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REGIONE CALABRIA

Al Responsabile Area i
Dott.ssa Daniela Scanzo
Comune di Palmi

Oggetto: Trasmissione Tabella Dietetica e Ment per CELIACI. Anno scolastico 2023/2024.

Si trasmettono, come da V/s richiesta prot.n.8498 del 14/03/2023 e successiva rettifica
tramite PEC del 17/03/2023, la tabella dietetica ed il menu settimanale per i celiaci, al fine di poter
garantire il servizioc mensa per la Scuola dell'infanzia: “Santa Maria” sita in Via Cimitero, snc — Palmi,
per I’anno scolastico 2023/2024.

Sj precisa, che la tabella dietetica ed il menu settimanale, dovranno essere esposti nella
bacheca della Scuola sopra citata, al fine di poter garantire una sorveglianza nutrizionale da parte di
questo SIAN e di eventuali altri organi preposti.

{Allegati n. 02 fogli)

Distinti Saluti

La Dietista

lrene La Puzza

|| Direttore
Dr C. Gievanni Milana

Via Rosselli - Cap. 89015 — Palmi | tel. #966/41 8295- fax 0966/21260 — email: stanpalmi@aspre.it
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LINEE GUIDA PER LA RISTORAZIONE DEL CELIACI

Celiachia

"Ta “Celiachia” & un’intolleranza permanente al glutine, che diviene il fattore scatenante della malattia stessa.
[l Ministero della Salute ha inserito la “Celiachia” tra le malattie croniche ¢ invalidanti, ha emesso | nuovi
Livelli Essenziali di Assisteaza (LEA), ossia le terapie che il SSN fornisee gratuitamente in tutte le regioni,
aelle quali rientrano anche i soggetti affetti da celiachia, riconosciuta come malattia cronica & non piu rara.

[ soggetti affetti da questa patologia, con la sola certificazione della diagnosi da parte di un medico specialista
potranno godere di esenzioni specifiche e prestazioni ambiilatorisli. Rimane invariata "erogazione di prodotii
senza glutine.

[ glutine & rappresentato dall elemento proteico presente nel frumento (grano) e nei cereali affini come orzo,
fatro, segale, avena, kamut, spelta, triticale, couscous, grevnkemn (grano greco), bulgur (grano cotto) & seitan
(alimento ricavaio dal glutwe). _ -

L’ingestione di questa sostanza & tossica, nei soggetti geneticamente predisposti causa un danno dei villi
intestinali, le strutture preposte all’assorbimento dei nutrienti. { sinfomi sono molto vari (dolore ¢ gonliore
addotinale, diarrea, costipazione, dimagrimento, anemia, crampl, debolezza muscolare, fragilita e dolori
ossei, alterazioni cutanee irritabilita, depressione, tutbe dell’accrescimento nel bambino) o procede in modo
asintomatico. :

L’unica terapia che gacantisce al celiaco un perfetto stato di salute & una dieta basata sull’assunzione di
alimenti naturalmente o artificialmente privi di glutine. ' )|

A chi si rivolge ) -
A tutti gli operatori del settore alimentare che svolgono attivita di ristorazione (es. ristoranti, catering,
pizzerie, tavole calde, bar, mense scolastiche) e che vogliono preparare ¢ somministrare alimenti privi di

|_glutine.

Cosa fare per avviare Pattivita i

Il ristoratore che intende preparare ¢ somministrare alimenti privi di glutine deve presentare la notifica di
inizio attivith (o la notifica della variazione dell’attivita in caso di esercizi gia esistentl) per 1a registrazione

La modubstica B

Modello notifica di inizio attivita ai fini della registrazione (regolarmento 852/2004/CE. att 6)
Modulo E11.06 del 06/10/2017 : '

i Direttore
La Dietistg. D, C. Giovanni Milona
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1 requisiti previsti per Pattivith di ristorazione per celiaci . y
Crescendo, il numero dei celiaci, aumenta di conseguenza anche il autmnerd delle attivita di ristorazione che si
attrezzano per venire incontro atle esigenze di questa fetta di mercato. Tutte queste attivitd hanno diverse
responsabilita, devivanti da norme, provvedimenti legislativi e linee guida emanati dal Ministero della Salute,
nell*azione di controllo su tutte {e fasi produttive dei pasti per celiaci, al fine di evitare contaminazioni
crociate. Infatti non basta usare prodotti senza ghutine atl’atto della predisposizione del pastl, ma bisogna
prestare molta attenzione a non sotiovalutare it “rischio” da contaminazione da parte di utensili o altri
strumenti utilizzati per preparare alimenti con glutine, oppure alimenti in cul il glutine & stato adoperato come
additivo. come nel caso d’insaccati, maionese ¢ altre salse. Per questo motivo, I'attivita di ristorazione per

celiaci deve rispettare i requisiti specifici indicati nella Tabelta 0. |

1l piano di autocountrollo delle attivita di ristorazione perceliaci
Tl ristoratore & tenuto a predisporre, attuare e mantencre un piano di autocontrollo basato sui principt del
sistema HACCP in cui sia trattata e gestita, oltre alla linea produttiva destinata at consumatort tradizionall, Ja
specifica linea produttiva degli alimenti privi di glutine. Le procedure presenti nel piano di autocontrollo
devono essere chiare, facilmente applicabili oltre che documentali e controllabili dall’ Autorita Competente. B’
opportuno che sia prevista ["esecuzione di analisi specifiche per evidenziare la presenza di glutine nel

La formazione del personale ] )
Gli operatori del settore alimentare che si occupano della preparazione ¢/o della somministrazione di alimenti
per celiaci devano frequentare, oltre al corso previsio per gli alimentaristi, un ulteriore modulo della durata

minima di due ore in materia di celiachia.

| La narmativa ¢ la documentazione di riferitnento
Decreto Legislativo 111/1992

Legge 123/2005-Norme per la tutela delle persone affette da celiachia

Decreto n.21667del 01 dicembre 2009 delta Regione Calabria

Regolamento (UE) 609/2013

Regolamento di.esecuzione (UE) 0.828/2014

Nota del Ministero della Salute “Aggiomamenti conseguenti all’evoluzione normativa connessa con Lentrata
in vigore del regolamento (UE) 605/2013

Decreto def Ministero della Salute det 17 maggio 2016 :
Decreto del Presidente del Consiglio dei Ministri (DPCM) del 12 gennaio 2017, i nuovi Livelii essenziali di
assistenza (LEA)sono in vigore dal 19 marz02017- nuove codice malattia 059

Regione Calabria - Dipartimento Tutela defla Salute DCA n. 46 del 20.03.2019 (prestazioni di follow-up della
malattia celiaca - adozione tariffazione provvisoria) _ ‘ t
A.LC. Associazione Italiana Celiachia N

Per ulteriori chiarimenti

ASP di Reggio Calabri A.LC. (Associazione ftaliana Celiachia)
S.LA N, (Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione) V. Carrere Il n. 1~ Reggio Calabria

V. Rosselli,7 - Reggio Calabria T Tel 0965 45767 — 3458047241

Tel 0965 347809 — 347668 “PROVIGA

) . — . . Vs _./."."\,?"j:,"-' 0l o '
e-mail: sianre{@aspre it - suml‘c,asp_r_c._{ag‘,cs‘,ffl-ﬁ{aalar-_n-aﬂ._-x-i‘_ AN

Il Direttore
Dy € ('r'.f'-.?vnml_{/rh-fr'lana

T
r H\\'!l"

Lg Diezi.sz% c
O rtbeus- &-\P»&(ﬂzs@m

\
y




! S ervimio o

< REGGIO CALABRIA

ATIENDA SANITARIA PROVINCIALE

HE A Y
) el 5 ANITARIO fJJ b
m‘@ W R EGIONALE b/ Struitura Complessa
m = uiSiNel W . SIAN
" oartiento Tuksls dole Solols Bervizio [gicne Alimenti ¢ Nutrizione
2 Politichs Samitars

Prot.% F6 sstan.eamt gt /A O S- 3

Direttores Dr. C. Glovarui Milana REGIONE CALABRIA

Tabella 1

Disposizioni igienico-sanitarie specifiche per Uatiivita di ristorazione per celiaci
i

Delle materie prime e del
prodotti

Possono essere utilizzati prodott] noturalmente privi di glutine (es. frutta & verdura fresche, carne,
pesce, uova), i prodotti dietetici senza glutine approvati dal Ministero della Salute ed identificati
dalla dicitura “senza gluting”, dal simbolo della spiga barrata o dal marchio “Alimento senza glutite
prodotto erogabile™ o i prodotti di consummo corrente recanti {a dicitura “senza glutine” che rispettino
comungue il limite di 20 ppm, cioé un contenuto massimo di 20 milligrama di glutine per chilo di
prodotto.

Conservazione delle materie
prime e dei semitavorati

I prodotti non deperibili devono essere stoceati in appositi locali/spazifarredi, 1 prodotti deperibili in
appositi dispositivi frigoriferi che rie riportino all’esterno specifica identiticazione. Se Uattivita ¢
ridotta & congentito [*utilizzo di unb spazio promiscuo (es. un unico armadietio o frigorifero) a
condizione che i prodotti siano posizionati all'interno di conteaitori dedicatt, chiusi ed identificati (es.
etichette o cartellini colorait). Qualora le confezioni siano state aperte, 1 prodott devono risultare
efficacemente protetti utilizzando idonei sistemi di chiusura (es. contenitori ermetici, sacchetti,
pellicole). '

Preparazione degli alimenti

Vendita e somministrazione
degli alimenti

La preparazion degli alimenti per celiaci deve essere svolta in un locale totalmente separato dagh
altri locali e dotato di arredi, attrezzature ed utensili dedicati oppure in una zona ben separata
funzionalments dagli altri spazi di lavorazione e dotata di piano di lavoro con atirezzature ed utensili
ad uso esclusivo & chiaramente identificati. In questo caso & necessario garantico che nella zona
dedicata non vengano allestite contemporansamente preparazioni ad alto rischio di contaminazione
(es. preparazioni a base di farine contenenti gluting). Qualora non 51 disponga di locali o di zone
dedicate né di atirezzature specifiche, allestimento delle preparazioni prive di glutine pud essere
realizzato in momenti appositamente dedicati (es. una giornata specifica o une spazio temporale
preciso della giomata), iniziando i ciclo di lavorazione con la preparazione degli alimenti per celiact
& previa accurata sanificazione di piani di lavoro, attrezzature ed utensili, E* quindt ammesso
I'utilizzo di attrezzature comuai (friggitrici, piastre, impastatrici, ecc.} utilizzate in tempi diversi
purché la procedura di pulizia attuata garantisca I"eliminazione di ogni traccia di glutine. Se la
conformazions dello attrezzature & tale da comprornetters I"efficacia delle operazioni di pulizia (es.
tostapane, grattugia) ¢ niecessario dotarsi di strumenti specifict pec Pallestimento delle preparazioni
prive di glutine. Sono ammesse attrezzature per la cotrura comuai {forni) solo se queste possiedono
caratteristiche tecniche adeguatamente documentate che garantiscane il controllo def rischio correlato
alla polverizzazione della farina. Le stoviglie e gli utensili devono essere specifici per la preparazions
di alimentt privi di glutine, devono essers conservati al riparo da ogni fonte di contaminazione e
devono essere chiaramente identificati (es. pentole e mestoli con manici colorat). Se non si dispone
di stovigtie ed utensili distinti, questi devono essete accuratamente lavati prima de{l’impiego.

E' consentita I'esposizione ¢ la vendita dei prodotti per celiaci nietlo stesso locale di aliment di “
consumo corrente a condizione che siano tenuti in aree o zone ben identificate e separate e che siano
distribuiti con utensili appositi, chiaramente distinguibili & dedicati ssclusivamente ali’utilizzo.
Qualora i prodotti non siano somministeati direttamente (es. panint), & necessario effeltuare le
operazioni di preincartato nel locale o nella 2ona dedicat alfa preparazione di alimenti privi di
glutine. I materiali utilizzat per if preincartato devono esser mantenuti separati da quelli di uso
comuns e al riparc da ogni fonte di contaminazione e non devano presentare rotture o discontinuitd.

|

Ly Dietista _
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Servizio al tavolo deght
alimenti

sc.amb(arf: pletﬂﬂZﬁ' con o senza glutmc.

Trasporto delle materie
prime e dei prodotit

Le materie prime ed i pmdom devono essere posizionati all’intemno di contenitori dedicati, chiusi ed
identificati (es. etichette o cartellini colorati), soprattutte in caso di trasporto promiscuo con altr
alimenti di consumo corrente,

Tgiene del personal‘g'

11 personale addetto alla preparazipne di alimenti senza glutine deve indossare indumenti puliti ¢ non
contaminati oppure, sopra la divish in uso, camict o grembiuli monouso. Gli indumenti da utilizzare
devono essere conservali in luoshi puliti o in armadietti chiusi, al riparo da ogni fonte di
contaminazione (¢s. 2il’interno. di sacchetti chiusi ermeticamente). Prima di iniziare I'attivitd e dopo
aver toceato alimenti contenenti glutine & necessario lavarsi accuratamente le mani,

Modalita operative

E” necessario che il personate addatto alla preparamone di alimenti senza glulmc tavori nel rispetto
detle norme necessarie per evitare la contaminazione dei prodotti destinati ai celiaci.

Alcuwoi esempi:

non cucinare i cibi destinati ai celiaei in pentole non lavate gid utilizzate per la prepamzione di
alimenti contenentt il glutine;

non utilizzare {"acqua di cottura impiegata per la pasta con glutine per allungare sughi e risotii o per
tessare verdura o riso destinati al celiaci;

non utilizzare Polio di frittura utilizzato per la cottura di alimenti con glutine per la frittura di
alimenti senza glutine;

nott eucinare in cestelli multi cottura se utilizzati per la cottura di alimenti con glutine;

utilizzare teglie con boedi rialzati per isolare le pizze senza glutine da poggiare sul pizno dei forno
utilizzato anche per ta cottura di pizze con glutine;

ovitare di passare la pala infacinata sulla pizza senza glutine;

non utilizzare pli stessi condimenti o spezie impiogati per la preparazione dei prodatti con glutine;
collocare il cestino del pane a distanza dal celisco ¢ controllace che sulla fovaghia non siano presenti
brictole;

non aggiungete apli alimenti privi di glutine ingredienti non idonei ai celiact (es. torrone, cialde,
granelie di biscotti nel gelate senza glurine);

pulire il filtro della macchina per il caffé se questa & stata utilizzata per fa pmparazmm, dell’przo
prira di aliestire prodolti della caffetieria destinati at celiaci;

utilizzare saliere & zuccheriere dedicate ai celiaci.

Niphi
f,jr):r Diztista r‘“‘\

Il Direttore

_-::"! Dr. €. Giova bﬂara
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