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Le diete speciali proposte dalle “Linee 
guida in materia di miglioramento della 
qualità nutrizionale nella ristorazione 

scolastica ”
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Obiettivo triplice delle Linee guida

• elevare il livello di tutela igienico-sanitaria del servizio di 
ristorazione  scolastica 

• fornire agli Enti Locali/comunità uno strumento misurabile  • fornire agli Enti Locali/comunità uno strumento misurabile, 
verificabile   e confrontabile di valutazione igienico - sanitaria 

• dotare l'operatore di Sanità pubblica di una serie di indicatori
utilizzabili per la valutazione sia delle strutture oggetto di vigilanza sia 
delle proprie capacità operative. 
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Aggregazione multidisciplinare

Gruppo  di Lavoro/ Area tematica “Nutrizione”, dei Piani triennali 
Sicurezza Alimentare (P.T.S.A.) della Regione del Veneto 02/04, 05/07 
e 08/10, ha attivato la scheda tematica “Ristorazione collettiva e 
sociale” costituito da:sociale  costituito da:

• Esperti sanitari e tecnici (medici, dietisti, igienisti e spec. in Scienza

dell’Alimentazione dei SIAN, delle Aziende USLL

•Sanitari (medici diabetologici) di altre strutture delle Aziende 

Ospedaliere

•Tecnici (biologi e veterinari) del UPSAIA della Regione del Veneto

•Rappresentanti di Associazioni di tutela degli utenti (A.I.C.) 
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Tematiche

• Capitolato d’appalto

• Schede prodottoSchede prodotto

• qualità nutrizionale nella ristorazione scolastica con tabelle 
dietetiche e griglie di menù per fasce d’età

• Diete speciali (intolleranze/allergie alimentari)

• Nutrivending
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Scopo dell’allegato dedicato alle diete speciali

aiuto e guida nell’affrontare l’alimentazione anche di coloro che
presentano diagnosi di reazione avversa agli alimenti come nel caso
della celiachia dell’intolleranza al lattosio e delle allergie ad alimentidella celiachia, dell intolleranza al lattosio e delle allergie ad alimenti
che con maggior frequenza ricorrono nella nostra popolazione.
evitare di far sentire i bambini “diversi” ed isolati e cercando di
mantenere l’importante ruolo socializzante ed educativo del
condividere il pasto.
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Gli specialisti propongono generalmente una dieta di eliminazione,
basata sul principio dell’esclusione degli alimenti che causano allergia.

Molti di questi possono essere contenuti in piccole o grandi quantità
anche in alimenti trasformati, di composizione complessa, sui quali si
basa gran parte della nostra alimentazionebasa gran parte della nostra alimentazione.
Direttiva 2003/89/CE che modifica la direttiva 2000/13/CE per quanto riguarda
l'indicazione degli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari

“Normativa Allergeni”

Stabilisce nuove modalità nelle indicazioni degli ingredienti in etichetta al
fine di aumentare la tutela del consumatore sia se contenuti come additivi
e coadiuvanti tecnologici, sia se presenti come residui o contaminanti
derivanti dalle pratiche di lavorazione
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ALLEGATO III bis - Ingredienti di cui all'articolo 6, paragrafi 3 bis, 10 e 11

•Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e prodotti derivati
•Crostacei e prodotti a base di crostacei
•Uova e prodotti a base di uova
•Pesce e prodotti a base di pesce
•Arachidi e prodotti a base di arachidi
•Soia e prodotti a base di soia
•Latte e prodotti a base di latte (compreso il lattosio)p ( p )
•Frutta a guscio cioè mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci comuni (Juglans regia), 
noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci pecan (Carya illinoiesis (Wangenh) K Koch), noci del Brasile 
(Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del Queensland (Macadamia ternifolia) e prodotti derivati
•Sedano e prodotti a base di sedano  
•Senape e prodotti a base di senape
•Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo
•Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come SO2
•Lupino e prodotti a base di lupino (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi del D.Lgs. 178/2007)*
•Molluschi e prodotti a base di molluschi (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi del D.Lgs. 178/2007)*
*- Le etichette non conformi possono essere utilizzate fino al 30 giugno 2008 e i 

prodotti così etichettati possono essere venduti fino al 23 dicembre 2008;
- Per quel che riguarda lupino e prodotti derivati e molluschi e prodotti derivati, i 

prodotti non conformi etichettati prima del 23 dicembre 2008 possono essere venduti  
fino a esaurimento scorte. 
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INFORMAZIONI SULLA PRESENZA DI SOSTANZE 
ALLERGENICHE

ATTENZIONE! DURANTE LA PREPARAZIONE E LA DISTRIBUZIONE DELLA DIETA…

•Preferire l’utilizzo di alimenti semplici da assemblare al momento.
•Se vengono utilizzati cibi confezionati leggere attentamente le etichette  al fine di •Se vengono utilizzati cibi confezionati leggere attentamente le etichette, al fine di 
evitare l’introduzione di ingredienti vietati.
•Dare la precedenza alla preparazione del pasto speciale rispetto alle altre preparazioni.
•Utilizzare piani di lavoro, attrezzature, piatti, pentole, utensili, posate adibiti 
esclusivamente alla preparazione della dieta.
•Conservare separato in appositi recipienti chiusi e identificati il pasto speciale fino al 
momento del consumo.
•Dare la precedenza alla distribuzione del pasto speciale, lavarsi le mani in caso di contatto 
con gli allergeni.
•Distribuire la dieta con mestoli dedicati.
•Evitare di dare ai bambini gli alimenti contenenti gli allergeni (es.: il pane ai bambini celiaci).
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Schemi dietetici inseriti all’interno delle 
linee guida

6.5.1 Allergia alle proteine delle uova
6.5.2 Allergia alle proteine del latte vaccino
6 5 3 Intolleranza al lattosio6.5.3 Intolleranza al lattosio
6.5.4 Allergia ai legumi
6.5.5 Allergia alle arachidi
6.5.6 Allergia alla frutta a guscio (frutta 

secca)
6.5.7 Allergia alla soia
6.5.8 Intolleranza al glutine (Celiachia) 
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QUANDO IL MENÙ PREVEDE: SOSTITUIRE CON:

Condimenti (olio extravergine di oliva, burro, olio
monoseme di soia, mais o arachide) Non serve sostituzione

Primo piatto asciutto

Pasta di semola, riso Non serve sostituzione

Pasta all’uovo Pasta di semola

Ricetta con uova,
prodotti a base di uova o
contenenti derivati delle
uova (es. riso in sformato)*

Eliminare uova, prodotti a base di uova/contenenti
derivati delle uova.
Se l’eliminazione non è attuabile: sostituire con
sugo di pomodoro/olio extravergine di oliva e
parmigianoPrimo piatto asciutto p g

Ricetta con grana padano Parmigiano reggiano

Gnocchi di patate
(ricetta con uova)

Eliminare uova, prodotti a base di uova/contenenti
derivati delle uova (se confezionati: controllare
l’etichetta).
Se l’eliminazione non è attuabile: sostituire con
pasta o riso con sugo di pomodoro/olio
extravergine di oliva e parmigiano

Pasta ripiena (es.
tortellini, ravioli,
agnolotti, ecc.)

Ricetta senza uova,
prodotti a base di uova o
contenenti derivati delle
uova

Non serve sostituzione

Ricetta con uova, prodotti a
base di uova o contenenti
derivati delle uova

Pasta o riso con sugo di pomodoro/olio
extravergine di oliva e parmigiano
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PROTOCOLLO PER RICHIESTA DIETE SPECIALI PER MOTIVI
SANITARI E COMUNICAZIONE AL SERVIZIO DI IGIENE DEGLI
ALIMENTI E DELLA NUTRIZIONE

Il genitore del bambino che necessita di una dieta speciale per motivi di
l à f h ll ff l / lsalute dovrà farne richiesta all’ufficio competente del Comune/scuola

privata, compilando e consegnando l’apposito modulo A (modulo richiesta)
corredato di certificato del medico curante (vedi modulo B, esempio di
certificato con le minime indicazioni necessarie per diete speciali ai fini della
ristorazione scolastica) attestante la tipologia di problema e la terapia
dietetica da seguire (alimenti da escludere dalla dieta). Gli uffici comunali
competenti e le scuole private, sono tenuti ad inviare ai Servizi di Igiene
degli Alimenti e della Nutrizione, ai fini della raccolta dei dati epidemiologici,
ogni anno (entro il mese di dicembre e comunque entro 60 gg dall’acquisizione
di ogni nuovo certificato che si presenti nell’arco dell’anno) …

MODULO A

Fac simile di MODULO DI RICHIESTA  di dieta speciale per motivi sanitari
per il servizio di refezione scolastica.
(da consegnare al genitore da parte dell’amministrazione comunale o della scuola se privata)
Il/la sottoscritto/a (nome e cognome)_____________________________________________
genitore o esercitante potestà genitoriale del/la bambino/a 
___________________________________________________________________________
nato/a __________________________________________________ il__________________
residente in ___________________________ via/piazza _________________________ n.__
tel. abitazione n°……………..…….………………………
tel. Ufficio/cellulare n°………..………………………….
che frequenta la classe ___________sez. ___________ della scuola_____________________
_________________________________________ per l’anno scolastico ________/________
LMMGVLMMGV
Il bambino è presente in mensa nei seguenti giorni

C H I E D E
la somministrazione al\alla proprio\a figlio\a di (barrare la casella interessata)
- Dieta speciale per allergia o intolleranza alimentare

a tal fine si allega:
Certificato del medico curante con diagnosi ed elenco alimenti da escludere dall’alimentazione
- Dieta speciale per la celiachia

a tal fine si allega:
certificazione del medico curante con diagnosi 
- Dieta speciale per altre condizioni permanenti  

a tal fine si allega:
certificazione del medico curante con diagnosi ed elenco alimenti da escludere dall’alimentazione
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MODULO B
ESEMPIO DI CERTIFICATO CON LE MINIME INDICAZIONI NECESSARIE PER DIETE 
SPECIALI AI FINI DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA
Data _____________
Si certifica che il bambino/a _____________________________________________ M □ F □
Nato/a il __________________________ presenta:

□ ALLERGIA ALIMENTARE (SPECIFICARE___________________________)
□ INTOLLERANZA ALIMENTARE (SPECIFICARE )( ___________________________)
□ CELIACHIA
□ MALATTIA METABOLICA/DEFICIT ENZIMATICO

(SPECIFICARE___________________________)

Si richiede pertanto una DIETA PRIVA DEI SEGUENTI ALIMENTI:
________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________
____________________________________

Timbro e firma del Medico Curante

Il nostro studioIl nostro studio

Nell’ULSS 16 del Comune di Padova, si è svolta
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un’indagine epidemiologica nel corso di cinque
anni scolastici 2001 - 2006, sui bambini da 0 a
13 anni, per un totale di 101.050 soggetti.

Dal 2001 al 2006, i pasti forniti sono in media
5.870 al giorno.

Le diete per i soggetti affetti da allergie o intolleranze alimentari, siano esse
singole o multiple.

La dieta per i soggetti affetti da morbo celiaco.

Tipologie di dieteTipologie di diete
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La "dieta leggera", rivolta a soggetti con gastriti e gastroduodeniti persistenti, con
stati di chetosi transitoria dovuta a disordine alimentare, con enteriti in via di
risoluzione ecc.

p gg

Le diete per i soggetti affetti da particolari malattie metaboliche che, a scopo
terapeutico, necessitano dell'esclusione di particolari alimenti (fenilchetonuria,
glicogenosi, favismo).

Diete particolari per soggetti che rispettano specifiche abitudini alimentari
dettate da motivazioni religiose.
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Materiali e metodiMateriali e metodi

1. Si sono richieste al Comune le certificazioni mediche
specialistiche.

REGIONE DEL VENETO
UNITA’ LOCALE SOCIO SANITARIA N. 16 – PADOVA

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione

2. Si è considerata l’incidenza di celiachia, favismo, di
intolleranza al lattosio e allergia alle proteine del latte
e derivati, perché riscontrate più frequentemente nei
neonati e nei bambini.

3. Si sono inclusi anche coloro che per motivi religiosi
hanno richiesto una dieta speciale.

Risultati
Bambini con certificazione attestante reazioni 

patologiche all'ingestione di alimenti

1,82%

1,56% 0,14%

N.B. Con il termine reazioni
patologiche ci si riferisce a
celiachia, favismo,
intolleranza al lattosio e
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7,47%

nidi materne elementari medie Tot.bambini 
con reaz.pat.

Tot.bambini dal 
2001 al 2006 %

nidi 399 5.341 7,47%

materne 477 26.226 1,82%

elementari 651 41.628 1,56%

medie 38 27.855 0,14%

allergia alle proteine del
latte.

N° di bambini affetti da CELIACHIA
Bambini con celiachia negli anni scolastici 2001 al 2006

0,02%0,01%
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0,05%
0,02%

nidi materne elementari medie

tot.bambini 
celiaci

Tot.bambini dal 
2001 al 2006 %

nidi 1 5.341 0,02%

materne 5 26.226 0,02%

elementari 21 41.628 0,05%

medie 3 27.855 0,01%
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N° di bambini affetti da FAVISMO
Bambini con favismo negli anni scolastici 2001-2006

0,12% 0,01%
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tot.bambini 
favici

Tot.bambini 
dal 2001 al 

2006
%

nidi 20 5.341 0,40%

materne 21 26.226 0,08%

elementari 51 41.628 0,12%

medie 4 27.855 0,01%

0,40%
0,08%

nidi materne elementari medie

N° di bambini affetti 
da Allergia alle 

Bambini allergici alle proteine del latte negli anni scolastici 2001-2006

1,63%

0,25%
0,18% 0,01%
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da Allergia alle 
proteine del Lattenidi materne elementari medie

tot.bambini 
all.prot.latte

Tot.bambini dal 
2001 al 2006 %

nidi 87 5.341 1,63%

materne 67 26.226 0,25%

elementari 77 41.628 0,18%

medie 2 27.855 0,01%

N° di bambini affetti da 
Intolleranza al lattosio

Bambini intolleranti al lattosio del latte 
negli anni scolastici 2001-2006

1 82%

0,38%

0,36% 0,03%
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1,82%

nidi materne elementari medie

tot.bambini 
intoll.lattosio

Tot.bambini dal 
2001 al 2006 %

nidi 97 5.341 1,82%

materne 99 26.226 0,38%

elementari 152 41.628 0,36%

medie 9 27.855 0,03%
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In Sintesi
Negli anni scolastici 2001-
2006, su un totale di
101.050 bambini, le
richieste di diete speciali

Richieste di diete speciali 
nel periodo 2001-2006
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p
sono state:

0,03% per celiachia;

0,09% per favismo;

0,35% per intolleranza al

lattosio;

0,23% per allergia alle
proteine del latte.

p

0,03% 0,09%

0,35%

0,23%

0,63%

celiachia favismo int.prot.latte all.prot.latte motivi religiosi

Lo 0,63% ha richiesto una dieta
specifica per motivi religiosi.
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N°diete speciali per anno scolastico

355

360

519

In Sintesi (2)

Anno scolastico N° diete speciali

2001-2002 355

2002-2003 360

2003-2004 418

2004-2005 520

2005-2006 519

418520

2001-2002 2002-2003 2003-2004
2004-2005 2005-2006

Dal 2001 al 2006, i pasti forniti
sono in media 5.870 al giorno.

REGIONE DEL VENETO
UNITA’ LOCALE SOCIO SANITARIA N. 16 – PADOVA

DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione

Conclusioni

1. Dal 2001 al 2006 è aumentata la richiesta di diete

speciali

2. La certificazione medica deve essere più

controllata, ovvero bisogna giudicare i certificati in

maniera estremamente critica.
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Territorio U.L.S.S. 16Territorio U.L.S.S. 16

In 383 
strutture si 
effettua la 
ristorazione 
scolastica

59

132 125

59

8
20

40

60

80

100

120

140

0

asili nido scuole dell'infanzia scuole primarie
scuole secondarie 1° scuole secondarie 2°

Effettuate 103 visite ispettive:

86 mense scolastiche
6 centri di cottura

11%

42%29%

11%
7%

nidi scuole infanzia scuole primarie scuole secondarie 1° grado centri cottura

CheckCheck--List utilizzata nelle verificheList utilizzata nelle verifiche

•• Requisiti igienicoRequisiti igienico--sanitarisanitari

•• Presenza e applicazione Presenza e applicazione 
i HACCPi HACCP

•• Tipologia e descrizione Tipologia e descrizione 
della strutturadella struttura

6/126/12

piano HACCPpiano HACCP

•• Verifica scadenze alimentiVerifica scadenze alimenti

•• Verifica formazione del Verifica formazione del 
personalepersonale

•• Valutazione aspetto Valutazione aspetto 
nutrizionale dei pastinutrizionale dei pasti

RISULTATIRISULTATI

multiporzione 
62%

monoporzione 
5% cucina propria 

33%

cucina propria veicolato

Tipologie di Tipologie di 
approvvigionamento approvvigionamento 
pastipasti

7/127/12

p p

66

15

5
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10

20

30

40

50

60

70

completo incompleto assente 

Presenza e applicazione Presenza e applicazione 
piano autocontrollopiano autocontrollo
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RISULTATIRISULTATI

Locali ed attrezzature
(secondo quanto previsto 

dalla check list)

Numero di 
provvedimenti di 

adeguamento
(non conformità)

Magazzino derrate alimentari 4

17 provvedimenti di adeguamento locali e/o attrezzature17 provvedimenti di adeguamento locali e/o attrezzature
2 sanzioni amministrative per mancanza autorizzazioni2 sanzioni amministrative per mancanza autorizzazioni
1 segnalazione ad autorità giudiziaria1 segnalazione ad autorità giudiziaria

8/128/12

Magazzino derrate alimentari 4

Celle frigorifere e/o congelatori 1

Zona spazio/preparazione alimenti 10

Zona piano cottura 0

Zona porzionamento pasti 3

Sistema trasporto pasti 1

Magazzino vano materiale di pulizia 1

Zona lavaggio pentolame e stoviglie 0

Zona accumulo rifiuti 0

Servizi igienici personale dipendente 11

Spogliatoi 4
Tabella riassuntiva non Tabella riassuntiva non 
conformità rilevateconformità rilevate

1

6

9

1

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

nidi scuole dell'infanzia scuole primarie scuole secondarie 1° grado

RISULTATIRISULTATI

92%

8%
Menu valutati sotto Menu valutati sotto 
l’aspetto nutrizionalel’aspetto nutrizionale

Solo 7 delle 86 scuole Solo 7 delle 86 scuole 
visitate non avevano il visitate non avevano il 
menu valutato da parte menu valutato da parte 
del SIAN; si trattava di del SIAN; si trattava di 

9/129/12

sì no scuole private conscuole private con
cucina interna.cucina interna.

In tutte le scuole visitate il 
menu era articolato in 
almeno 4 settimane e 
seguiva la stagionalità. Non si sono riscontrate difformità 

tra il menu del giorno e gli alimenti 
distribuiti.

CONCLUSIONI:   Pasti veicolatiCONCLUSIONI:   Pasti veicolati

IgienicoIgienico--sanitario:sanitario:
Specializzazione, Specializzazione, 
professionalitàprofessionalità

Formazione del personaleFormazione del personale

Nutrizionale:Nutrizionale:

DietistaDietista

RicettariRicettari

10/1210/12

Strutture idoneeStrutture idonee

Applicazione art. 18 reg. Applicazione art. 18 reg. 
CE 178/2002CE 178/2002

TrasportoTrasporto

Zona alimenti specialiZona alimenti speciali

Tempo tra preparazione Tempo tra preparazione 
e somministrazionee somministrazione
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CONCLUSIONI:   Cucina internaCONCLUSIONI:   Cucina interna

IgienicoIgienico--sanitario:sanitario:

Preparazione immediataPreparazione immediata

Formazione, Formazione, 
f i litàf i lità

Nutrizionale:Nutrizionale:

PalatabilitàPalatabilità

Rapporto personaleRapporto personale

11/1211/12

professionalitàprofessionalità

Idoneità struttureIdoneità strutture

Acquisti materie primeAcquisti materie prime

Rapporto personaleRapporto personale

RicettariRicettari

Zona diete speciali Zona diete speciali 

ConclusioniConclusioni
Situazione sostanzialmente positiva Situazione sostanzialmente positiva 

La gran parte delle mense scolastiche visitate risultava pienamente La gran parte delle mense scolastiche visitate risultava pienamente 
rispondente ai requisiti rispondente ai requisiti 

Le non conformità riscontrate sono state rimosse in breve tempo Le non conformità riscontrate sono state rimosse in breve tempo 

La formazione del personale dal punto di vista igienicoLa formazione del personale dal punto di vista igienico--sanitario è sanitario è 
risultata essere adeguata ed efficacerisultata essere adeguata ed efficace
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risultata essere adeguata ed efficace risultata essere adeguata ed efficace 

L’attività di controllo effettuata dal personale del SIAN costituisce un L’attività di controllo effettuata dal personale del SIAN costituisce un 
importante contributo alla prevenzione importante contributo alla prevenzione 

La formazione dal punto di vista nutrizionale è ancora limitata ai soli La formazione dal punto di vista nutrizionale è ancora limitata ai soli 
operatori delle grandi strutture operatori delle grandi strutture 

Nelle scuole con cucina interna non esistono ancora procedure per la Nelle scuole con cucina interna non esistono ancora procedure per la 
gestione di diete speciali per bambini con allergiegestione di diete speciali per bambini con allergie


