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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 
 

 E’ 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). 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 


