LIS 16 giene dec

Stefania Tessari

UL% 16 gine deg

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

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

dotare |'operatore di Sanita pubblica di una serie di indicatori
utilizzabili per la valutazione sia delle strutture oggetto di vigilanza sia
delle proprie capacita operative.

UL 16 giene deg

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

+ Esperti sanitari e tecnici (medici, dietisti, igienisti e spec. in Scienza
dell'Alimentazione dei STAN, 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.)




UL% 16 giene deg

+ Capitolato d'appalto
+ Schede prodotto

+ qualita nutrizionale nella ristorazione scolastica con tabelle
dietetiche e griglie di ment per fasce d'eta

+ Diete speciali (intolleranze/allergie alimentari)

* Nutrivending

aiuto e guida nellaffrontare 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 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.

Molti di questi possono essere contenuti in piccole o grandi quantita
anche in alimenti trasformati, di composizione complessa, sui quali si

Stabilisce nuove modalitd 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




*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)
«Frutta a guscio cio¢ mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci comuni (Juglans regia).
idi (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
prodotti a base di senape

di semi di sesamo
e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/
toria in etichetta ai sensi del 3
*Molluschi e prodotti a base di molluschi (indicazione obbligatoria in etichetta ai sensi del D.Lgs.
*- Le etichetts utilizzate fino al 3 g 00!
prodotti cosi etichettati possono e
- Per quel che riguarda lupino e prodotti derivati ¢ molluschi e prodotti derivati, i
prodotti non conformi etichettati prima del 23 dicembre 2008 possono essere venduti
fino a esaurimen .

ATTENZIONE! DURANTE LA PREPARAZIONE E LA DISTRIBUZIONE DELLA DIETA.

“Preferire I'utilizzo di alimenti semplici da assemblare al momento.

+Se vengono utilizzati cibi confezionati leggere attentamente le etichette, al fine di
evitare lintroduzione 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).

Allergia alle proteine delle uova
Allergia alle proteine del latte vaccino

Allergia ai legum

Allergia alle arachidi

Allergia alla frutta a guscio (frutta
secca)

Allergia alla soia

Intolleranza al glutine (Celiachia)




SOSTITUIRE CON:

Non serve sostituzione

Non serve sostituzione

Pasta di semola

Eliminare uova, prodotti a base di uova/contenenti
derivati delle uova.

Se Ieliminazione non & attuabile: sostituire con
sugo di pomodoro/olio extravergine di oliva e
parmigiano

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

Primo piatto asciutto

NG| Parmigiano reggiano

Eliminare uova, prodotti a base di uova/contenenti
derivati delle uova (se confezionati: controllare
A Gnocchi  di patate | RSTANSIENN
(ricetta con uova) Se Ieliminazione non @ attuabile: sostituire con
con sugo di pomodoro/olio
extravergine di oliva e parmigiano

senza  uova,

SRS Non serve sostituzione
derivati delle

a con uova, prodotti a
WA pasta o riso con sugo di  pomodoro/olio

cvalo extravergine di oliva e parmigiano
erivati delle uova

Il genitore del bambino che necessita di una dieta speciale per motivi di
salute dovra farne richiesta allufficio competente del Comune/scuola
privata, compilando e conseghando 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)

tel. Ufficio/cellulare n o
che frequenta la classe della scuola
per I’anno scolastico

11 bambino & presente in mensa nei seguenti giorni

CHIEDE
la somministrazione al\alla proprio\a figlio'a di (barrare la
- Dieta speciale per allergia o intolleranza alimentare
a tal fine si allega
Certifi I medico curante con diagnosi ed elenco alimenti da escludere dall’alimentazione
- Dieta speciale per la celiachia
atal fine s

- Dicta speciale per altre condizioni permanenti
a tal fine i alleg:
ione del medico curante con diagnosi ed elenco alimenti da escludere dall’alimentazione




Nato/a il presenta:
ALLERGIAALIMENTARE (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

Nell'ULSS 16 del Comune di Padova, si & svolta
un'indagine epidemiologica nel corso di cinque
anni scolastici 2001 - 2006, sui bambini da O 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 affefti da allergie o intolleranze alimentari, siano esse
singole o multiple.

La dieta per i soggetti affetti da morbo celiaco.

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

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.

Diete particolari per soggetti che rispettano specifiche abitudini alimentari
dettate da motivazioni religiose.




UL% 16 fene deg

Si sono richieste al Comune le certificazioni mediche
specialistiche.

Si & considerata lincidenza di celiachia, favismo, di
intolleranza al lattosio e allergia alle proteine del latte
e derivati, perché riscontrate pit frequentemente nei
neonati e nei bambini.

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

UL% 16

Bambini con certificazione attestante reazioni
patologiche all'ingestione di alimenti

B favismo,
intolleranza™ al, lattosiol e
allergia alle proteine del
latte.

teme O elementari & medie

o oo

celiaci 2001 al 2006
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[Ee—r—
T —
E P




Bambini con favismo negli anni scolastici 2001-2006

001%

Tot.bambini

i | dal 2001 ol

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

o1m%  001%
025%

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

0,36% _0.03%

tot.bambini Tot.bambini dal
intoll.lattosio 2001 al 2006 i
TR TR L

26.226

41.628

P PR 7




In Sintesi

u

Richieste di diete speciali 101050 _ ba!'nbfni, : Ie

nel periodo 2001-2006 richieste di diete speciali
sono state:

0,03% 0,09%

0,03% per celiachia;
0,09% per favismo;

0.23% 0,35% per intolleranza al

‘- celiachia m favismo O intprotatte & al.protlatte @ motivi religiosi ‘

lattosio;

0,23% per allergia alle
Lo 0,63% ha richiesto una dieta proteine del latte.

specifica per motivi religiosi.

UL% 16 iene de

In Sintesi (2)

Ndiete speciali per anno scolastico

2001-2002

2002-2003

Dal 2001 al 2006, i pasti forniti 20057200% _

sono in media 5.870 al giorno. [ 2004-2005

2005-2006

Conclusioni

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

speciali

2. La certificazione medica deve essere pid

controllata, ovvero bisogna giudicare i certificati in

maniera estremamente critica.




In 383
strutture si
effettua la
ristorazione

masil nido Dscuole dellnfanzia @ scuole prmarie
B scuole secondarie 1° @ scuole secondarie 2°

1

810 Dscudk riarzia _Bscune pimare_Bscucle secondare I grado__ Woenticotra

6/12

PIESERNZaeahlica/lofe
piano HACCP

Verifica scadenze alimenti

Verifica formazione del
personale

Valutazione aspetto
nutrizionale dei pasti

712

monoporzione
5% cucina propria
33%

multiporzione
62%

8 cucina propria O veicolato

Presenza e applicazione
piano autocontrollo

completo incompleto assente




8/12

B g0 scuok definfanzia_B scudle primarie_B souole secondarie 1 grad)

Tabella riassuntiva non
conformita rilevate

9/12

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

asi w0 scuole private con
cucina interna.

In tutte le scuole visitate il
menu era articolato in
almeno 4 settimane e

seguiva la stagionalita. Non si sono riscontrate difformita
tra il menu del giorno e gli alimenti
distribuiti.
10/12
—

Igienico-sanitario:

ot

Strutture idonee
Zona alimenti speciali

Applicazione art. 18 reg.
CE 178/2002

Tempo tra preparazione

Trasporto € somministrazione

10



ot

Igienico-sanitario: Nutrizionale:

Formazione,

professionalita B <0nale

Idoneita strutture Ricettari

Acquisti materie prime

Zona diete speciali

11/12

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

L'attivita di controllo effettuata dal personale del SIAN costituisce un
importante contributo alla prevenzione

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

12/12

Nelle scuole con cucina interna non esistono ancora procedure per la

gestione di diete speciali per bambini con allergie

11



