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Come stare alla larga dal glutine

Linee guida AIC per ristoratori e laboratori artigianali
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CELIACHIA FUORI CASA

NECESSITA DI USUFRUIRE DI SERVIZI RISTORATIVI AL
DI FUORI DI CASA, UNA VOLTA RISOLTI I NON
POCHI PROBLEMI DEL COSA POTER MANGIARE IN
CASA

MANGIARE FUORI CASA: QUANDO PERCHE?

- LAVORO
- STUDIO
VARG NORMALIZZARE
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PRIME PERMESSE APPROVVIGION SELLE ATTREZZATURE DI
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PROGETTO AIC ALIMENTAZIONE FUORI CASA (AFC)

Qui alimenti senza glutine

Nascita del progetto : 2000

Obiettivi:

Cerca di migliorare la qualita di vita dei celiaci

eCREAZIONE RETE ESERCIZI INFORMATI (individuazione da parte

dei tutor; richiesta dei ristoratori; segnalazione dai soci)

*RIDUZIONE DEL RISCHIO DI ASSUNZIONI INVOLONTARIE E/O
VOLONTARIE DI ALIMENTI CON GLUTINE

*RIDUZIONE DEL DISAGIO SOCIALE
*DIFFUSIONE OMOGENEA SUL TERRITORIO
eQUALITA’ DEL SERVIZIO SENZA GLUTINE




-
PROGETTO AIC ALIMENTAZIONE FUORI CASA (AFC)

PRIMA DEL PROGETTQO?

Non esistendo una normativa a
proposito, data la scarsa
conoscenza della problematica, era
il celiaco che doveva dare
indicazioni al ristoratore, sperando
nella professionalita e buon senso
dello stesso.




PROGETTO AFC Ristoranti

/ Ristorazione in viaggio—

\> Pizzerie
Barca a Vela

Hotel Centri velici
Vending
Catering Crociere
Gelaterie Rifugi di Montagna

Network

Campi estivi ragazzi

Laboratori Artigianali Parchi divertimento _—
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PROGETTO AFC

COLLABORAZIONI NAZIONALL:
RISTORAZIONE IN VIAGGIO
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PROGETTO AFC

COLLABORAZIONI NAZIONALI:
TURISMO

ﬁ MSC Crociere
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PROGETTO AFC
COLLABORAZIONI NAZIONALI:

CAMPI ESTIVI GELATERIE
G R OM
ik f2 T B IL GELATO COME UNA VOLTA

Iy vita ¢ Pante. dell’incortro

VENDING BARCHE A VELA




IL NETWORK AFC

2013

2014




-
PROGETTO AFC

Iter di formazione:

» CORSO BASE AIC

» COMPLETAMENTO FORMATIVO IN LOCO

» ADEGUAMENTO HACCP IN MERITO AL PUNTO CRITICO “GLUTINE”
>

FIRMA PROTOCOLLO D’INTESA (Rispettare le “Regole per I’Alimentazione Senza Glutine” e

“Le regole di utilizzo dei loghi AIC” contenute nel Protocollo d’Intesa AIC)
INGRESSO NETWORK

PUBBLICAZIONE SITO INTERNET

PUBBLICAZIONE GUIDA PER L’AFC

RICEZIONE VETROFANIA E MATERIALE INFORMATIVO

YV V V V V

CONTROLLI PERIODICI
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NETWORK AFC:
QUALI VANTAGGI PER IL RISTORATORE

- SUPPORTO DI AIC: CONSULENZA-
MATERIALE-FORMAZIONE

. CONTROLLI PERIODIC]

. GRATIFICAZIONE PROFESSIONALE
. INDOTTO COMMERCIALE

. VISIBILITA
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NETWORK AFC:
IL LOGO AFC

UTLIZZABILE SOLO DAI LOCALI APPARTENTI AL
NETWORK, PER | PROPRI SCOPI PUBBLICITARI

IL VECCHIO LOGO IL NUOVO LOGO

ALIMENTAZIONE
FUORI CASA




NETWORK AFC:
LE GARANZIE PER IL CELIACO

. UNIFORMITA DEI REQUISITI RICHIESTI

- PREDISPOSIZIONE DI UN SISTEMA DI
GESTIONE DELLE NON CONFORMITA
(SEGNALAZIONI)

- SERVIZIO MINIMO GARANTITO




ADERIRE AL NETWORK AFC
COMPORTA DI DOVERSI ATTENERE
ALLE LINEE GUIDA SOTTOSCRITTE
CON AIC
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LAVORAZIONI SENZA GLUTINE: QUALI RISCHI?

FASE DI LAVORAZIONE RISCHIO

1. APPROVVIGIONAMENTO Presenza di glutine
MATERIE PRIME

2. TRASPORTO MATERIE PRIME Contaminazione

3. CONSERVAZIONE E Contaminazione
STOCCAGGIO ALIMENTI
4. LAVORAZIONE DEL Contaminazione
PRODOTTO
5. SOMMINISTRAZIONE E Contaminazione

VENDITA Scambio di piatti




LINEE GUIDA AIC PER LA CUCINA
SENZA GLUTINE

- APPROVVIGIONAMENTO
- STOCCAGCGIO

- PREPARAZIONE

- SOMMINISTRAZIONE

- ASPORTO




“Regole fondamentali per un’alimentazione senza glutine”

REGOLE FONDAMENTALI PER
UN'ALIMENTAZIONE SENZA GLUTINE

DOCUMENTO DA CONSEGNARE
AL TITOLARE DELL'ESERCIZIO

. 3 -21/03/2012

Il presente documento illustra i isiti che AIC Onlus ritiene fondamentale rispettare nella
produz:onelson nministrazione di ali mennlbevand le per assicurare I’ assenza di glutine.

richiede che nel piano di autocontrollo relativo al processo prod e di somministrazione degli alimenti di
aaaaaa struttura si inserisca anche il punto cﬁtioo relativo al gluts con particolare rifeimento alle materie
prime impiegate, al loro stoccaggio, alla produzi izia e sanificazione, distribuzione ed
alla formazione d | personale.

REGOLE FONDAMENTALI PER
UN’ALIMENTAZIONE SENZA GLUTINE

Associazione
AiC I &
DOCUMENTO DA CONSEGNARE AL TITOLARE DELL'ESERCIZIO

Il documento illustra i requisiti
che AlC ritiene fondamentale
rispettare nella produzione/
somministrazione di alimenti /
bevande per assicurare

I’assenza di glutine.

*APPROVVIGIONAMENTO

*Materie prime: gli alimenti e/o bevande, utilizzate
dall’esercizio devono essere selezionate tra:

- prodotti presenti nel Registro Nazionale dei prodotti
destinati ad una alimentazione particolare.

- prodotti naturalmente s.g., che non sono stati
trasformati.

- alimenti appartenenti a categorie alimentari non a
rischio, poiché non sussiste rischio di
contaminazione crociata o ambientale (es. formaggi
tradizionali, tonno in scatola o passata di pomodoro).
- prodotti da forno senza glutine sostitutivi venduti
sfusi e/o preincartati, prodotti in laboratori artigianali
aderenti al progetto AFC o in regola con le specifiche
normative regionali/provinciali.

- alimenti di uso corrente riportanti il claim “senza
glutine” (Reg. (CE) 41/2009).

- Prodotti riportanti sulla confezione il Marchio Spiga
Barrata rilasciato dall’'AlC

- Prodotti inseriti nel Prontuario AIC degli Alimenti,
edizione corrente.




LINEE GUIDA AIC PER LA CUCINA SENZA GLUTINE:
APPROVVIGIONAMENTO

DELLA CATEGORIA PERMESSI (NATURALMENTE SENZA GLUTINE
E NON A RISCHIO PER | CELIACI)

CON NOTIFICA MINISTERIALE, PRESENTI NEL PRONTUARIO
DEGLI ALIMENTI AIC - ULTIMA EDIZIONE

DI USO CORRENTE CON CLAIM “SENZA GLUTINE"

CON MARCHIO SPIGA BARRATA RILASCIATO DA AIC

- DA PRONTUARIO .
iC % Marchio di
| i -. proprieta

dell’AIC

___________ accoglie i prodotti a

< 20 ppm minor rischio di
contaminazione
S5 3




Senza glutine ok, ma ..... le tracce ?

POCHI MILLIGRAMMI DI
GLUTINE INGERITI OGNI
GIORNO PROVOCANO UA
DANNO ALLA SALUTE DEL
CELIACO

SALVE, SONO UNA
BRICIOLA DI PANE



M.d.S. 2003 + Regolamento Europeo 41/2009

Commissione Consultiva (nota prot. 600.12/AG32/2861-2/10/2003)

Valore massimo di tolleranza

20 ppm = 20mg/Kg= 0,002% di glutine : Alimenti Senza Glutine

Cosa sono le contaminazioni?

Una contaminazione comporta la presenza di tracce di glutine
nell’alimento consumato dal celiaco; la somma di queste «tracce»,

ingerite senza controllo o consapevolezza, corrisponde a un

potenziale rischio per la sua salute.




LINEE GUIDA AIC PER LA CUCINA SENZA GLUTINE: i)
TRASPORTO MATERIE PRIME e

In tutte le fasi di trasporto i prodotti e le m.p. destinati alle produzioni
senza glutine devono essere adeguatamente identificati, separati e
protetti in modo da evitare il rischio di contaminazione da glutine.

In particolare, andra prestata attenzione nella verifica dell’identita e
integrita delle confezioni alla consegna e allo stato di pulizia del mezzo
utilizzato per il trasporto.

Movimentazione interna delle m. p.
v'da magazzino a cucina: non trasportare gli aliment s.g.
contemporaneamente a quelli con glutine




LINEE GUIDA AIC PER LA CUCINA SENZA GLUTINE:
STOCCAGGIO

- SPAZI ADIBITI AD USO ESCLUSIVO, LADDOVE
POSSIBILE

- SPAZI IDENTIFICATI

- LONTANO DA POSSIBILI FONTI Dl
CONTAMINAZIONE




-
STOCCAGGIO

In deposito:

 separati da prodotti non idonei al celiaco

* su scaffali dedicati ed identificati per il s.g.

In cucina:

= in armadietto - frigo dedicato o su ripiani dedicati ed identificati per il s.g.

= jripiani dedicati solo quelli superiori

* pello stesso armadietto/frigo solo prodotti a basso rischio di
contaminazione crociata o naturalmente s.g.

" mantenere sempre |'etichetta originale

= sacchetti e contenitori a chiusura ermetica utilizzati per la conservazione
(anche in frigorifero o freezer) devono riportare etichetta identificativa o
essere differenti

@ Associaziond
A ‘ ’ Italiana
«' Celiachia
Abruzzo




LINEE GUIDA AIC PER LA CUCINA SENZA GLUTINE:

PREPARAZIONE /*/
Abbigliamento:

e divise pulite e non contaminate, meglio dedicate o monouso

Lavaggio mani:
e dopo lavorazione con alimenti con glutine

Superfici di lavorazione:

e uso esclusivo al s.g., o usate in modo esclusivo quelle utili per altre
preparazioni non contenenti glutine

e |ontane da possibili fonti di contaminazione anche ambientale

e identificate per la preparazione s.g. con cartellonistica

Attrezzature/utensili:
e pulite al momento dell’utilizzo, prive di qualunque traccia di glutine
e ottimale se dedicata (distinguibili per forma e/o colore)

* Associaziond
A l ’ Italiana
«' Celiachia
Abruzzo




e scolapasta, grattugia, tritatutto che per la loro struttura
risultano difficili da pulire e bene che siano ad uso esclusivo

Attrezzatura “dedicata”

taglieri

grattugie

formaggiere

friggitrici

planetarie

teglie per pizza (se non monouso)
contenitori per lo stoccaggio
fornetto scalda vivande/microonde

NV R WNE




NO CESTELLI MULTICOTTURA

NO ACQUA DI COTTURA PROMISCUA (per risotti e verdure cotte)
NO OLIO UTILIZZATO PER ALIMENTI CON GLUTINE (es. fritture)

NO CONDIMENTI PROMISCUI: SALE, ZUCCHERO ECC.
SEGNO IDENTIFICATIVO PER PIATTO SENZA GLUTINE

EVITARE L'USO DEL FORNO CON PROMISCUITA’
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Cotturain forno:
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@

» vietato |'utilizzo per la cottura contemporanea di alimenti
con glutine e s.g.;

» adeguate procedure di pulizia del forno prima della cottura di
alimenti s.g.;

» solo durante |'orario di servizio al pubblico & consentito il
riscaldamento della preparazione s.g., completamente
coperta;

» ottimale il doppio forno.




LINEE GUIDA AIC PER LA CUCINA SENZA GLUTINE:
PREPARAZIONE - PIZZERIE

Superfici di lavorazione Pizzeria

» |'ambiente di lavorazione (stesura e farcitura) della pizza s.g. deve
essere diverso e separato da quello della pizza con glutine;

» le superfici dove si preparano I'impasto per pizza, gli ingredienti di
condimento e gli altri alimenti s.g., es. antipasti, devono essere ad
uso esclusivo;

» se non vi sono le condizioni allora le superfici devono essere pulite
ed utilizzate in modo esclusivo durante |la preparazione del s.g.

(separazione temporale)

» lontane da possibili fonti di contaminazione, soprattutto
ambientale (es. ricaduta della farina con glutine).




Attrezzature e condimenti in Pizzeria

» impastatrici, spatole, coltelli, cucchiai, teglie alluminio, pale
per infornare la pizza, contenitori di plastica ecc. devono
essere dedicate, pulite al momento dell’utilizzo, quindi prive
di qualunque traccia di contaminazione;

» condimenti: di uso esclusivo, soprattutto nel caso in cui si
utilizzi lo stesso prodotto per condire la pizza con glutine;

> vietato prelevare gli ingredienti dal banco produzione /
condimento della pizza con glutine.




Attrezzature in Pizzeria:

1. FORNO PROMISCUO

pizza s.g. in una teglia a bordi alti, vietata la cottura diretta sulla base del
forno o con foglio di carta da forno;

sospendere la preparazione e la cottura delle pizze con glutine;
pizza s.g. coperta fino all'imboccatura del forno;

vietate manovre con la pala per pizze con glutine; (pala dedicata)

impiattare la pizza s.g. utilizzando un piatto pulito;
farcitura e impiattamento devono avvenire non sul banco di lavorazione
della pizza con glutine, lontano da fonti di contaminazione;

consigliabile (OBBLIGATORIO - Abruzzo) l'utilizzo di farina s.g. per lo

spolvero anche per le pizze con glutine (mancato utilizzo camice monouso).




Attrezzature in Pizzeria:

2. FORNO DEDICATO

» preferibile I'utilizzo di un forno dedicato esclusivamente
alla cottura delle pizze s.g. in una zona/locale a basso
rischio

» alternativa & ottimale la cottura delle pizze s.g. nel forno
presente nel locale cucina (dove non si cuociono le pizze
con glutine) con adeguate procedure di pulizia del forno
prima della cottura della pizza s.g.




LINEE GUIDA AIC PER LA CUCINA SENZA GLUTINE:
SOMMINISTRAZIONE

ACCOGLIENZA ADEGUATA

PERSONALE INFORMATO PER IL SERVIZIO AL
CLIENTE CELIACO: EVITARE RISPOSTE EVASIVE

CONOSCENZA DA PARTE DEL PERSONALE DI SALA
DELLE PROCEDURE DA A TTUARE E DEL MENU SG

UTILIZZO DI UNA CORRETTA TERMINOLOGIA




Addetti alla sala

mani pulite
attenzione alle briciole e al pane su tavoli gia’ utilizzati
attenzione nel posizionare il coperto del cliente celiaco

evitare trasporti multipli sullo stesso braccio

utilizzare personale informato per il servizio al cliente celiaco
uso di un linguaggio appropriato e rispettoso

menu’ dedicato o identificazione della pietanza s.g. e segno distintivo piatto

(il segno che distingue il piatto s.g. deve essere conosciuto e condiviso tra cucina/chef e cucina/
addetto sala - porcellana diversa e dedicata al s.g., una bandierina, un decoro alimentare)

- Associaziond
A ‘ ’ Italiana
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Servizio d’asporto

» Contenitori e/o le scatole per pizza
destinati all’asporto di alimenti s.g. =
devono essere distinti e/o contrassegnati
opportunamente e conservati in luogo
protetto da contaminazione e/o da
ricaduta di spolvero di farina

» Prodotto senza glutine confezionato per l’asporto = deve
essere contrassegnato onde evitare confusione nella consegna
e ricezione dello stesso

» Consegna a domicilio di alimenti s.g. = durante il trasporto e
all’atto della consegna devono essere evitati rischi di
contaminazione (idetificare il contenitore con scritta..)




PRIMA COLAZIONE B&B - HOTEL

SUPERFICI:

e per il buffet s.g. devono essere ad uso esclusivo e pulite

* |ontane da possibili fonti di contaminazione

e preferibile identificare questi spazi, con cartellonistica, come
“zone per la colazione senza glutine”

ALLESTIMENTO
e Identificazione: identificare i prodotti idonei ai celiaci (yogurt, marmellate,
creme da spalmare, burro, insaccati, ecc.) con appositi cartellini;

* Posizione:

- posizionare nello stesso settore tutti i prodotti idonei al celiaco. (biscotti,
pane, fette tostate, fiocchi di cereali, ecc.);

— prodotti naturalmente s.g., come frutta fresca, sciroppata ecc., idonei e a
disposizione di tutti devono essere posti non a contatto con prodotti con
glutine; preferibile inserirli nell’isola dedicata al s.g.




PRIMA COLAZIONE B&B - HOTEL

Preparazione/cottura alimenti:

 Tostiere, tostapane, fornetti dedicati ed identificati per 'utilizzo esclusivo dei
prodotti s.g.
Se impossibile dedicare al s.g. dispositivi di riscaldamento o tostatura, si
forniranno opportuni presidi (come carta alluminio o sacchetti specifici)

* L’apertura della confezione e il riscaldamento delle merende s.g. devono essere
effettuati in modo che sia escluso il contatto con alimenti con glutine.

e Cotturain forno:
- non in promiscuita con una pietanza contenente glutine.
- forno pulito al momento dell’utilizzo




PRIMA COLAZIONE B&B - HOTEL

» Vetrinetta/corner/espositori: se le merende sono esposte

al pubblico:
- evidenziare quali sono con apposita cartellonistica
- posizionarli distanti da fonti di contaminazione
- costantemente controllate (soprattutto quelli del libero commercio)
- corner posizionato in un punto visibile, ma che non permetta il libero accesso

alla clientela, per evitare il rischio di confusione tra alimenti con e senza glutine

» Macchine per bevande calde multifunzione non idonee al celiaco
» Caffe d’orzo:
o - - per il caffe d’orzo e caffé aromatizzati meglio macchine dedicate; oppure
S S §
J— \:)/ - utilizzo di gruppi dedicati, oppure solo braccetto dedicato

- procedura gruppo promiscuo: dopo ogni preparazione con il caffé non idoneo, il
K\ “‘E.‘/a;?/) gruppo va sempre sciacquato sotto acqua corrente e fatta scorrere acqua dalla
N 4 parte superiore della macchina AIC e

Celiachia




GELATERIA

** NON DEVONO ESSERE UTILIZZATI PROCESSI PRODUTTIVI A
CATENA che comprendano gelati non consentiti ai celiaci /
lavare le attrezzature tra la produzione di un gusto non

idoneo e uno permesso al celiaco

** NO REMAKE (mescolare rimasugli di gelato senza glutine con

la nuova produzione del senza glutine)




GELATERIA

-Superfici: pulite e prive di briciole di cialde, di decorazioni con glutine, soprattutto
in prossimita del gelato destinato al celiaco.

-Utensili dedicati per servire il gelato senza glutine, non si devono utilizzare
attrezzature (palette, spatole, porzionatori, ecc.) che siano state contaminate da
gelato o prodotti non idonei ai celiaci.

- Ottimale vaschetta dedicata al cliente celiaco.

-Gusti: di gelato dovranno essere segnalati sul contenitore e/o sulla cartellonistica in
modo chiaro (es. etichetta, bandierina).

-Coni/decorazioni: con glutine posizionati lontano dal gelato destinato al celiaco.

-Contenitore: il gelato senza glutine deve essere servito in coppette oppure in coni/
cialde notificati Ministero della Salute.







