamente correlati con le 
politiche alimentari, quali agricoltura sostenibile, sicurezza del lavoratore, benessere animale, tradizioni 
locali e tipicità, coesione sociale e commercio equo-solidale. L’obiettivo è quello di avere un organico 
rapporto tra qualità e prezzo, nel sistema complessivo dei requisiti di qualità totale del pasto e del 
servizio. 
 
La valutazione della qualità dell’offerta può concernere elementi caratterizzanti le priorità che si 
intendono perseguire; tra questi si suggeriscono le seguenti:  
• alimenti a filiera corta, cioè l’impiego di prodotti che abbiano viaggiato poco e abbiano subito pochi 

passaggi commerciali prima di arrivare alla cucina o alla tavola. Per favorire l'utilizzo di tali alimenti, 
possono essere attribuiti punteggi diversi per le diverse provenienze premiando i prodotti locali. 
L’impiego dei prodotti ortofrutticoli freschi secondo stagionalità deve essere in stretta relazione con 
la stesura di  menù secondo criteri di coerenza.  
Con riferimento agli alimenti a filiera corta, è utile che le Regioni e PP.AA. elaborino un documento 
nel quale vengano elencati alcuni principi che aiutino le Amministrazioni pubbliche a definire 
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capitolati d’appalto capaci di rispettare le norme di libera circolazione delle merci in ambito 
comunitario, tutelando contestualmente la freschezza, il chilometro zero/filiera corta, i prodotti 
locali (non necessariamente ancora classificati tra i tipici o tradizionali); 

• tempo di trasporto di alimenti e pasti, dando rilievo ad un trasporto in tempi quanto più possibile 
brevi. Può essere utile definire un requisito di massima, almeno per i pasti a legame caldo; 

• introduzione di spuntino a metà mattina o pomeriggio (anche utilizzando frutta di IV gamma, 
confezionata in materiale riciclabile); 

• alimenti DOP, IGP, STG (Specialità Tradizionali Garantite) e altre connotazioni locali; 
• utilizzo di prodotti alimentari a ridotto impatto ambientale (alimenti provenienti da produzione 

biologica e da produzione integrata); 
• prodotti del mercato equo e solidale per alimenti non reperibili nel mercato locale;  
• utilizzo di prodotti non alimentari a ridotto impatto ambientale (stoviglie, piatti, tovaglioli...) 

privilegiando materiali riutilizzabili e utilizzo di detersivi ad alta biodegradabilità; 
• forniture di attrezzature da cucina; 
• insonorizzazione dei refettori; 
• manutenzione ordinaria di  arredi, attrezzature, locali; 
• sostituzione di arredi e attrezzature; 
• ristrutturazione di locali entro definiti limiti di tempo; 
• formazione del personale a sostegno di particolari aspetti di progetti di promozione della  salute; 
• organizzazione del servizio con particolare riferimento ad aspetti specifici quali ad esempio 

preparazione e  distribuzione delle diete speciali, porzionatura, ecc.; 
• monitoraggio dei cibi prodotti in eccesso e non utilizzati;   
• recupero, per scopi assistenziali, di generi alimentari non consumati (ad es. iniziativa del Buon 

Samaritano); 
• monitoraggio della soddisfazione dell’utenza. 
 
I titoli principali da trattare nel capitolato sono i seguenti:  
 

a) oggetto dell’appalto 
Vanno qui definite le prestazioni e le forniture richieste, nonché il modello operativo del servizio 
desiderato. Il capitolato deve riportare chiaramente il tipo di servizio richiesto e, conseguentemente, le 
attività che si intendono appaltare. Il committente deve indicare, in base alle strutture produttive 
possedute e al modello operativo individuato, se intende impiegare cucine proprie o di terzi, se  
distribuire pasti preparati in loco o in centri di cottura e, comunque, ogni altra attività che intende 
espletare nell’esecuzione del servizio. 
Ove possibile, è da privilegiare la produzione di pasti in loco, sia che venga operata in economia dal 
committente che con gestione esternalizzata all’appaltatore; comunque l’intervallo di tempo fra 
preparazione e distribuzione va ridotto al minimo.  
Il modello operativo richiesto deve essere individuato anche in relazione alla popolazione cui è rivolto, 
definendo la dimensione numerica degli utenti, le fasce di età, le necessità fisiologiche, patologiche, 
etico-religiose, le eventuali disabilità. 
Prestazioni ulteriori, necessarie per un adeguato espletamento del servizio, quali progettazione, 
esecuzione lavori, manutenzione preventiva e correttiva, devono essere chiaramente indicate tra le 
attività richieste. 
 

b) menù 
È consigliabile che menù base, diete speciali e relative ricette e grammature, redatti da personale 
professionalmente qualificato, nel rispetto di obiettivi prefissati, siano presenti nel capitolato di appalto.  
In ogni caso vanno definiti  sia la merceologia dei prodotti da impiegare che il modello organizzativo 
del servizio che si intende effettuare. 
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Per le diete speciali (ad es. per celiaci) la produzione deve essere gestita con il sistema di autocontrollo 
aziendale e deve trovare specifico riferimento all’interno del documento relativo all’autocontrollo. 
Il rispetto del menù stabilito deve costituire uno standard di qualità che il committente controlla e 
sottopone a monitoraggio giornalmente; tale standard impegna l’appaltatore a mantenere, per quanto 
possibile, la costanza del menù dichiarato e noto all’utenza. Scostamenti dal menù previsto devono 
essere motivati dal gestore ed accettati dal committente.  
Il menù deve rispondere alle caratteristiche di varietà, stagionalità, qualità nutrizionale ed essere esposto 
pubblicamente. I menù devono essere preparati su almeno 4/5 settimane, onde evitare il ripetersi della 
stessa preparazione ed essere diversificati per il periodo autunno-inverno e primavera-estate. 
L’alternanza stagionale di prodotti freschi e locali ha inoltre un’importante valenza educativa,  
nutrizionale ed ambientale e costituisce un notevole risparmio di risorse economiche. 
 
Nei 5 pasti della settimana, i primi piatti sono costituiti da cereali (pasta, riso, orzo, mais, ecc.), preparati 
con ricette diverse, rispettando le tradizioni locali e spesso associati a verdure, ortaggi e legumi per 
permettere un’ ampia varietà di sapori ed un’esperienza pratica di educazione alimentare. 
I secondi piatti sono composti da carni bianche e rosse, pesce, salumi, uova, formaggi con preparazioni 
adeguate alle fasce di età dei fruitori. 
Ciascun pasto deve prevedere inoltre: un contorno di verdure/ortaggi (patate non più di una volta a 
settimana e associate ad un pasto povero di altri carboidrati), pane non addizionato di grassi e a ridotto 
contenuto di sale, frutta di stagione di almeno tre tipi diversi nell’arco della settimana, eventualmente 
già pronta per il consumo.  
Per condimento, sia a crudo che in cottura, va utilizzato olio extravergine di oliva; solo per poche 
ricette può essere impiegato il burro; il sale va usato moderatamente e comunque sempre iodato. 

È opportuno prevedere nel menù lo spuntino di metà mattina, con apporto calorico pari all’8% - 10% 
del fabbisogno calorico giornaliero, differenziato per fasce di età dei fruitori, preferibilmente costituito 
da frutta di semplice consumo.  

Va previsto anche il “cestino da viaggio”, confezionato nella stessa giornata e contenente tutto il 
necessario per il pasto, da utilizzare in occasione di visite d’istruzione. 

In occasione di festività religiose e/o ricorrenze speciali, in cui la tradizione richieda l’uso di cibi e 
preparazioni particolari, è possibile prevedere di poter modificare il menù del giorno con gli alimenti 
tradizionalmente utilizzati nell’ occasione.  

Vanno assicurate anche adeguate sostituzioni di alimenti correlate a ragioni etico-religiose o culturali. 
Tali sostituzioni non richiedono certificazione medica, ma la semplice richiesta dei genitori. 

Nell’ambito della ristorazione scolastica sono da prevedere sostituzioni di alimenti per bambini  che 
richiedono pasti diversi per particolari esigenze cliniche. Le diete speciali devono essere formulate da 
personale esperto su prescrizione medica per mantenere l’adeguatezza nutrizionale ed educativa dei 
menù in uso nelle scuole. 
Le diete speciali  riguardano: 
  - intolleranze e allergie (latte, uovo, ecc.)  con indicazioni degli alimenti permessi e di  quelli da  evitare    
così come riportato nella letteratura scientifica,  
 - celiachia con indicazioni circa gli alimenti da evitare e da sostituire con l’uso esclusivo di prodotti 
privi di glutine e con specifiche indicazioni sulla preparazione e cottura di questi alimenti, 
 - particolari patologie quali ad esempio nefropatie croniche, diabete, dislipidemie, ecc. . 

      

      In alternativa al menù base e alle diete speciali, deve essere previsto un menù per situazioni di 
emergenza derivanti da problematiche varie tra cui quelle di natura metereologica, quelle derivanti da 
disservizi occasionali, da motivi logistici o legati al personale, guasti improvvisi, anomalie dell’acqua in 
distribuzione, ecc. 
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Può inoltre essere previsto in ogni scuola, soprattutto per quelle servite con pasto differito, ma anche 
nelle scuole con cucina propria e tradizionale, il mantenimento di alimenti a lunga conservazione e 
acqua in bottiglia. Tali alimenti, idoneamente conservati, debbono essere periodicamente rinnovati e 
impiegati come rimedio a improvvise difficoltà, sempre con il coinvolgimento e approvazione del 
committente. 
 

c) prodotti alimentari  
I prodotti impiegati debbono essere conformi alla normativa nazionale e comunitaria; ogni alimento 
che si intende impiegare, nell’ampia gamma di scelta merceologica e commerciale, va individuato in 
base alle caratteristiche  tecnologiche,  ingredienti,  conservabilità,  stato di conservazione, shelf-life, 
confezionamento e imballaggio, filiera,  sensorialità. 
Il gestore del servizio deve essere in grado di documentare la rispondenza ai requisiti richiesti attraverso 
schede tecniche di prodotto in grado di esplicitare tutte le caratteristiche; conseguentemente solo i 
prodotti definiti, accettati ed accreditati dal committente in quanto rispondenti ai requisiti, dovranno 
trovare impiego nel servizio. Ogni modifica relativa ai prodotti indicati dovrà essere preventivamente 
approvata dal committente che ne verificherà la costanza delle caratteristiche prima di consentirne 
l’impiego.  
 
È inoltre facoltà del committente richiedere un congruo numero di certificati o altre prove documentali 
in grado di comprovare la rispondenza del prodotto alla qualità dichiarata o prevista dal contratto, sulla 
base di un piano predefinito, nonché l’obbligo di segnalare eventuali scostamenti rispetto a quanto 
concordato, specificandone le cause.  
Nell’ambito del sistema di autocontrollo e del sistema qualità va considerata la sistematica applicazione 
di standard merceologici, bromatologici, chimici e microbiologici e protocolli operativi atti ad assicurare 
in ogni fase, anche attraverso opportuni campionamenti,  il controllo della qualità delle materie prime. 
 
Il gestore del servizio ha l’obbligo di approvvigionamento presso fornitori selezionati in base a criteri 
oggettivi che ne garantiscano l’affidabilità sia in termini di costanza del rapporto costo/qualità dei 
prodotti offerti sia di capacità di far fronte agli impegni assunti. A tale proposito può essere utile 
richiedere una specifica relazione tecnica con sintetica descrizione del processo di produzione delle 
derrate ed una relazione descrittiva dell’organizzazione aziendale, con particolare riferimento alla catena 
distributiva delle forniture (acquisizione prodotto, mantenimento, distribuzione, consegna).  

       
      Deve essere stabilita, in funzione di un ben definito intervallo, la vita residua che la merce deve 

garantire contrattualmente: la percentuale di vita residua garantita al momento dell’acquisto rappresenta 
un indice specifico per ogni lotto, anche in relazione alle condizioni ambientali e strutturali delle sedi di 
stoccaggio e conservazione; indicativamente, in fase di approvvigionamento, potrebbe essere richiesta 
per i prodotti una vita residua dal termine minimo di conservazione (TMC) non inferiore ai 2/3 della 
shelf-life. 

 
d) personale  

L’esecuzione del contratto deve essere affidata a personale alle dipendenze della ditta o dell’eventuale 
subappaltatore, regolarmente autorizzato dal committente.  
Su tali contratti il committente vigila per verificarne la correttezza e l’osservanza alle normative vigenti. 
La mansione di responsabile operativo aziendale del contratto deve essere svolta da persona con 
esperienza e professionalità adeguata e con deleghe aziendali evidenti. 
Relativamente al personale addetto alla produzione e distribuzione dei pasti, il capitolato deve 
prevedere indici misurabili e verificabili, che esprimano il numero delle ore dedicate al servizio in 
rapporto  ai pasti da produrre, ai commensali da servire ed alle superfici da riordinare. 
 
È bene che questi indici siano già espressi in capitolato dal committente, se questi è in grado di definirli 
sulla base di esperienze già consolidate. In caso contrario, gli indici di produttività, attraverso i quali va 
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costituito l’organico dedicato, possono essere proposti dalle ditte in sede di offerta e costituire un 
ulteriore elemento di valutazione, se richiesti nel bando o nella lettera di invito. 
E’ opportuno che il committente, con analoga modalità, richieda una formazione di base ed un 
aggiornamento continuo in relazione  alla situazione organizzativa e alla tipologia di utenza (ad es. diete 
speciali) del servizio da prestare.  
La formazione e la sua efficacia devono essere documentate  con strumenti e modalità adeguate. 
 

e) igiene 
Gli aspetti di igiene e sicurezza alimentare devono essere indicati all'interno del piano di autocontrollo 
aziendale, come previsto dalla normativa vigente.  
Parte integrante del piano di autocontrollo sono gli interventi di pulizia eseguiti presso le cucine e i 
refettori, che devono essere appropriati e coerenti al piano di sanificazione. Tale piano deve definire le 
modalità e la periodicità degli interventi, i detergenti, i sanificanti e disinfettanti impiegati, le attrezzature 
e gli ausili adottati. 
 

f)   trasporto e distribuzione dei pasti   
Il piano di trasporto dei pasti elaborato dal gestore del servizio deve essere rispettato ed eventualmente 
rivisto concordemente per migliorarlo. Ogni trasporto verso le singole sedi di ristorazione deve essere 
effettuato riducendo al minimo i tempi di percorrenza e conseguentemente lo stazionamento dei pasti 
in legame caldo, garantendo anche la qualità organolettica.  
 
Per il trasporto dei pasti e delle derrate alle mense scolastiche, è necessario utilizzare contenitori 
isotermici o termici idonei ai sensi della normativa vigente e tali da consentire il mantenimento delle 
temperature e  dei requisiti qualitativi e sensoriali dei cibi.  
I mezzi adibiti al trasporto dei pasti devono essere conformi alle normative vigenti.  
È fatto obbligo di provvedere alla sanificazione dei mezzi utilizzati, in modo tale che durante il 
trasporto non si determini insudiciamento o contaminazione degli alimenti trasportati. 
I pasti possono essere trasportati in mono o pluriporzione, secondo il modello distributivo richiesto. Le 
temperature di arrivo e di distribuzione dei pasti devono essere quelle indicate dalla normativa vigente, 
tenendo in considerazione i parametri tempo/temperatura.  
 
È necessario aver cura di rispettare i criteri derivanti dalle norme circa il dimensionamento del 
refettorio e lo spazio a disposizione per ogni bambino, nonché l’adeguatezza delle attrezzature per il 
mantenimento dell’idonea temperatura (banchi raffreddati o riscaldati, carrelli termici, contenitori 
isotermici attivi o passivi, piastre eutettiche). 
 

g)  valutazione del rispetto dei requisiti del servizio di ristorazione scolastica 
L’aggiudicazione del servizio di ristorazione scolastica secondo un capitolato con requisiti oggettivi e 
misurabili deve prevedere una valutazione della conformità agli stessi, continua e costante, da parte del 
committente nei confronti della ditta appaltatrice. I capitolati delle gare d’appalto per la fornitura delle 
materie prime alimentari e i servizi nelle mense scolastiche non devono contemplare solo clausole di 
tipo merceologico, ma devono anche inserire precisi requisiti di prodotto e di processo e relativi criteri 
valutativi.  
 
Il sistema di valutazione deve essere in grado di individuare errori, inefficienze, non conformità e 
responsabilità; effettuare un’accurata  analisi degli errori e delle azioni correttive adottate per superare 
ed eliminare le non conformità, sino ad arrivare all’individuazione e all’eliminazione delle cause.  
Ogni sistema di ristorazione dovrà dotarsi di adeguate modalità di rilevazione e gestione delle non 
conformità. 
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h)   valutazione e gestione di eccedenze e avanzi, riduzione della produzione di rifiuti 
In ogni singola realtà scolastica  andrebbe valutata l’eventuale esistenza di eccedenze e/o avanzi di 
alimenti, ricercandone le cause per perseguire obiettivi di riduzione e di riutilizzo. Utilizzare le 
eccedenze e devolverle, in luogo del loro smaltimento come rifiuti, costituiscono rispettivamente una 
soluzione utile alla riduzione dei rifiuti e un gesto di solidarietà. 
Si possono prevedere iniziative di educazione ambientale e di educazione al consumo e alla solidarietà 
in cui i ragazzi delle scuole siano coinvolti in merito a: 
-  riciclo dei rifiuti organici (compostaggio),  
- educazione al consumo (accettazione dei cibi, richieste adeguate alla possibilità di consumo, ecc.), 
- iniziative di solidarietà per la destinazione del cibo ad enti assistenziali. 
A garanzia della sicurezza alimentare, il recupero e il conferimento delle eccedenze deve essere 
chiaramente disciplinato indicando fruitori, modalità e procedure. 
Questo tipo di gestione non può essere la soluzione automatica del problema degli “avanzi”, che invece 
deve essere oggetto di un sistema di valutazione, al fine di identificarne le cause, intervenire per il 
superamento di eventuali carenze e ottenere il miglioramento del servizio.  
È necessario, infine, gestire con attenzione i rifiuti diversi dagli alimenti (derivanti da imballaggi, 
confezioni,  stoviglie, posate, ecc.), secondo i criteri della raccolta differenziata dei materiali.  
 

i)   penali  
Il capitolato dovrà prevedere penali adeguate alla mancata fornitura, parziale o totale, del pasto o dei 
suoi componenti e per ogni difformità quantitativa/qualitativa rispetto al capitolato.    
Ai fini di una effettiva ed efficace  tutela di quanto previsto dal capitolato d’appalto, occorre definire  
con chiarezza le penalità previste nonché le  modalità e  i criteri  per la loro applicazione. 
 
È opportuno prevedere: 
• specifiche e proporzionate applicazioni di penali per gli aspetti del capitolato che si intendono 

salvaguardare (merceologico, igienico-sanitario, nutrizionale, di servizio, ecc.), indicando l’importo 
previsto e lo standard qualitativo e/o quantitativo il cui mancato rispetto si intende sanzionare, 

• una graduale applicazione delle penali secondo un meccanismo di progressione che consenta un  
semplice richiamo  per violazioni lievi  e penalità crescenti  (es. dal 100% per la  prima  violazione al 
300% dell’importo previsto per la terza violazione, ecc.) fino alla risoluzione del contratto in caso di  
reiterate inadempienze e/o responsabilità diretta in eventi di grave entità, nel rispetto delle 
disposizioni di cui al D.L. 12 aprile 2006 n.163.   
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7. 

ALLEGATI  

-  DIETE  SPECIALI  

 

 
 
Accoglimento 
In presenza di dieta per soggetti affetti da allergia o intolleranza alimentare, es. celiachia, o malattie 
metaboliche, con indicazione degli alimenti vietati, con prescrizione medica dettagliata, rilasciata dal 
medico curante o dallo specialista, l’accoglimento del bambino va effettuato congiuntamente da scuola 
e servizio di ristorazione. 
Va tutelata  la privacy del bambino secondo il sistema organizzativo locale.   

      In caso di allergie e intolleranze alimentari, devono essere escluse dalla dieta preparazioni, intese come 
ricette, che prevedono l'utilizzo dell'alimento responsabile o dei suoi derivati; inoltre devono essere 
esclusi i prodotti in cui l’alimento o i suoi derivati figurino in etichetta o nella documentazione di 
accompagnamento. In ragione del fatto che molti derivati di alimenti allergenici sono utilizzati come 
additivi o coadiuvanti tecnologici, assumono particolare importanza qualifica, formazione, 
addestramento e consapevolezza del personale.  

      Le preparazioni sostitutive, previste nella dieta speciale, devono essere sostenibili all'interno dello 
specifico servizio di ristorazione  ed essere il più possibile uguali al menù giornaliero. 

       
      Il livello di qualità della dieta speciale deve essere appropriato come quello del  menù base.  

Le preparazioni sostitutive devono essere il più possibile simili al menù giornaliero. È necessario 
promuovere varietà, alternanza e consumo di alimenti protettivi, quali frutta e verdura, per quanto è 
possibile, anche all'interno di una dieta speciale. 

      Un modello di gestione coerente della problematica prevede:  
• definizione di obiettivi, responsabilità, procedure e standard di servizio da parte del responsabile del 

servizio,  
• inserimento nei capitolati della previsione quantitativa e tipologica delle diete speciali da erogare, 
• diagnosi e prescrizione medica, 
• formulazione della dieta speciale ad opera di personale competente (es. dietista), 
• produzione e distribuzione (a cura del gestore/responsabile del servizio), 
• assistenza al pasto (regolamentata dal dirigente scolastico), 
• controllo documentato (responsabile/gestore del servizio, ASL, dirigente scolastico). 
 
Redazione della dieta  
Il responsabile del servizio di ristorazione proceduralizza ogni fase (dalla formulazione della dieta alla 
produzione e distribuzione, all’assistenza al pasto), con definizione puntuale delle attività e delle relative 
responsabilità. 
Il personale competente una volta in possesso di tutta la documentazione necessaria, redige la dieta che 
deve essere consegnata: 
• alla segreteria della scuola che trasmette l‘informazione ai soggetti coinvolti in ambito scolastico  

(insegnanti/educatori), 
• ai genitori/tutori del bambino, 
• alla cucina scolastica o al centro di cottura ove vengono preparati i pasti, 
• al SIAN della ASL territorialmente competente.  
I SIAN possono predisporre linee guida per diete speciali ed essere l’interlocutore privilegiato di ditte, 
istituzioni e famiglie per casi particolari. 
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Preparazione e distribuzione delle diete speciali  
• gli alimenti destinati alla dieta devono essere mantenuti separati da tutti gli altri previsti per 

comporre il menù base, 
• ogni vivanda costituente la dieta va preparata e confezionata in area dedicata, anche solo 

temporaneamente, e riposta in appositi contenitori i quali vanno collocati su  vassoio personalizzato 
recante il nome del bambino, 

• gli utensili utilizzati per la preparazione e il confezionamento della dieta devono essere unicamente 
impiegati per tale produzione, 

• il personale addetto alla preparazione e distribuzione, nonché il personale scolastico deve lavarsi 
accuratamente  le mani, qualora abbia  manipolato altri alimenti, 

• il bambino deve essere servito sempre per primo: è bene che la distribuzione per le classi avvenga 
inizialmente a partire dai soggetti con dieta speciale e prosegua successivamente per gli altri 
commensali, 

• il pasto deve essere distribuito solo dopo che il personale addetto abbia identificato il bambino di 
concerto con l’insegnante, 

• il personale addetto alla preparazione e distribuzione può verificare la corretta erogazione della dieta 
attraverso apposita modulistica di tracciabilità, nella quale siano evidenziate le fasi del relativo 
processo. 

 
Sorveglianza e vigilanza 
• è necessario prevedere un'apposita procedura per la corretta distribuzione e l'assistenza al pasto 

sulla quale il personale va adeguatamente formato, 
• gli insegnanti effettuano controllo visivo avente ad oggetto la corrispondenza tra il nome del 

bambino/a e il nominativo apposto sui recipienti contenenti le portate della dieta, 
• in caso di dubbio l’insegnante deve far sospendere la somministrazione e contattare   

immediatamente il produttore della dieta (il responsabile della ditta di ristorazione, il Comune o la 
segreteria scolastica).   
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 - TABELLA (*) PER L’ORGANIZZAZIONE DEL SERVIZIO E DELLE 

RELATIVE ATTIVITÀ 

Il committente sceglie nella prima colonna  il  servizio che intende appaltare e, in base alla scelta 
effettuata,  trova nella seconda colonna le attività da richiedere per garantire il servizio. Alcune attività 
sono opzionali, pertanto vengono indicate come facoltative (F). 

 
 SERVIZIO DA 
APPALTARE 

ATTIVITA’ DA RICHIEDERE F= Attività 
Facoltativa 

Progettazione del servizio  
Selezione e valutazione dei prodotti alimentari e non alimentari  
Selezione e valutazione dei fornitori  
Approvvigionamento di prodotti alimentari e non alimentari  
Ricevimento, accettazione e conservazione di prodotti alimentari e non alimentari  
Preparazione dei pasti  
Confezionamento dei pasti  
Pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature  
Formazione del personale  
 Progettazione del menù F 
 Formazione,  promozione e comunicazione nutrizionale a favore dell’utenza F 
 Controlli, audit  richiesti dal committente F 
 Lavaggio delle stoviglie F 

Produzione  
   dei pasti 

 Rilevazione della soddisfazione del cliente F 
   

Progettazione del servizio  
Pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature  
Formazione del personale  
Somministrazione dei pasti  
 Formazione, promozione e comunicazione nutrizionale a favore dell’utenza F 
 Controlli, audit  richiesti dal committente F 
 Lavaggio delle stoviglie F 

Somministrazione  
  dei pasti 

 Rilevazione della soddisfazione del cliente F 
   

Progettazione del servizio  
Selezione e valutazione dei prodotti alimentari e non alimentari  
Selezione e valutazione dei fornitori   
Approvvigionamento di prodotti alimentari e non alimentari  
Ricevimento, accettazione e conservazione di prodotti alimentari e non alimentari  
Preparazione dei pasti  
Confezionamento dei pasti  
Pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature  
Formazione del personale  
Somministrazione dei pasti  
 Progettazione del menù F 
 Formazione, promozione e comunicazione nutrizionale a favore dell’utenza F 
 Controlli, audit  richiesti dal committente F 
 Lavaggio delle stoviglie F 

Produzione e   
somministrazione  
  dei pasti 

 Rilevazione della soddisfazione del cliente F 
   

Progettazione del servizio  
Selezione e valutazione dei prodotti alimentari e non alimentari  
Selezione e valutazione dei fornitori   
Approvvigionamento di prodotti alimentari e non alimentari  
Ricevimento, accettazione e conservazione di prodotti alimentari e non alimentari  
Preparazione dei pasti  
Confezionamento dei pasti  

Produzione e trasporto  
   dei pasti 

Pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature  



 21

Formazione del personale  
Trasporto e consegna dei pasti  
 Progettazione del menù F 
 Formazione, promozione e comunicazione nutrizionale a favore dell’utenza F 
 Controlli, audit  richiesti dal committente F 
 Lavaggio delle stoviglie F 
 Rilevazione della soddisfazione del cliente F 

   
Progettazione del servizio  
Selezione e valutazione dei prodotti alimentari e non alimentari  
Selezione e valutazione dei fornitori   
Approvvigionamento di prodotti alimentari e non alimentari  
Ricevimento, accettazione e conservazione di prodotti alimentari e non alimentari  
Preparazione dei pasti  
Confezionamento dei pasti  
Pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature  
Formazione del personale  
Trasporto e consegna dei pasti  
Somministrazione dei pasti  
 Progettazione del menù F 
 Formazione, promozione e comunicazione nutrizionale a favore dell’utenza F 
 Controlli, audit  richiesti dal committente F 
 Lavaggio delle stoviglie F 

Produzione, trasporto e 
somministrazione  
  dei pasti 

 Rilevazione della soddisfazione del cliente F 
   

Progettazione del servizio  
Selezione e valutazione dei prodotti alimentari e non alimentari  
Selezione e valutazione dei fornitori   
Approvvigionamento di prodotti alimentari e non alimentari  
Ricevimento, accettazione e conservazione di prodotti alimentari e non alimentari  
Preparazione dei pasti  
Confezionamento dei pasti  
Pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature  
Formazione del personale  
Trasporto e consegna dei pasti  
Somministrazione dei pasti  
Progettazione del menù  
 Formazione, promozione e comunicazione nutrizionale a favore dell’utenza F 
 Controlli, audit  richiesti dal committente F 
 Lavaggio delle stoviglie F 

Produzione, trasporto e 
somministrazione 
  dei pasti con 
progettazione del menù 

 Rilevazione della soddisfazione del cliente F 
   

Progettazione del servizio  
Selezione e valutazione dei prodotti alimentari e non alimentari  
Selezione e valutazione dei fornitori   
Approvvigionamento di prodotti alimentari e non alimentari  
Ricevimento, accettazione e conservazione di prodotti alimentari e non alimentari  
Pulizia e sanificazione di ambienti e attrezzature  
Formazione del personale  
Progettazione del menù F 
Formazione, promozione e comunicazione nutrizionale a favore dell’utenza F 
Confezionamento dei prodotti alimentari e non alimentari  
Trasporto e consegna di prodotti alimentari e non alimentari  
 Controlli, audit  richiesti dal committente F 

Fornitura prodotti 
alimentari e non alimentari 

 Rilevazione della soddisfazione del cliente F 

* elaborata da Ente Nazionale Italiano di Unificazione (UNI) 
 
  
 


