PREPARAZIONE ALIMENTI PRIVI
DI GLUTINE E DIETE SPECIALI

Normativa di Riferimento

1) D. Lgs. 111/1992 (attuazionedella Direttiva n.89/398/CEEconcernenta prodotti

alimentari destinatiad una alimentaziongarticolare);

2) Legge 123/2005(normeper la protezionedei soggettimalati di celiachia);
3) D.G.R.T. 1036/2005(linee guida per la vigilanza sulle impresealimentari che preparano

e/o somministranocalimentipreparaticon prodottiprivi di glutine e destinatidirettamenteal

consumatore finale);

4) Reg. CE 1924/2006(regole per I'utilizzo delle indicazioni nutrizionali e sulla salutefornite

suiprodotti alimentari);

5) Reg. CE 41/2009 (relativo alla composizionee all’etichettaturadei prodotti alimentari

adatti alle personeintolleranti al glutine);

6) Reg. CE 1169/2011(relativo allafornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori);

7) Reg. CE 78/2014 (relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori,per

quantoriguardadeterminaticereali cheprovocanoallergie o intolleranze);

9) Reg. CE 828/2014(relativo alle prescrizioniriguardantilinformazione dei consumatori

sull'assenzali glutine o sulla sua presenzain misura ridotta negli alimenti).

Procedure di_Ricevimento, Stoccaqggio, Trasformazione e Somministrazione di_alimenti_per Celiaci.

Gli alimenti senzaglutine, destinatiad un’ alimentazioneparticolarerivolta agli utenti celiaci, sono

alimenti disciplinati da normativa specificae, come tali, soggettia particolari procedurenel corso

delle varie fasi della loro specificafiliera di produzione,commercializzazionepreparaziones
somministrazione.

Allo scopodi garantireil rispetto della sicurezzaigienica degli alimenti e delle normative
richiamate,si indicano di seguitole procedureche devono essere seguite
dall'operatorecuciniere prepostoal ricevimento, conservazionetrasformazionee stoccaggiodegli
alimenti speciali per celiaci.

Dette procedurerappresentanana implementazionedel piano di autocontrolloigienico-sanitario,

redattoa normadel Reg. CE 852/2004.
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Procedure per il Ricevimento

Per le preparazionidi alimenti privi di glutine I'operatore cuciniere deve utilizzare:

- materie prime naturalmenteprive di glutine e non lavorate;

- prodotti dietetici senzaglutine e notificati al Ministero della Salute;

materie prime e prodotti finiti inseriti nel prontuario dell’Associazioneltaliana Celiachia;

aggiornamentadel personale addetto come da normativa.

Procedure per lo Stoccaggio

Gli alimenti di cui ai paragrafiprecedenti,materie prime e prodotti privi di glutine, devonoessere

stoccatiall'interno di appositi contenitori chiusi in policarbonatosanificabile, ripartiti in alimenti
speciali “non deperibili” e “deperibili”. | primi sarannocollocati, all'intemo del contenitore
indicato, sul ripiano di scaffalaturametallico o armadio,in posizioneconfinatarispetto alle derrate
alimentari ordinarie.| secondisarannoconservati,in analogocontenitore,allintemo del frigorifero,

in posizioneseparatarispetto agli altri alimenti.
| prodotti conservatiallintemo dei contenitori devono esseremantenutinelle confezioni d’origine,

regolarmenteetichettate,fino alla finale utilizzazione dell'alimento. | contenitoriin policarbonato

devono esserecontraddistintida cartello indicativo recantela dizione “alimenti deperibili/non

deperibili destinatia utenti celiaci”.

La separazionaleve essereparticolarmenterigorosaper gli sfarinati ancheper quelli naturalmente

privi di glutine.



Procedure per la Preparazione e Somministrazione

Nelle strutture della mensa/cuolda preparazione/produziongi alimenti per celiaci non puo

realizzarsiin ambienti/localidistinti da quelli delle preparazioniprincipali; si € provveduto,per

questo, ad accettare la possibilita di differenziare i tempi di preparazione,
prevedenddanticipazione delle produzioni deglutinaterispetto a quelle del menu ordinario e comunquee
sempreassicurandauna accurataproceduradi sanificazionedi locali ed attrezzatureyolta ad
interromperele due filiere di produzione.

Per la fase di somministrazionegli operatoriaddettial servizio devono prestareparticolare
attenzioneche le derratespeciali destinateall'utente celiaco non subiscanocontaminazionicrociate

o0 scambiodi prodotto. A tale scopole stoviglie (piatti, posatee bicchieri) utilizzate per la
consumazionelei pasti speciali vengonocontraddistinteo con colori diversi, e/o comunque

facilmente riconoscibili mettendo nel piatto qualcosa che idiehi la differenza
rispetto a quelle usateper il consumodei pasti comuni.

Dette stovigliedevono essereriposte, dopo il ciclo di lavaggio,in appositocontenitorecontrassegnataon

I'indicazione “stoviglieper utenti celiaci”.

Agli adulti (se presenti) affetti da celiachiache lavoranonei nidi d’'infanzia € garantitala preparazioneda parte
dell'operatorecuciniere,di cibi idonei con le materie prime fomite dai singoli soggettiadulti
interessati,nel rispetto di quanto previsto dall’art. 4 comma3 della Legge n. 123/2005,che

stabiliscequanto segue:“Nelle mensedelle strutture scolastiche(...) devono esseresomministrati,

previa richiestadegli interessati,anchepasti senzaglutine .

SINTESI DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO
PERLE PREPARAZIONI ALIMENTARI DESTINATI PER CELIACI

FASE PERICOLO MISURE MONITORAGGIO | AZIONI
preventive E CONTROLLO correttive
Acquisto materie Presenzai glutine | -Accreditamentoe Verifica di conformii Non accettazionedell
prime certificazionedei merce non conforme
fornitori

-ProntuarioAlIC

Stoccaggiomaterie | Contaminazione -Stoccaggioln zone | Verifica per ispeziori Ripristino delle
prime crociata confinatee Separate visiva proceduredi

confinamento
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Diete Speciali

Le diete speciali, per gli allievi con particolari patologie,vengonosomministrateda parte

dell'operatorecuciniere successivamental ricevimentodi adeguatacertificazionemedica.
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Tale certificazionedeve fornire indicazioni precisesugli alimenti da evitare e deve essererilasciata

da un medicoiscritto all’Albo Nazionale (provvisto cioé di humeroRegionale).

Nel casodi diete per motivi etico-religioso,l'operatore cuciniere preparaun pastosecondole

indicazioni riportate su un’autocertificazioneredattadal genitore.

Particolareattenzioneé riservataalla preparazioneconfezionamente distribuzionedelle diete

speciali, al fine di ridurre possibili contaminazionicrociate.

Il personalee correttamentenformatg formato e addestratcsulle problematiche

igienico-sanitarielegate alle diverse diete specialinonchésulle precauzioniproceduralida adottare

durantel'allestimentodi un pasto per un comsumatorellergico.



Per quanto riguarda la preparazione e distribuzione delle diete speciali, 'operatore cuciniere deve:

manteneregli alimenti allo scopodestinati separatidagli altri;

- sanificarele mani e le superfici di lavoro qualoramanipoli altri alimenti (cio vale ancheper
il personaleaddettoalla distribuzionedei pasti)

- controllare attentamentggli ingredienti dei prodotti utilizzati per verificare che non

- contenganaraccia dell'alimento o del componentevietato, in particolarenel casodi salse,

- condimenti,semilavoratietc. perchéquesti possonocontenereingredienti come latte, uovo,

grano,ecc. anchein modo nascosto;
- prepararee confezionareogni vivanda costituentela dieta su appositopiano di lavoro e

riporrein appositi contenitori;
- non prepararecontemporaneamentepasti tradizionali;

- avereun elencoaggiornatoche riporta i nomi dei bambini, con problemi alimentarie la

relativaallergia.

Nei locali devonoessereespostein modo chiaramentevisibile le prescrizioni

delle diete, al fine di poter attentamentenalizzarela ricetta, escluderee sostituiregli ingredienti

non concessinella dieta dell'allievo allergico con altri sicuri nonchél'informativa sui prodotti
potenzialmenteallergizzantiai sensidel Reg.UE 1169/2011e comunque il consumatore e la famiglia possoiedeie
al personale addetto chiarimenti se ritengono rseci&s sempre onde evitare rischi al consumataeddidelle

preparazioni.



Valutazione dei pericoli

| principali fattori di rischio per il consumatorgpossonoessere:

1. Agenti biologici e microbiologici (da materie prime, impianti e strutture non sanificate

correttamentedall’ambiente esternoe dal personale)wvirus, batteri, muffe, parassiti
dell'uomo, acari, insetti, animali

2. Agenti chimici (da materie prime e da proceduredi sanificazione):additivi, detergentie

disinfettanti, metalli pesanti,pesticidi, plastificanti ed additivi plastici

3. Agenti particellari o fisici (da materie prime, impianti, strutture e personale)legno,

metallo, oggetti personale peli, plastica,sassi,terra, polvere, vetro.

Nell'analisi dei rischi si prendonoin considerazionde misure preventivein gradodi ridurre i rischi,

valutandotutte le proceduredi lavorazionee le misuredi controllo adottateche in qualchemodo

garantisconda salubritadell'intero processo.

Applicazione del Metodo HACCP al Ciclo Produttivo

DESCRIZIONI DELLE FASI DEL CICLO PRODUTTIVO

*+  RICEVIMENTO

| fornitori arrivano durantele fasce orarie previste (7.30 -10.00 oppure 12.30 - 14.00) e I'Operatore

Cuciniere provvedead effettuarei necessaricontrolli secondole modalita previste. A tutti i fornitori

e statarichiestala dichiarazionedi adempimentcal Reg. 852/2004.

Immediatamentedopo si provvedea portare nelle appositezone di stoccaggioo di lavorazionele varie

tipologie di alimenti.

*+  STOCCAGGIO

Gli alimenti non deperibili vengonoimmagazzinatisugli scaffali del locale magazzinosuddivisi per
tipologia, e si provvedeal corretto tum over delle scorte.

Lo stoccaggionei frigoriferi & suddiviso per tipologia:

- pastdresca

- frutta verdura

- latticini

- carni

- verdure congelate freezer
- pescecongelato,freezer



+ LAVORAZIONE

Ogni tipologia di prodotto viene lavorata, se non deve esserecotta viene stoccatain frigoriferi

appositiin attesadi esseredistribuita. Se la preparazionedell’alimento prevedeuna cottura, si

procedepoi alla somministrazionen tempi brevi.

Per la preparazionadelle diete si seguonole modalita previste asseconda delle casistiche.

APPLICAZIONE DEL METODO HACCP

In questo diagrammaono sintetizzatetutte le fasi necessarie per attivare la somministrazione dadipeciale
(Celiachia) valida anche per altre casistiche (tiait frutta secca ecc.) sostituendo naturalméptedotti

Che creerebbero l'insorgere dell'allergia con cgousati problemi alla salute del consumatore finale.

Preparazione pasti per dieta speciale (Celiachia)

Acquisizione documentazione :

certificazione medica o autocertificazione

Sanificazione piano di lavoro e attrezzature varie utilizzate

Selezione alimenti specifici privi di glutine

N

Celiachia: Utilizzo di utensili e
attrezzature ad uso specifico o
prima di iniziare altre fasi di lavoro

Produzione calda o fredda

A seconda della tipologia dell’alimento e successiva
somministrazione in tempi brevi al consumatore finale.



