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17 milioni di cittadini europei e 1 bambino suatjwo in eta scolare sono allergici. In Italia ci
sono 2 milioni di italiani affetti da allergie vesuno o piu alimenti (World Allergy and Asthma
Congress 2013) e i bambini ipersensibili a latteya, nocciole e altri cibi, sono raddoppiati negli
ultimi 10 anni, arrivando a sfiorare le 600 milaitan(Fonte: European Academy of Allergy and
Clinical Immunology (EAACI) per I'allergia alimentae I'anafilassi)
Oltre alle intolleranze ed alle allergie esiste poita una gamma di patologie croniche, per le qual
la dieta rappresenta il fondamento terapeutico penantenimento di un buono stato di salute e
per il controllo della malattia: esempi ne sono diabete mellito, la celiachia, il favismo,
l'ipercolesterolemia. In questi casi e evidente tdhdieta, essendo parte integrante della terapia,
da attuarsi, oltre che a casa, anche a scuola ice comporta una particolare attenzione ed
organizzazione in ogni fase del servizio di risthome scolastica: dalla stesura del menu,
all’acquisto delle materie prime, alla preparazioeasomministrazione dei pasti.
Considerato che il pasto in mensa dovrebbe fornirea il 40% delle kcal giornaliere e rivestire
un ruolo educativo importante, il bambino con gegsatologie che sono spesso a lungo termine,
non deve essere penalizzato dalla sua condizioagnmoh’egli, come i suoi compagni, deve essere
messo in grado di variare la sua alimentazione il possibile, compatibilmente con la sua
malattia. La necessita scaturisce anche dal fatte t bambini, soggetti a restrizioni alimentari
plurime, rischiano, se non ben compensati, di aadiacontro a carenze alimentari che certamente
non giovano al delicato periodo dell'accrescimento.
Pertanto, considerato che in genere le tabelledliehe utilizzate nell'ambito della ristorazione
scolastica, prevedono la presenza nel menu di alinyggotettivi, come pesce, frutta, verdura e
legumi, allo scopo di promuovere abitudini alimentaorrette, tali criteri devono essere mantenuti
anche per il bambino a dieta e quindi il serviziaidtorazione si deve organizzare per rispondere
a gquesta necessita.
L’ASL Milano 1, attraverso il Dipartimento di Pravaone Medica, predispone periodicamente le
Linee guida per la gestione delle diete speciallanestorazione scolastica; tale documento si
compone di due parti:
1. la procedura per la gestione delle diete speciali da parte ddlhte gestore
(Amministrazione Comunale o Amministrazione della $uola non statale)
2. una nota tecnicacontenente alcune indicazioni operative per la atbzione della dieta
richiesta.
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1. Procedura per la gestione delle diete specialagbarte dell’Ente gestore
(Amministrazione Comunale o Amministrazione della $uola non statale)

Con il termine “diete speciali” si intendono quegimi alimentari destinati a particolari condizion
patologiche a breve e/o a lungo termine.

Nell’ambito della ristorazione scolastica sono davpdere sostituzioni di alimenti per bambini che
richiedono pasti diversi per particolari esigenkiriche. Le diete speciali devono essere formulate
da personale esperto su prescrizione medica peterreae I'adeguatezza nutrizionale ed educativa
dei menu in uso nelle scuole. Vanno assicurateeandeguate sostituzioni di alimenti correlate a
ragioni etico-religiose o culturali.

Il Capitolato di appalto per la gestione del Seaovidi Ristorazione scolastica deve quindi
SEMPRE prevedere che siano concesse alternatpastiprevisti nei menu in caso di particolari
patologie che rendano necessaria I'erogazionéliete speciali quali ad esempio: allergie,
intolleranze, favismo, celiachia, malattie metatiodi, ecc. e per motivi etico-religiosi.

La gestione delle diete speciali da parte dellEgestore (Amministrazione Comunale o
Amministrazione della Scuola non statale), nelle diverse fasi (richiesta, attuazione, modifica
sospensione, annullamento della dieta) deve setpuprocedura di seguito dettagliata.

Al fine di consentire la corretta formulazione edgazione delle diete speciali &€ opportahe tale
procedura venga trasmessa al Responsabile delfidaiehe gestisce il Servizio di ristorazione
scolastica e portata a conoscenza dei Dirigerdlastici degli Istituti presenti, nonché della
Commissione Mensa, dove esistente.

RICHIESTA DELLA DIETA

La richiesta di dieta speciale (Mod.1l)deve essere inoltrata dal genitore o da chi nle feeci,
direttamente all’'Ufficio comunale competente o &lzuola di appartenenza, secondo i tempi e i
modi definiti da ciascuna Amministrazione comunaldmministrazione della Scuola non statale
allegando:

1. larelazione dello specialista e/o del medico cigran

2. la prescrizione dietetica specifica, completa dalgihenti concessi e quelli da escludere

comprensivi di additivi e/o conservanti;
3. la durata della dieta.
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Si precisa che é opportuno segnalare I'nmportarizeothpilare in ogni sua parte il modulo di
richiesta con la firma del genitore o di chi neldaveci. Si ricorda che, in base alla legge sulla
privacy, trattandosi di dati riservati di natuemgaria, € opportuno informare il richiedente oline
verranno gestiti gli stessi.

Si precisa chenon sono da ritenersi accettabiliindicazioni generiche che possono causare
confusione nella scelta degli alimenti da escludadeesempio indicare una categoria merceologica
o0 commerciale come cereali, latticini, semi, tupgumi...; oppure escludere una preparazione
gastronomica e non gli ingredienti da cui quespaaglotta (ad esempio sugo al pesto, frittata alle
verdure, ravioli, pesce impanato...)

Si precisa inoltre chaon sono da ritenersi validiprescrizioni contenenti indicazioni generiche
comenon gradisce...rifiuta.e ipersensibile... non assume......

Allo scopo di limitare queste richieste da partledéamiglie, questo documento verra portato a
conoscenza dei Medici di Medicina Generale e i&gddi Libera Scelta della ASL Milano 1

2. Per quanto riguarda richiesta di diete leggere/in bianco temporane@uesta viene concessa
senza prescrizione medige@r un periodo non superiore ai tre giorni; la higsta pud essere
effettuata direttamente dal genitore o da chi ésepotesta genitoriale alla Scuola di appartenenza
che dovra trasmetterla nei modi e tempi necessaripprmettere I'attuazione della dieta stessa,
secondo le modalita definite dall’Ente gestorecdso di malessere da parte del bambino a scuola la
richiesta potra pervenire anche dall’insegnante

Questa dieta solitamente € per bambini riammessdrmunita a seguito di gastriti, gastroduodeniti ,
dispepsie, indisposizioni temporanee, sindromi-pgasienzali.

Nel caso invece diichieste di piu lunga duratama comunque non oltre le due settimane, la
procedura per la richiesta € la stessa che pesigaadltra dieta speciale.

Si precisa infine che l'eventuale richiesta di ftdieleggera” o “in bianco” comporta la
somministrazione degli alimenti previsti nello sfieo schema dietetico e NON esclusivamente di
pasta in bianco, prosciutto o formaggio.

3. Nel caso di richiestadi dieta per motivi etico- religiosi (utenti di religione mussulmana,
ebraica, dieta vegetariana, etc... ) non ha alaymfgiato presentare una richiesta medica e quindi
risulta sufficiente la richiesta da parte del g@m@ o da chi ne fa le veci direttamente all'Utici
comunale competente o alla Scuola di appartenesezando i tempi e i modi definiti da ciascuna
Amministrazione comunale o Amministrazione della@a non statale; a tale proposito si propone
di utilizzare il Modulo di richiesta allegat®épd. 2)

In questo caso lo schema dietetico e la preparaazieh pasto dovranno tenere conto dell’elenco
degli alimenti di cui la famigli richiede I'esclusie dal menu scolastico, ma anche delle indicazioni
nutrizionali per bambini di quella eta pevitare squilibri.

Nellatabella Diete speciali (pagine 6-8 $ono elencate in sintesi per ogni patologia, égosi, il
tipo di dieta e gli alimenti da escludere; i delitaty ciascuna dieta sono poi riportati nella npta
tecnicasuccessiva.
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ATTUAZIONE DELLA DIETA

L'Ufficio del Comune o della Scuola non stataleivigliato, sulla base della procedura interna

contenente possibilmente i tempi di attuazioneadeiéta, ricevuta la richiesta di dieta, valutata |

correttezza della richiesta e della relativa doauarone medica, in base a quanto indicato nel

paragrafo precedente, provvede a trasmettere dazibhne dietetica al Responsabile del Centro

cottura o ad altro soggetto individuato, secondmc@dura interna, per la formulazione del menu

giornaliero personalizzato; 'Azienda che gestigarvizio di ristorazione provvedera poi alla sua

attuazione e alla relativa gestione organizzaiiwegarazione, confezionamento, distribuzione della

dieta speciale).

E’ opportuno che_copia del menu giornaliero perbpra@o venga successivamente portato a

conoscenza dei diversi soggetti coinvolti , quali:

» [I'Ufficio individuato, secondo procedura internal €omune o della Scuola non statale

» la famiglia richiedente

» la Dirigenza scolastica che informera gli inseghat i personale non docente presenti al
momento del pranzo e/o delle merende

» le Societa e/o Cooperative impiegate nei servipiadit-scuole , se presenti

Nel caso in cui la documentazione medica preserpatarispondendo alle caratteristiche indicate,
non permetta una corretta attuazione della indicezdietetica essendo:

* unadieta ad esclusione per allergie o intolleranaéiple,

* unadieta di dubbia interpretazione che non fainfento alla nota tecnicdella ASL

* una dieta difficilmente adattabile al menu scotasti

il Comune o la Scuola non statale puo richiederecdllaborazione dellASL Milano 1 —
Dipartimento di prevenzione medica- inviando laandi richiesta(Mod. 3), con allegata la
documentazione necessaria.

Dal momento del recepimento della richiesta diadmrazione, completa di tutta la documentazione
necessaria, sara cura dellASL definire, eventuatmeinterpellando il Medico prescrittore,
I'indicazione dietetica specifica per I'attuaziaela dieta, entro un tempo massimo di 45 giorni.

Si precisa che, nel caso tale collaborazione peevwenb specifico adattamento della dieta al menu
scolastico in vigore, tale prestazione e soggéfagamento secondo il tariffario ASL in vigore.

MODIFICA O SOSPENSIONE O ANNULLAMENTO DELLA DIETA

La prescrizione medica, come scritto deve indicaterata della dieta che pud essere ANCHE
pluriennale. E’ fatta sempre salva la possibiligk {p medico divariare la dieta con una nuova
prescrizione.

Nel caso in cui venga presentata una nuova présegiznedica, questa annulla completamente la
precedenteche non sara piu presa in considerazione; anchease di dieta ad esclusione per
allergie e intolleranze, ogni nuova richiesta atnld precedente e quindi ogni volta dovra essere
indicato in modo preciso I'elenco completo degimanti da escludere nonché la durata della
stessa.

E’ opportuno inoltre che il medico prescrittore agnthi se la dieta speciale di esclusione faccia
parte di un protocollo diagnostico volto ad indivéde le reali cause di una sindrome allergica, in
modo da preavvisare il gestore del servizio rishevache la dieta potra subire successive variazion
in tempi piu 0 meno ravvicinati

Persospendere la somministrazionélella dieta speciale € necessario presentar@rasarizione
medica che ne richieda la sospensione.
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IDIOSINCRASIE E DISGUSTI

E’ comunemente noto come sia difficile far gradéraccettare alcuni alimenti ai bambini, come le
verdure, il pesce, le uova . Il luogo dove si forihdisgusto & spesso la famiglia, anche se un
rapporto con il cibo non corretto e conflittualéegato a dinamiche psicologiche piu ampie, che
possono coinvolgere anche la scuola.

Il caso in cui il bambino rifiuta costantementeadisumere un alimento specifico in quanto non
gradito arrivando anche a volte a manifestareosintevidenti di avversione, non dovrebbe
comunque essere gestito come “ dieta speciale’questo caso quindi non dovrebbe essere
presentata alcuna richiesta da parte del medicopiudosto dovrebbe essere individuata una
strategia condivisa per affrontare il problemaaalia complessit&ara cura quindi del genitore
informare gli insegnanti al fine di concordareiteeh di comportamento piu opportuna, anche con il
coinvolgimento del Comune e dellAzienda di Ristione e con il supporto eventuale di
specialisti (psicologi- dietisti). In ogni caso na@i dovrebbe prevedere alcuna sostituzione
dell'alimento in questione, ma piuttosto provarerigroporre periodicamente l'alimento, non
forzarne mai I'assunzione da parte del bambingpgme attivita ludiche e didattiche che in qualche
modo abbiano a che fare con I'alimento “rifiutati@oinvolgere i compagni per una “educazione tra
pari’. Queste scelte di tipo educativo sono ma#vdal fatto che permettere ai bambini di
mangiare solo cio che desiderano o anche “solale@ conoscono”, contribuisce a vanificare lo
sforzo educativo compiuto in questi ultimi anniltecall’ accettazione di alimenti protettivi per la
salute.

TABELLA DI SINTESI

La tabella delle pagine seguenti elenca in sintesi, per pgtologia, la diagnosi, il tipo di dieta e
gli alimenti da escludere, richiamando le indicazioperative e/o lo schema dietetico riportati in
dettaglio_nella nota tecnica da pagina 9

Qualora il Medico prescrittore ritenga gli schemietdtici e le relative indicazioni non
completamente rispondenti alle necessita del ptzisegnalera le modifiche richieste sulla
prescrizione medica, evidenziando gli alimenti emsi e quelli da escludere; nel caso utilizzi
come riferimento gli schemi dietetici e le relatindicazioni dietetiche presenti nella nota tecneca
sufficiente che nella certificazione, a meno diedse indicazioni nelle note, venga specificata la
tipologia di dietecon il numero di riferimento e richiamata la procedudel’ASL Milano 1
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DIETE SPECIALI
Tabella di sintesi

Diagnosi

Dieta

Alimenti e loro derivati da
escludere_tal qualj

tutte le preparazioni che li
contengono sotto qualsiasi forma

Note

Gastriti, gastroduodeniti,
dispepsie, indisposizioni
temporanee, sindromi
post-influenzali.

Dieta leggera

Vengono somministrati alimenti pregia
in modo semplice, con aggiunta di olio
extra vergine solo a crudo.

Se richiesto dal Medico curante vengon
somministrate altre verdure e/o viene
aggiunto il pomodoro

Dieta temporanea di tre giorni
In caso di piu lunga durata &
necessario presentare la
oprescrizione medica

Celiachia e/o intolleranze|
al glutine

Dieta priva di cereali
contenenti glutine

Frumento (grano), orzo, segale, avena,
farro, kamut, spelta, triticale

Gli alimenti permessi sono quell
indicati nel Prontuario AIC

Favismo
Intolleranza/
allergia fave e piselli

Dieta priva di piselli,
fave

Piselli, fave

Se richiesto dal Medico curante
vengono esclusi dalla dieta anche
asparagi e altri lequmi

Fenilchetonuria

Dieta per
fenilchetonuria

Per la sua attuazione, unitamente al
certificato medico, dovra essere
consegnato schema dietetico

La dieta deve essere
personalizzataaso per caso e
calcolata dal Centro per le
malattie metaboliche a cui il
paziente fa riferimento.

Ipercolesterolemia e
patologie che necessitan
di apporto ridotto di grass
saturi e/o di grassi in
genere

Dieta ipolipidica
)
i

Condimenti di origine animale (b
panna, lardo, strutto), alimenti di origine
animale che contengono grassi (pance
salumi, carni rosse, formaggi, dolci e
uova), condimenti in genere.

In caso di restrizioni di tipo
quali/quantitativo nella
italocumentazione medica dovra
essere specificata la quantita di
condimenti da utilizzare e quali
alimenti sono da escludere
totalmente o parzialmente.

Diabete

Dieta per diabete

Per la sua attuazianggroente al
certificato medico, dovra essere
consegnato schema dietetico

Dieta personalizzata e prescrittal
dal Medico curante e/o dai Centfi
specializzati contenente precise
indicazioni sugli alimenti

concessi e le relative grammature.

Obesita e sovrappeso

Dieta ipocalorica

Dieta pedleione del peso corporeo
con indicazioni ditipo qualitative e/o
quantitative.

La prescrizione dovra riportare
limitazione o I'eliminazione di
alcuni alimenti e/o preparazioni
oppure dovra essere consegnato
schema dieteticoon precise
indicazioni quali e quantitative.

D

Ipertensione/
nefropatia

Dieta iposodica

Sale aggiunto, formaggi stagignati
insaccati, salumi, salse pronte, olive e
conserve in salamoia, dadi ed estratti p
brodo

In caso di restrizioni di tipo
quali/quantitativo nella
piprescrizione medica dovra essefe
specificata la quantita di sale da
utilizzare nella preparazione deg|l
alimenti di ciascun pasto e, se
necessario quali alimenti sono da
escludere totalmente o
parzialmente

Stipsi

Dieta per stipsi

Riso, contorni a base dateaé carote,
mele e banane

Il Medico dovra specificare quali
alimenti intende eliminare anche|
se questi sono utilizzati come
ingredienti di altre preparazioni (|
minestre, crocchette, timballi di

verdure...).
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10 | Intolleranza al lattosio Dieta per intolleranzalalLatte e derivati, formaggi freschi, ricotta| La prescrizione dovra riportare
lattosio quali sono gli alimenti, derivati
dal latte, concessi (latte
delattosato, yogurt, formaggi
stagionati come Fontina,
Emmenthal, Parmigiano
Reggiano Grana Padano, ecc..|.
11 | Allergie/ Menu privo di uova Uova intere (sia albume chelt)o In alcuni soggetti con spiccata
intolleranze Alimenti contenenti derivati dell’'uovo allergia all’'uovo, puo essere
quali: albumina, globulina, ovalbumina, | opportuno escludere dalla dieta
livetina, ovoglobulina, ovomucina, carne di pollo e di tacchino: in
ovomucoide, ovovitellina, vitellina; questo caso fa fede la
Alimenti contenenti lecitina (E322); prescrizione medica nel quale
Alimenti contenenti lisozima (E1105). | specificare tale esclusione.
12 | Allergie/ Menu privo di latte e Latte in tutte le diverse preparazioni
intolleranze derivati (fresco, a lunga conservazione, in
polvere, concentrato...), panna, panna
acida, yogurt formaggi freschi e
stagionati, burro, budini, dessert, gelati,
sorbetti;
Alimenti contenenti derivati dal latte
quali: caramello E150 usato come
colorante o aromatizzante, lattoalbuming
e lattoglobulina, siero di latte sia
demineralizzato che in polvere o
concentrato, lattosio, caseina e derivati
come caseinati di sodio, di calcio,di
magnesio .
13 | Allergie/ Menu privo di legumi Fagioli, fave, lenticchie, ceci, piselli, Essendo una categoria
/1 | intolleranze cicerchie, fagiolini, lupini, soia, arachidi emerceologica molto ampia, al fin
carrube di evitare inutili restrizioni
dietetiche, nella prescrizione
dovranno essere specificati i
legumi da eliminare dalla dieta.
Nel caso venisse indicato il
termine generico legumi la dieta
dovra prevedere I'esclusione di:
fagioli, fave, lenticchie, ceci,
piselli, cicerchie, fagiolini, lupini,
soia, arachidi, carrube e loro
derivati.
13 | Allergie/ Menu privo soia Soia, germogli di soia, olio disstatte di
/2 | intolleranze soia, farina di soia, salsa di soia, germogli
di soia, miso (semi di soia miscelati con
riso od orzo), yogurt e panna di soia, tofu
(formaggio di soia) olio di semi vari,
grassi vegetali idrogenati, margarine, dadi
da brodo, preparati per brodo;
Alimenti contenenti derivati dalla soia
quali lecitina di soia, caglio di germogli
di soia, proteine idrolisate di soia,
addensanti a base di proteine di soia,
amido vegetale
gelatina vegetale.
13 | Allergie/ Menu privo di arachidi Arachidi, olio di arachide
/3 | intolleranze olio di semi vari, oli vegetali in genere,
estratti per brodo,
burro di arachide, farina di arachide,
margarina, grassi vegetali idrogenati.
14 | Allergie/ Menu privo di frutta a | Mandorle, arachidi, noci, noci del brasile,
intolleranze guscio noci di acagili, noce americana (pecan

noce di macadamia, noci del queenslan
anacardi, castagne, nocciole, pinoli,
pistacchi, semi di zucca e semi di

_Q__

girasole.
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15 | Allergie/ Menu privo di sesamo Pane, grissini e crackesesdmo, olio d
intolleranze sesamo, burro di sesamo (tahin), gomasio
16 | Allergie/ Menu privo di senape | Senape in tutte le sue forme (in polvere
intolleranze liquida, in semi), curry
17 | Allergie/ Menu privo di mais e Mais o granoturco e loro derivati:
intolleranze granoturco farina gialla, polenta, fioretto, maizena,
fiocchi di mais, pop-corn, mais in
scatola, olio di semi di mais, olio di sem
vari, margarina, grassi vegetali, maionese,
prodotti di pasticceria e da forno, prodotti
per l'infanzia, gelati, gelatine;
Alimenti contenenti derivati del mais
quali: destrine e maltodestrine, zuccherp
fermentato, glutine di mais, amido di
mais, colla alimentare, sciroppo di
glucosio, destrosio (usati come
ingredienti dei prodotti di pasticceria, di
confetteria, di gelateria, nei prodotti per
I'infanzia, nei lieviti artificiali, in salse e
prodotti liofilizzati)
18 | Allergie/ Menu privo di pesce, | Pesci, molluschi (cozze, vongole, Il Medico dovra specificare se
intolleranze molluschi, crostacei capasanta, ostriche, seppia, calamaro,| sono da eliminare tutta la
totani, polpo), crostacei (gamberi , categoria merceologica o solo
gamberetti, scampi, granchi, aragosta) | specifiche tipologie
19 | Allergie/ Menu privo di verdura ¢ Verdura e frutta Il medico dovra specificare il tipg
intolleranze frutta di frutta e/o verdura e potra
specificare se tali alimenti
possono essere consumati cotti
e/o crudi.
20 | Allergie/ Menu privo di carni e/o| Carni (da specificare animale di Sono allergie non molto
intolleranze cereali non contenenti | provenienza) frequenti che, per la tipologia di
glutine Cereali ( da specificare tipologia) alimenti interessati presenti in
notevoli quantita in qualsiasi
menu scolastico, necessitano di
una dieta personalizzata ed
equilibrata in nutrienti.
21 | Allergie/ Additivi (da specificare tipologia) Nel caso di allergia al nichel
intolleranze Per il nichel: non utilizzo di utensili in specificare la gravita per modali

acciaio inossidabile,

eliminare cibi in scatola, alimenti che lo
contengono in tracce (asparagi, fagioli,
cipolle, mais, spinaci, pomodori, piselli,
farine integrali, pere, the, cacao,

di preparazione ed esclusione
degli alimenti che lo contengono
in tracce

QD

cioccolata.).
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2. Nota tecnica:indicazioni operative per la attuazione della diet richiesta

PREMESSA

Le preparazioni sostitutive, previste nella digtactale, devono essere sostenibili all'interno del
servizio di ristorazione ed essere il piu possibdeali al menu giornaliero: per offrire  al bamdi

a dieta, un menu variato e simile a quello dei cagnp neglischemi dietetici propostivengono
sostituiti, quando possibile, il piatto e/o I'amto critico e non tutto il pasto.

Il livello di qualita della dieta speciale deve essappropriato come quello del menu base, anche
dal punto di vista nutrizionale: € necessario dupromuovere varieta, alternanza e consuno
alimenti protettivi, quali frutta e verdura..

MODALITA OPERATIVE PER LA GESTIONE DELLE DIETE SPE CIALI*

ATTENZIONE

Utilizzare, durante la preparazione, cottura e dtaizione dei cibi, piani di lavoro, tavol,
attrezzature, piatti, pentole, utensili, posateldtiliesclusivamente alla preparazione della dieta

Organizzare il lavoro in modo da evitare contaminae tra gli alimenti da utilizzare per il menu
scolastico e quelli da utilizzare per la dieta

Formare il personale addetto alla preparazioneistribuzione, nonché il personale scolastico a
mettere in atto tutte le procedure per evitare giadi forma di contaminazione

Nella fase di preparazione della dieta:
* Prevedere un'apposita procedura per la correttsecoazione delle materie prime, preparazione
e trasporto della dieta sulla quale il personaladeguatamente formato
* Mantenere gli alimenti destinati alla dieta sepatattutti gli altri previsti per comporre il menu
base
» Controllare attentamente I'etichettatura degli &l destinati alla dieta
* Preparare e confezionare ogni vivanda costitulentieta in area dedicata e riporla in appositi
contenitori i quali vanno collocati su vassoio paaizzato recante il nome del bambino
* Apporre su contenitori I'intestazione chiara e liegg del nominativo del bambino e della sede
della scuola
* In particolare_la preparazione delle diete perachiig nel caso si utilizzano farine o prodotti
simili, deve avvenire, oltre che in zone separatehe in tempi diversi.
* Attenzione anche a:
0 non infarinare mai i cibi né utilizzare farine nelsalse e nei sughi
0 non toccare il cibo con mani infarinate o utensitin lavati
o non utilizzare, per cucinare la pasta dieteticagaa di cottura gia utilizzata per
cuocere la pasta di uso normale

Nella fase di distribuzione della dieta:
» Prevedere un'apposita procedura per la corretiabdizione e I'assistenza al pasto sulla quale il
personale va adeguatamente formato
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* E’ bene che la distribuzione per le classi avveingaalmente a partire dai soggetti con dieta
speciale e prosegua successivamente per gli altnmensali

» Verificare la corretta erogazione della dieta attrao apposita modulistica di tracciabilita, nella
guale siano evidenziate le fasi del relativo preoes

» Identificare, di concerto con l'insegnante, il bantba dieta

» Attuare una azione di sorveglianza e vigilanza adepdel responsabile della distribuzione nel
refettorio

» Effettuare controllo visivo da parte degli insegiaer verificare la corrispondenza tra il nome
del bambino/a e il nominativo apposto sui recipieahtenenti le portate della dieta e, in caso di
dubbio far sospendere la somministrazione e caméatt responsabile individuato da procedura
interna

ATTENZIONE : Tutte le modalita operative indicate sono daeitgye anche al momento della
merenda e/o spuntino se forniti dal Servizio dorigzione scolastica

*(tratto in parte da” Linee di indirizzo per la ristazione scolastica” - Ministero della Salute 2010)

INDICAZIONI E SCHEMI DIETETICI

In questo paragrafo, suddiviso in due parti, soportate, per le diete relative alle diagnosi e&ac
nella Tabella di sintesi (pagine 6-9), deiltelicazioni operative corredate o meno da specifici
schemi dietetici.

Per patologie quali ad esempio diabete e fenilcheta, non sono stati elaborati gli schemi dietetic
in quanto la dieta deve essere personalizzatamascaso e calcolata dal Centro per le malattie
metaboliche a cui il paziente fa riferimento o dé¢dico curante. Per altre patologie vengono
fornite delle indicazioni di massima, mentre pdreakono indicati i relativi schemi dietetici che
riportano gli alimenti e/o i piatti che devono e@ssforniti in sostituzione a quelli previsti neenmu
scolastico.

1. INDICAZIONI E SCHEMI DIETETICI PER PATOLOGIE SPE CIFICHE

N ° Pagina
1 | DIETA LEGGERA - SCHEMA DIETETICO 11
2 | CELIACHIA E INTOLLERANZA AL GLUTINE 11
3 | DIETA PRIVA DI PISELLI E FAVE - SCHEMA DIETETICO 14
4 | DIETA PER FENILCHETONURIA 14
5 | DIETA IPOLIPIDICA - SCHEMA DIETETICO 15
6 | DIETA PER DIABETE 16
7 | DIETA IPOCALORICA 16
8 | DIETA IPOSODICA 16
9 | DIETA PER STIPSI 16
10 | DIETA PER INTOLLERANZA AL LATTOSIO 16
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N°1-

DIETA LEGGERA - SCHEMA DIETETICO

QUANDO IL MENU’ PREVEDE

SOMMINISTRARE

Riso o pasta conditi con olio extra vergine di
oliva con grana padano o parmigiano reggian

D

Primo piatto asciutto o pasta pasticciata

Riso o pasta con sugo di pomodoro (se indicato

in specifico nel certificato) con aggiunta a crug
di olio extra vergine di oliva con grana padan
0 parmigiano reggiano

10
o}

Riso o pasta in brodo vegetale con grana pad
0 parmigiano reggiano

ano

Primo piatto in brodo

Riso in brodo con patate e prezzemolo con gr
padano o parmigiano reggiano

ana

Riso o pasta conditi con olio extra vergine di
oliva, con grana padano o parmigiano reggian

o

Pizza o sformati diversi

Riso o pasta con sugo di pomodoro (se indicato

in specifico nel certificato) con aggiunta a crug
di olio extra vergine di oliva con grana padan
parmigiano reggiano

10
D O

Nel caso in cui la pizza risulta come piatto
unico

Somministrare secondo piatto a base di carne
pesce e contorno

(0]

Secondi piatti a base di carne

Carne magra di vitello, vitellone, pollo, tacchin
al vapore, bollita, ai ferri con aggiunta di olio
crudo a fine cottura

[®)

Secondi piatti a base di pesce

Nasello, sogliola, platessa al vapore, bollito, c(
aggiunta di olio crudo a fine cottura

Secondi piatti a base di affettati o uova o
formagagi

Sostituire con secondo piatto a base di carne
pesce (vedere sopra) oppure prosciutto cotto
mozzarella o ricotta (se indicato nel certificato

(0]

Contorni e legumi

Patate lessate e/o carote crude o lessate cong
con olio extra vergine di oliva o altra verdura
cotta (se indicato in specifico nel certificato)

te

Frutta

Mela e/o banana o altra frutta fresca (se indi
in specifico nel certificato)

cato

Pane integrale

Pane comune

Merende e dessert (dolci, yogurt, budini, gela

to) eldvb banana o cracker o fette biscottate

Le grammature delle pietanze rimangono invariate rgpetto alla tabella in vigore

N °2 - CELIACHIA E INTOLLERANZA AL GLUTINE

La celiachia e un’intolleranza permanente al gkjtsostanza proteica presente in avena, frumento,
farro, grano khorasan (di solito commercializzabone Kamut®), orzo, segale, spelta e triticale.
L’assunzione di glutine, anche in piccole quaniia) provocare diverse conseguenze pil 0 meno
gravi, quindi la dieta senza glutine, condotta atgore, € l'unica terapia attualmentshe
garantisce al celiaco un perfetto stato di salute.

Per questo sono da eliminare i cereali contendating ed i prodotti

da essi derivati o che

contengono come ingredienti (ad es. pasta, panaaf gnocchi, ravioli, cereali in fiocchi, protiot
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da forno dolci o salati, dolciumi, pizza, focacets..). Il riso e il mais pur essendo cereali non
contengono glutine e possono quindi essere cortsdaigazienti celiaci.
Si ricorda che i cereali contenenti glutine si mogsanche ritrovare come additivi o come residuo
di lavorazione in molti alimenti trasformati (ad. gsosciutto cotto, gelati, yogurt, budini, dadi,
caramelle, sughi, salse, etc...), per questo € semgmessario porre la massima attenzione alla
scelta deprodotto da utilizzare nella dieta per celiachia.
Il riferimento in questi casi e il prontuario AIC d ei prodotti in commercio consentiti ai celiaci
che specifica, nei prodotti a rischio, la marca comerciale del prodotto.
L’inserimento in Prontuario o I'apposizione del éo§piga Barrata, stanno ad indicare la volonta di
trasparenza e di informazione sui propri prododi mhrte dell’azienda, che desidera in
@ guesto modo avere un'ulteriore garanzia di sicueez qualita dei propri prodotti e
promuovere la propria adesione ai progetti dellzsazione.
Per questo motivo, in Prontuario, non sono predettiii prodotti dietetici per celiaci, cosi come
non tutti i prodotti dietetici per celiaci sono m#icati con il marchio Spiga Barrata, ma
unicamente quelli le cui aziende produttrici hargeciso volontariamente di aderire a questi
progetti

Il Prontuario suddivide gli alimenti in tre cgt@ie: «permessi», «a rischio» e «vietati».
Tale suddivisione ¢ stata effettuata consideraratoogni prodotto alimentare gli ingredienti eq il
processo di lavorazione, quindi la possibile comt@azione crociata da glutine.

@ Alimenti permessi : alimenti che possono esseresumati liberamente, in quanto
naturalmente privi di glutine o appartenenti a gatee alimentari non a rischio per i celiaci, pach
nel corso del loro processo produttivo non sussigschio di contaminazioneQuesti
prodotti NON sono inseriti nel Prontuario AIC degli Alimenti.

?

- Alimenti a rischio : alimenti che potrebbero cor@anglutine in quantita superiore ai 20 ppm o
a rischio di contaminazione e per i quali € neagssanoscere e controllare I'ingredientistica €d i
processi di lavorazione. | prodotti di queste cateEgche vengono valutati come idonei dall'AIC
vengono inseriti nel Prontuario AIC degli Alimenti.
L'AIC consiglia il consumo di questi alimenti se pesenti in Prontuario o riportanti la dicitura
«senza glutine».

@' Alimenti vietati : alimenti che contengono glutieepertanto non sono idonei ai celiaci. Tali
alimenti, ovviamenteNON sono inseriti nel Prontuario.

In commercio infine esistono prodotti dieteticiprgki al celiaco che riportano sulla confezione
l'indicazione “(prodotto) dietetico senza glutine”.

Tali prodotti sono notificati dal Ministero dellaalBte ed inseriti nel Registro Nazionale degli
Alimenti per celiaci; tale elenco é disponibile,i r®i0i aggiornamenti periodici sul sito del
Ministero della Salute

Le strutture adibite alla preparazione dei pastode pertanto rivolgersi allAssociazione Italiana
Cdliachia per richiedere il Prontuario aggiornato dei preidatcommercio consentiti a chi soffre di
guesta patologia ( Segreteria Regionale per la laodid dell’Associazione Italiana Celiachia -
Piazza Erculea, 11 — 20122 Milano tel. 02/86782@w.celiachia.i}.

Lo schema dietetico riportato € indicato per Ilgachia e per l'intolleranza al glutine anche s#aé
ritenersi indicativo, in quanto in caso di alimettie possono contenere cereali o loro derivati come
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ingredienti, additivi o contaminanti, € sempre appno consultare il prontuario dell’Associazione

[taliana Celiachia.

SCHEMA DIETETICO PER DIETA PRIVA DI CEREALI CONTENE NTI GLUTINE

QUANDO IL MENU’ PREVEDE

SOMMINISTRARE

Pasta dietetica totalmente priva di glutine o

conditi con olio extra vergine di oliva o burro

sugo di pomodoro o altri sughi consentiti

SO

Primi piatti asciutti Risotti allo zafferano, al pomodoro, ai piselli,| ai
fagioli, preparati con brodo di verdura o |di
carne. Concesso l'utilizzo di Parmigiapo
reggiano o Grana padano
Pasta dietetica totalmente priva di glutine o fiso
in brodo di verdura o di carne

Primi piatti in brodo Zuppe, passati e minestre preparate |con
ingredienti pemessi. Concesso l'utilizzo

Parmigiano reggiano o Grana padano

Attenzione a preparati confezionati come minestrewsgelate, passati o minestroni di legum
con farro, orzo o altri cereali vietati, sughi prati, ragu confezionati, preparati per brodo,

dadi, estratti di carne o vegetali

Pasta al forno o pasta pasticciata
Pizza e sformati diversi

Concessi se preparati con prodotti specifici

Secondi a base di carne, pollame, pesce, uova

Tutti i tipi di carne, pollame, pesce, uova
preparati e cucinati con ingredienti consentiti

Secondi piatti a base di formaggi

Formaggi freschi e stagionati come: mozzare]la,
crescenza, parmigiano reggiano, grana padano,

asiago

Secondi piatti a base di affettati

Verificare laraaadel prodotto scelto

Contorni

Tutti i tipi di verdura e tutti i legumi preparai
cucinati con ingredienti consentiti

Vietati i prodotti impanati e/o infarinati o gratin ati con besciamella

ai contorni migi gia confezionati, ai puré di patate
istantanei e/o surgelati e alle miscele pronte parrosti e pietanze

Attenzione a: Formaggi a fette, fusi, light, spalrabili, vegetali (es. tofy

Come condimento possono essere utilizzati: burrolio di oliva, olio extra vergine di oliva, oli

Attenzione alle patate pre-fritte,

di semi, panna fresca, sale, aceto, limone

Pane Potranno essere somministrati esclusivamente:
pane, grissini, fette biscottate o0 tostate
totalmente privi di glutine (prodotti dietetici)

Frutta Non serve sostituzione, se non nel caso di: frutta

secca, tostata, infarinata, candita

Budini, gelati, succhi di frutta, bibite

Verificate marca del prodotto scelto

Yogurt ai cereali e alla frutta

Verificare la mau@ prodotto scelto

Merende e dessert (dolci)

Frutta o prodotti dietgtrivi totalmente privi

di glutine
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N ° 3 - DIETA PRIVA DI PISELLI E FAVE - SCHEMA DIE TETICO

QUANDO IL MENU’ PREVEDE SOMMINISTRARE

Non serve sostituzione se non nel caso di

Primo piatto asciutto preparazioni che contengafave episelli

Non serve sostituzione se non nel caso di
Pasta al forno o pasticciata preparazioni che contengafave episelli
In questo caso pasta al pomodoro

Non serve sostituzione se non nel caso di
preparazioni che contengafave e piselli

Primo piatto in brodo Non utilizzare per la preparazione delle minestre
e dei passati di verdure surgelati o pronti all'uso
che possano contendeye e piselli

Non serve sostituzione se non nel caso di
preparazioni che contengafave e piselli

In questo caso somministrare pasta o riso al
pomodoro, secondo piatto e contorno

Pizza, sformati

Non serve sostituzione se non nel caso di
preparazioni che contengafave e piselli(es.
Secondi piatti a base di carne spezzatino ai piselli).

In questo caso somministrare carne arrosto o|al
pomodoro o in padella

Non serve sostituzione se non nel caso in cui |a

Secondi piatti a base di pesce ricetta preveda l'utilizzo diave o piselli

Secondi piatti a base di affettati Non serve sastine

Secondi piatti a base di formaggi Non serve sastihe

Non serve sostituzione se non in caso di contorni

Contorni . T

contenentifave e piselli
Frutta Non serve sostituzione
Pane Non serve sostituzione
Yogurt, budini, gelato Non serve sostituzione
Merende e dessert (dolci) Non serve sostituzione
ATTENZIONE

Il favismo & una patologia, su base genetica, doadtun difetto dell’enzima glucosio —6- fosfato
deidrogenasi o G6PD e che ha per conseguenza tenaozento di crisi emolitiche anche
gravissime. |l difetto di glucosio-6-fosfato-deadenasi consente una vita perfettamente normale e
non comporta in genere alcun disturbo, purchéghstio colpito non ingerisca fave o determinati
farmaci che possono provocare la crisi emolitiaatacE percio indispensabile che la condizione di
carenza sia nota per prevenire questi riskhiavismo in fase acuta e invece una condizione
piuttosto pericolosa, in quanto I'anemizzazione pu@ssere rapida (poche ore) e drammatica,
mettendo in serio pericolo la sopravvivenza del bahino.

N °4 - DIETA PER FENILCHETONURIA

La dieta prevede una drastica riduzione dell’amtra@fenilalanina presente in moltissimi alimenti
proteici; cid obbliga non solo alla riduzione, nesso anche alla completa eliminazione di alcuni
di essi, che devono essere sostituiti da alimeietietici. Le quote proteiche, ma anche quelle
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lipidiche e glucidiche, devono essere calcolateesirema precisione per ogni soggetto. Pertanto la
dieta deve essere personalizzata caso per caso dcalata dal Centro per le malattie
metaboliche a cui il paziente fa riferimento.ll Centro produzione pasti deve rispettare
scrupolosamente quanto indicato nel piano dietetiglopaziente, pesando ogni volta gli alimenti
previsti che verranno preparati in zone appositdendedicate. Eventuali difficolta interpretative
delle prescrizioni vanno, comunque, sempre discasaegli Specialisti dei Centri per le malattie
metabolichedi riferimento.

N °5 - DIETA IPOLIPIDICA - SCHEMA DIETETICO

QUANDO IL MENU’ PREVEDE SOMMINISTRARE

Primo piatto asciutto a base di: pasta di semdlan serve sostituzione se non nel caso in cui la
Primo piatto in brodo a base di: pasta di semoieetta preveda l'utilizzo di grassi di origine
di grano duro, riso, orzo di grano duro, ris@animale (burro, panna, Go, strutto),

0rzo besciamella, formaggi e uova
Pizza, sformati
Secondi piatti a base di carne Non serve sostitezge non nel caso in cui|la

ricetta preveda l'utilizzo di grassi di origipne
animale ( burro, panna, lardo, strutt
besciamella, formaggi e uova. .

Secondi piatti a base di pesce Non serve sostitazse non nel caso in cuilla
ricetta preveda l'utilizzo di grassi di origipne
animale ( burro, panna, lardo, strutto), formaggi

uova.

Secondi piatti a base di affettati Prosciutto cryolivato del grasso vigile o
bresaola o affettato di pollo o tacchino

Secondi piatti a base di formaggi o uova Pollo agoelle o tacchino o pesce cucinati] in
padella, al pomodoro,al vapore, al forno

Contorni Non serve sostituzione se non nel cascuina

ricetta preveda l'utilizzo di grassi di origipe
animale ( burro, panna, lardo, strutto)

Frutta Non serve sostituzione

Pane comune Non serve sostituzione

Yogurt, budini, gelato Sostituire con frutta frestatagione
Merende e dessert (dolci) Frutta fresca di stagione

Non aggiungere grana padano o parmigiano reggiand primi piatti

Limitare la somministrazione di carni rosse

Privilegiare la somministrazione di pesce come saugo piatto

Non fare preparazioni tipo impanati e/o polpette incui si usano uova

Le verdure devono essere condite solo con olio

Le carni utilizzate devono esser@rivate del grasso visibile ed il pollame deve esgeprivato
della pelle

| piatti devono essere cucinati senza utilizzare sto, panna, altri grassi animali, scegliendo
come condimento I'olio extra vergine di oliva.
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N °6 - DIETA PER DIABETE

Il menu per diabetici deve essere personalizzdta base degli schemi dietetici contenenti precise
indicazioni sugli alimenti concessi e relative graature, forniti dal Medico curante o dal Centro di
riferimento. E’ pertanto indispensabile, da pant @entro Produzione Pasti, il controllo rigoroso
dello schema dietetico e delle grammature indicate.

N °7 - DIETA IPOCALORICA

La dieta ipocalorica per la riduzione del peso ocgp prevede in genere l'utilizzo delle stesse
tipologie di alimenti del menu della ristoraziormlastica con una riduzione delle grammature di
alcuni alimenti. E’ compito del Medico curante sliad se € necessario un regime dietetico con un
apporto calorico determinato o € sufficiente madife in parte la composizione del menu limitando
o eliminando alcuni alimenti e/o preparazioni. Atg@uo essere sufficiente:

» escludere la possibilita di richiedere il bis,

* proporre una porzione ridotta del primo piatto @gbpane

e aumentare la porzione di verdura

» eliminare i contorni a base di patate

» proporre la frutta in sostituzione di gelato, desseerendine...

N °8 - DIETA IPOSODICA

La dieta iposodica comporta una riduzione dellanttéa di sale da aggiungere durante la
preparazione del pasto; sono inoltre da limitada @scludere i seguenti alimenti che per le teenich
di lavorazione a cui sono sottoposti risultano ipaldrmente ricchi di sale, anche se non sono
particolarmente presenti nei menu della ristoraziscolastica, come:

» formaggi stagionati,

* insaccati e salumi,

» salse pronte, olive e conserve in salamoia,

» dadi ed estratti per brodo.

N °9 - DIETA PER STIPSI

In questo regime dietetico, solitamente di duratagoranea, € necessario eliminare preparazioni a
base di riso, contorni a base di patate e carotée m banane. Utile potrebbe essere aumentare la
somministrazione di primi piatti in brodo e di comti di verdure cotte.

N °10 — DIETA PER INTOLLERANZA AL LATTOSIO

Nel caso di intolleranza al lattosio dovranno essdiminati latte e i suoi derivati, in particolare
formaggi freschi e ricotta; il lattosio € inoltreegente come ingrediente in molti prodotti alimenta
di uso comune quali prosciutti, insaccati, prodd# forno, pane, biscotti, creme..., per questo é
importante porre particolare attenzione alla etiche
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2. INDICAZIONI E SCHEMI DIETETICI PER ALLERGIE E1 NTOLLERANZE

Negli ultimi anni, come gia indicato in premessiag sverificato un incremento di intolleranze e
allergie. Di fronte a sintomi di malattie in cui slospetto di allergia alimentare e fondato, gli
specialisti propongono generalmente una dietaisti@hzione, basata sul principio dell’esclusione
degli alimenti che con maggior frequenza causaleoggd.

Molti di questi alimenti sono contenuti in piccote grandi quantita in alimenti trasformati, di
composizione complessa, sui quali poggia gran pkeita nostra alimentazione.

Poiché puo essere sufficiente anche una minimatit@alell’alimento scatenante a determinare la
comparsa dei sintomi, € indispensabile poter iddare con esattezza quali alimenti contengano
I'elemento allergizzante ed eliminarli completangent

L’approccio terapeutico piu adeguato per definitelg possa essere l'alimento o gli alimenti
allergizzanti, é costituito dalla cosiddetta digt@sclusione dello o degli alimenti allergizzactie
consiste nel tenere sotto costante controllo meliitgerimento nella dieta di particolari alimenti
ritenuti potenzialmente allergizzanti. Particolateenzione deve essere rivolta ai criteri di diagno
delle condizioni di intolleranza alimentare, poictegli ultimi anni si € assistito al proliferaretdst

di diversa complessita e natura la cui validazi@en lontana dall'essere acquisita.

Se vi sono anticorpi specifici per alimenti allezanti, essi sono dimostrabili con test idonei; se
tali anticorpi non sono presenti, cio comunqgue esclude la possibilita di un’intolleranza
alimentare.

L'allergia alimentare rappresenta I'effetto che hanno sul nostro orgamile sostanze contenute
nei cibi che fanno parte della nostra dieta ab#ualompresi quegli alimenti che assumiamo
occasionalmente. Parlare di allergia significa grarldi una sintomatologia scatenata entro ppchi
minuti dall'assunzione di un determinato alimentgroppo di alimenti (da 2-3 minuti a 30-120
minuti), la quale mette in azione il nostro sistemmmnunitario. L'allergia alimentare € mediata
immunologicamente e i sintomi sono scatenati dalllazione anche di piccole quantita
dell'alimento responsabile. Le reazioni piu frequeainvolgono il cavo orale e il canale digestivo
in genere, ma possono verificarsi sintomi anchareca di altri organi bersaglio come la cute € o
'apparato respiratorio. La conseguenza piu temibigll'allergia alimentare e l'anafilassi che|in
alcuni casi puo essere scatenata anche da quaintitae di alimento.

L'intolleranza alimentare agisce in relazione alla quantita di alimenti noletati ingeriti e con
un fenomeno di accumulo di cosiddette "tossine'l'orghnismo, tale fenomeno determina
l'insorgere di sintomi spesso sovrapponihbilguelli delle allergie, ma che se ne differenziamo
guanto non interessano il sistema immunitario.

In caso di allergie e intolleranze alimentari, gliidevono essere escluse dalla dieta preparazioni,
intese come ricette, che prevedono l'utilizzo dlitiento responsabile o dei suoi derivati; inoltre
devono essere esclusi i prodotti in cui I'alimetd suoi derivati figurino in etichetta o nella
documentazione di accompagnamento. In ragioneattel €he molti derivati di alimenti allergenici
sono utilizzati come additivi o coadiuvanti tecrgitn, assumono particolare importanza qualifica,
formazione, addestramento e consapevolezza delnzdes

In ogni caso comunque e da verificare la sua presem leggendo con attenzione I'etichettin
guanto deve contenere in modo chiaro e traspat@miécazione della presenza di allergeni, sia
come ingredienti del prodotto stesso, sia cometi@ddi coadiuvanti tecnologici. Questo obbligo
nasce da una serie di provvedimenti legislativicgme sugli allergeni, emanati dall’Unione
Europea dal 2000 ad oggi; attualmente e in vigdr&kegolamento UE 1169/2011 applicato a
partire dal 13 dicembre 2014 nel quale € statoheuefinito un elenco delle sostanze classificate
come potenziali allergeni, che riportiamo di seguit

Inoltre sempre nella 1169/2011, per quanto riguaedanformazioni sugli alimenti da fornire ai
consumatori, sono state definite per I'etichettiedeegole grafiche per porre maggiormente in
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evidenza la presenza di allergeni negli alimentueQa rappresenta la novita principale che
permette, leggendo l'etichetta, di vedere eviddonzi@er dimensioni, stile o colore). in modo
diverso il nome della sostanza o del prodotto gitziante. Questa regola si applica anche agli
alimenti venduti sfusi, la cui composizione vierportata nel libro ingredienti o nel cartello umic
presente nel punto vendita, o nelle schede tecmicpedotto o nelle bolle di accompagnamento.
Questo obbligo di fornire informazioni sulla prezami allergeni e in vigore anche per i cibi servi
nelle mense e nei ristoranti. In questo caso, dicazione della ASL, di solito viene affisso un
cartello che riporta I'elenco degli allergeni comvito, per chi deve consumare l'alimento, di
chiedere informazioni agli addetti presenti.

L'UE non ha invece ritenuto di modificare la norimamerito all’etichettatura di

potrebbero essere presenti in quel prodotto aacdugontaminazione nella fasi di produzione

allergeni che

(cross contamination): in questo caso la dicitune @ppare in etichetta €& “prodotto in uno

stabilimento che lavora....” oppure “pud conteneaede di .....

Si presentano nelle pagine seguenti indicazioni operative corredate o meno dagiichemi
dietetici per le allergie/intolleranze piu comuni con I'elenco dei prodotti nei qualpessibile
trovare I'alimento da eliminare dalla dieta.

N ° Pagina

11 | ALLERGIA/ INTOLLERANZA ALLE UOVA 20

12 | ALLERGIA/INTOLLERANZA AL LATTE E LATTICINI 21

13 | ALLERGIA/INTOLLERANZA Al LEGUMI 23

14 | ALLERGIA/INTOLLERANZA ALLA FRUTTA A GUSCIO 24

15 | ALLERGIA/INTOLLERANZA AL SESAMO 24

16 | ALLERGIA/INTOLLERANZA ALLA SENAPE 24

17 | ALLERGIA/INTOLLERANZA AL MAIS O GRANOTURCO 24

18 | ALLERGIA/INTOLLERANZA Al PRODOTTI ITTICI 25

19 | ALLERGIA/INTOLLERANZA Al VEGETALI (frutta e 25
verdura)

20 | ALLERGIA/ INTOLLERANZA ALLE CARNI e CEREALI 26
NON CONTENENTI GLUTINE

21 | ALLERGIE/INTOLLERANZA A SOSTANZE PRESENTI 26

COME ADDITIVI O RESIDUI NEGLI ALIMENTI

Quando si elimina un alimentspno da escludere dalla dieta

» l'alimento tal quale (uova, latte, arachide);

i prodotti alimentari in cui tale alimento & presenome ingrediente (uova nei biscotti, arachide
nell'olio di semi, etc...);

* | prodotti alimentari in cui tale alimento e preserome coadiuvante tecnologico o come

contaminante derivante dal procedimento di lavarazidel prodotto stesso.
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ALLEGATO Il -REGOLAMENTO UE 1169/2011

1. Cereali contenenti glutine (cioé grano, segaiteg, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridatiprodotti derivati, tranne:
a) sciroppi di glucosio a base di grano, inclusstisio (1);

b) maltodestrine a base di grano (1);

¢) sciroppi di glucosio a base d'orzo;

d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distii o di alcol etilico di origine agricola.

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3. Uova e prodotti a base di uova.

4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto peparati di vitamine o carotenoidi;
b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chi@ante nella birra e nel vino.

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:

a) olio e grasso di soia raffinato (1);

b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo Dfeanaturale, tocoferolo acetato D-alfa naturadepferolo succinato D-
alfa naturale a base di soia;

c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitostdiresteri a base di soia;

d) estere di stanolo vegetale prodotto da steraliid vegetale a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso latthgranne:
a) siero di latte utilizzato per la fabbricazionetillati alcolici, incluso alcol etilico di dgine agricola;

b) lattiolo.

8. Frutta a guscio, vale a dire: mandoAenfygdalus communis)l_nocciole Corylus avellang noci Juglans regi noci
di agaciu Anacardium occidentajenoci di pecanQarya illinoiesis (Wangenh.) K. Kogmoci del BrasileRBertholletia
excelsd, pistacchi Pistacia verd, noci macadamia o noci del Queenslavid¢adamia ternifoliq e i loro prodotti, tranne
per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricem di distillati alcolici, incluso

I'alcol etilico di origine agricola

9. Sedano e prodotti a base di sedano.

10. Senape e prodotti a base di senape.

11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi dnses

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazisuiperiori a 10 mg/kg o 10 mg/l in termini di SOo®ale da calcolarsi per i
prodotti cosi come proposti pronti al consumo ostituiti conformemente alle istruzioni dei fablaniti

13. Lupini e prodotti a base di lupini.

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.

(1) E i prodotti derivati, nella misura in cui lm$formazione che hanno subito non e suscettibééedare il livello di allergenicita valutato da@llitorita per il prodotto di base
da cui sono derivati
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N ° 11 - ALLERGIA/ INTOLLERANZA ALLE UOVA

L’allergia alluovo e solitamente verso le proteidell’aloume ma puo verificarsi anche nei
confronti del tuorlo.
Sono da escludere:
* Uovaintere, Albume, Tuorlo in tutte le sue diveiwene: es. in polvere, pastorizzate, ecc.
* Alimenti contenenti uova come ingrediente qualeadmpio:
o0 pasta all’'uovo, prodotti da forno,
o meringhe, dolci, biscotti, gelati, merendine, tpltedini,
0 salse preparate, maionese,
o alcune caramelle,
o carni trasformate come polpette, hamburger, ripiearrosti, ecc...
» Alimenti contenenti derivati dall’'uovo quali:
o albumina, globulina, ovalbumina, livetina, ovogltha, ovomucina, ovomucoide,
ovovitellina, vitellina
* Alimenti contenenti lecitina (E322), additivo usatome emulsionante in prodotti da forno,
creme, salse e ricavato sia dalle uova che dalky go etichetta deve essere specificato la
provenienza (lecitina da uova).
* Alimenti contenenti lisozima (E1105), sostanzaspree nell’albume, additivo spesso usato nei
formaggi stagionati come battericida, ad esempiogrena padano, nel montasio...In questo
caso deve essere indicata la sua presenza intédiche

ATTENZIONE : verificare la presenza del lisozima nel granaapadg formaggio spesso usato in
aggiunta a brodi, sughi, minestre, ecc...

In alcuni soggetti con spiccata allergia all'uopap essere opportuno escludere dalla dieta lacarn
di pollo e di tacchino: in questo caso fa fedeeittificato medico nel quale specificare tale
esclusione.

SCHEMA DIETETICO PER DIETA PRIVA DI UOVA

QUANDO IL MENU’ PREVEDE SOMMINISTRARE

Non serve sostituzione se non nel caso in cui|la
ricetta preveda I utilizzo di pasta all'uovo che
Primo piatto asciutto, Pasta al forno o deve essere sostituita con pasta di semola.
pasticciata, Primo piatto in brodo Nel caso in cui la ricetta preveda I'utilizzo di
uova o prodotti a base di uova gli stessi
dovranno essere eliminati

Pizza margherita Non serve sostituzione.

Non serve sostituzione se non nel caso in cui|la
ricetta preveda l'utilizzo di uova o prodotti a
base di uova che dovranno essere eliminati.
Se tale eliminazione non fosse attuabile
dovranno essere somministrati:

Primo piatto + secondo piatto

Sformati

Non serve sostituzione purché le carni vengano
Secondi piatti a base di carne cucinate senza aggiunta di uova (no impanati
polpette)

Secondi piatti a base di pollo o tacchino Non saostituzione se non indicata
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eliminazione nel certificato medico e purché |
carni vengano cucinate senza aggiunta di uoyva
(no impanati, polpette).

In questo caso somministrare vitello o vitellong,
cotti: al vapore, al forno, in padella, al pomodoro

Secondi piatti a base di pesce cucinato senza aggiunta uova (no impanati,

Non serve sostituzione purché il pesce venga

polpette)

Secondi piatti a base di affettati o formaggi | formaggi nei quali € presente come additivo il

Non serve sostituzione, se non nel caso di

lisozima.

Secondi piatti a base di uova

Vitello, vitellone, cotti: al vapore, al forno, in
padella, al pomodoro

Platessa, nasello, sogliola cotti: al vapore, al
forno, in padella, al pomodoro

Non serve sostituzione se non vengono utilizzate

Contorni
uova
Frutta Non serve sostituzione
Pane Non serve sostituzione
Dolci, budini, gelato Frutta fresca di stagionegyu, succhi di frutta
Merende Frutta fresca di stagione, yogurt, succhi di frutta

N °12 - ALLERGIA/INTOLLERANZA AL LATTE E LATTICIN |

L’allergene piu importante € la caseina, insiende ploteine del latte, generalmente il lattosio
provoca intolleranza alimentare.

Sono da escludere:

» Latte in tutte le sue preparazioni (fresco, a luogiaservazione, in polvere, concentrato.

* Panna, panna acida

* Yogurt

* Formaggi freschi e stagionati

e Burro

* Budini, dessert, gelati, sorbetti
» Alimenti contenenti latte come ingrediente, qudliesempio:

o

o 0O O0OO0Oo

(0]

prodotti da forno, dolci, merendine, torte, cardmetioccolato, pane, cracker,
grissini, cereali per la prima colazione,ecc.

salse preparate, besciamella, margarina

prosciutto cotto, wurstel, mortadella, salame e @fti di insaccati

legumi e vegetali in scatola

dadi per brodo ed estratti vegetali

polpette, polpettoni, hamburger, ragu confezionetste con ripieno

preparati per purée

* Alimenti contenenti derivati dal latte quali:

(0]

(0]
0]
(0]

caramello E150 usato come colorante o aromatiegzéatvolte in pasticceria si
utilizza il lattosio per la produzione di caramgllo
lattoalbumina e lattoglobulina,
siero di latte sia demineralizzato che in polvereamcentrato, lattosio,
caseina e derivati come caseinati di sodio, dic@cmagnesio.
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SCHEMA DIETETICO PER DIETA PRIVA DI LATTE E LATTICI NI

QUANDO IL MENU’ PREVEDE

SOMMINISTRARE

Primo piatto asciutto, Pasta al forno o
pasticciata
Primo piatto in brodo

Nel caso in cui la ricetta preveda I'utilizzo di
latte o prodotti a base di latte gli stessi
dovranno essere eliminati.

Non serve sostituzione se non in caso di
preparazioni che contengano burro, latte, pan
formaggi e latticini e derivati del latte; in ques
caso pasta o riso all’'olio extra vergine di oliva
al pomodoro o alle verdure.

Non aggiungere alla preparazione grana pada
0 parmigiano reggiano, dadi ed estratti per br

na,

(0]

AN0
ndo

Pizza, sformati

Nel caso in cui la ricetta preveda I'utilizzo di
latte o prodotti a base di latte gli stessi
dovranno essere eliminati.

Non serve sostituzione se non in caso di
preparazioni che contengano burro, latte, pan
formaggi e latticini e derivati del latte . In
questo caso sostituire con: riso o pasta cond
con olio extra vergine o con sugo di pomodor
prosciutto crudo o bresaola e contorno

Secondi piatti a base di carne

Non serve sostituzione purché le carni vengat
cucinate senza aggiunta di burro, latte, latticin
formaggi o prodotti a base di latte

Secondi piatti a base di pesce

Non serve sostituzione purché il pesce venga
cucinato senza aggiunta di burro, latte, lattjci
formaggi o prodotti a base di latte

Secondi piatti a base di prosciutto cotto o
formaggi

Sostituire con prosciutto crudo o bresaola

Secondi piatti a base di uova

Non serve sostituzione purché vengano cucin

senza aggiunta di burro, latte, latticini, formiagg

o prodotti a base di latte

ate

Non serve sostituzione se non nel caso di
utilizzo di legumi o vegetali in scatola in ques
caso sostituire con verdura o legumi freschi o

to

Contorni surgelati conditi con olio di oliva extra vergine|
Nel caso in cui la ricetta preveda I'utilizzo di
latte o prodotti a base di latte gli stessi
dovranno essere eliminati

Frutta Non serve sostituzione

Pane Non serve sostituzione

Dolci, yogurt, budini, gelato Frutta fresca di stag o succhi di frutta

Merende Frutta fresca di stagione o succhi di frutta

Per lapreparazione delle minestre e dei risotti possono essere utilizzati brodi vegetali prep
con verdure senza utilizzare estratti per broddi, éec.
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N ° 13 - ALLERGIA/INTOLLERANZA Al LEGUMI

Appartengono alla categoria dei legumi: fagiolydalenticchie, ceci, piselli, cicerchie, fagioliai
lupini e, se pur con un utilizzo diverso, la sdm,arachidi e le carrube Essendo una categoria
merceologica molto ampia, al fine di evitare inutéstrizioni dietetiche, sul certificato medico
dovranno essere specificati i legumi da eliminakadlieta.

Nel caso venisse indicato il termine generico leglandieta dovra prevedere I'esclusionetutia

la categoria merceologica e quindi di : fagioliydalenticchie, ceci, piselli, cicerchie, fagiolini
lupini, soia, arachidi, carrube e loro derivati @indicato nei paragrafi specifici.

ALLERGIA/INTOLLERANZA A:
Fagioli, fave, lenticchie, piselli, ceci, fagiolini cicerchia dovranno essere evitati tutte le
preparazioni a base di legumi (paste e fagiolimidehie, fagioli al pomodoro, ecc.) o gli alimenti
che li possono contenere come ingrediente, ad asemjnestroni e passati di verdura surgelati,
contorni misti, ecc.
Lupini e carrube: sono legumi utilizzati dall’industria alimentaper lo piu per la produzione di
farine. La farina di lupini in particolare viene pnegata per la produzione di prodotti da forno e di
pasticceria o dieteticimentre la farina di carrube & usata come addensarell'industria
alimentare; si consiglia pertanto di leggere atter@nte I'etichetta dei prodotti confezionati.
Soia: molto impiegata nell'industria alimentare come gajente o sotto forma di derivati, in
particolare in dolciumi, merendine e prodotti diedi .
Sono da escludere:
* Semi di soia, germogli di soia
* Alimenti contenenti soia come ingrediente, quali

0 miso (semi di soia miscelati con riso od orzo)

o farina

o latte, yogurt o panna di soia, tofu (formaggio@a3

o0 salsa di soia, olio di soia, olio di semi vari,ggiavegetali idrogenati, margarine

0 dadi da brodo o preparato per brodo
» Alimenti contenenti derivati dalla soia quali:

o lecitina di soia

0 proteine idrolisate di soia

0 addensanti a base di proteine di soia

o amido vegetale, gelatina vegetale
Arachidi: dette anche noccioline americane, possono eseaesimate come frutta secca, salate o
tostate o utilizzate come ingredienti di prodotiaiari e da forno o sotto forma di derivati.
Sono da escludere:
* Arachidi, Misti di frutta secca
» Alimenti contenenti arachidi come ingrediente, gual

o farina di arachide,

o olio di arachide, olio di semi vari, oli vegetal igenere, burro di arachide,

margarina, grassi vegetali idrogenati
0 estratti per brodo

23
ASL Milano 1 - Gestione Diete speciali — Linee guidAggiornamento 2015



N °14 - ALLERGIA/INTOLLERANZA ALLA FRUTTA A GUSCIO

La frutta a guscio({denominata generalmente frutta seccag rappresentata da mandorle, arachidi,
noci, noci del brasile, noce americana (pecan)g ndicmacadamia, noci di acagiu, noci del
gueensland, anacardi, castagne, nocciole, piristaqehi, semi di zucca e semi di girasole.

La frutta a guscio viene utilizzata tal quabe come_componente di particolari alimeni
particolare:

Nocciola nell’industria dolciaria, nel cioccolato, nei dplnei gelati

Noci : in preparazioni gastronomiche (salsa di noam) &cuni dolciumi

Pinoli: in preparazioni dolciarie e pesto

Pistacchi nella produzione gelatiera e dolciaria

Mandorle: nella industria dolciaria per confetti, torronrpccanti, pasticcini tipici, bevande e base
di latte di mandorla, orzata

Semi di girasole per I'estrazione dell’olio.

ATTENZIONE In caso di dieta priva di frutta secca, porre duiparticolare attenzione alla
lettura delle etichette di prodotti a base di cadato, di dolciumi, gelati, salse, prodotti |di
pasticceria e bevande. Inoltre se indicano lagmzs di grassi vegetali: possono contenere semi di
girasole.

N ° 15 - ALLERGIA/INTOLLERANZA AL SESAMO
Sono da escludere:

» Pane, grissini e crackers al sesamo,

* Olio di sesamo, burro di sesamo (tahin), gomasio

N ° 16 - ALLERGIA/INTOLLERANZA ALLA SENAPE

Sono da escludere:
* Senape in tutte le sue forme (in polvere, liquidaemi)
* Curry

N ° 17 - ALLERGIA/INTOLLERANZA AL MAIS O GRANOTURCO

Sono da escludere:
» Farina gialla, Polenta, Fioretto

* Maizena
» Fiocchi di mais ( spesso usati come cereali dagpdatazione)
* Pop-corn

* Mais in scatola
* Alimenti contenenti mais come ingrediente, quali:
o olio di semi di mais, olio di semi vari, margariggassi vegetali,
0 maionese
0 prodotti di pasticceria e da forno,
0 prodotti per I'infanzia
0 gelati, gelatine.
» Alimenti contenenti derivati del mais quali:
0 destrine e maltodestrine,
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0 zucchero fermentato,
0 glutine di mais, amido di mais, colla alimentaregmpo di glucosio, destrosio.
Questi prodotti vengono usati come ingredientimdilti prodotti di pasticceria, di
confetteria, di gelateria, nei prodotti per I'infaa, nei lieviti artificiali, in salse e
prodotti liofilizzati.
N ° 18 - ALLERGIA/INTOLLERANZA Al PRODOTTI ITTICI

Appartengono a questa categoria merceologica: ,passitacei, molluschi.. Al fine di evitare inutili
restrizioni dietetiche, sul certificato medico dawssere specificata la tipologia merceologica da
escludere, anche se solitamente crostacei (gambamberetti,scampi, granchi, aragosta) e
molluschi (seppia, calamaro, totani, polpo, cap&sacozze, vongole, ostriche) non sono presenti
nei menu della ristorazione scolastica.

N ° 19 - ALLERGIA/INTOLLERANZA Al VEGETALI (frutta e verdura)

Sono allergie particolari che riguardano uno o giodotti vegetali. Quelli che piu frequentemente
scatenano relazioni allergiche sono: pomodori, medanelanzane, finocchi, carote, mela, pera,
kiwi, ananas, pesche.

ALLERGIA/INTOLLERANZA A:

Pomodori

Questa intolleranza /allergia abbastanza diffusmparta una notevole attenzione in fase di
preparazione del pasto in quanto il pomodoro aostié un ingrediente fondamentale in molte
preparazione culinarie

SCHEMA DIETETICO PER DIETA PRIVA DI POMODORI

QUANDO IL MENU’ PREVEDE SOMMINISTRARE
Pasta o riso all'olio extra vergine di oliva, pasta
Primo piatto asciutto al pesto, pasta agli aromi, risotto: allo zafferano

alla parmigiana, ai piselli.

Non serve sostituzione se non in caso di
preparazioni che contengano pomodoro; in
Pasta al forno o pasticciata questo caso sostituire con:pasta o riso all’oli
extra vergine di oliva, pasta al pesto, risotto a
zafferano, alla parmigiana, ai piselli.

Non serve sostituzione se non in caso di
preparazioni che contengano pomodori

(attenzione alle minestre preparate con verdure
miste nei quali possono presenti i pomodori)

Primo piatto in brodo

Non serve sostituzione se non in caso di utilizzo
nelle preparazioni di pomodori.

In questo caso sostituire con: pasta o riso
Pizza, sformati all'olio extra vergine di oliva, pasta al pesto,
risotto allo zafferano, alla parmigiana, ai piselli
piu secondo piatto:prosciutto cotto o crudo o
bresaola o formaggio piu contorno

Non serve sostituzione purché le carni o il pesce

Secondi piatti a base di carne e pesce . ; ) .
vengano cucinate senza aggiunta di pomodori

Secondi piatti a base di prosciutto o formaggi Nerve sostituzione

Contorni Non serve sostituzione se non in caso di utilizzo
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di pomodori che dovranno essere sostituiti can
altro tipo di verdura

Frutta Non serve sostituzione
Pane Non serve sostituzione
Dolci, yogurt, budini, gelato, merende Non servgtitazione
Sedano

Sono da escludere:

» Sedano (gambo, foglie e semi), Sedano rapa

» Tutte le preparazioni che lo contengono come anhpse
o dadi ed estratti per brodo, vegetali e di carne

N ° 20 - ALLERGIA/ INTOLLERANZA ALLE CARNI e ACERE ALI NON CONTENENTI
GLUTINE

Sono allergie non molto frequenti, ma che, petipalogia di alimenti interessati presenti in
notevoli quantita in qualsiasi menu scolastico,assiano di una dieta personalizzata ed equilibrata
in nutrienti.

N ° 21 - ALLERGIE/INTOLLERANZA A SOSTANZE PRESENTI COME ADDITIVI O
RESIDUI NEGLI ALIMENTI

Le sostanze presenti come additivi o residui dotazioni tecnologiche negli alimenti sono molte;
ne indichiamo alcune tra quelle che piu frequentémbanno provocato reazioni allergiche.

In ogni caso & importante leggere I'etichetta rosaere i diversi modi con cui viene indicata la
sostanza in questione (categoria di apparteneomnae chimico o sigla di riferimento E.....)

Tra le piu diffuse allergie agli additivi, ci soigoielle ai conservanti, quali i derivatella anidride
solforosa, presente in molti alimenti di uso comune qualcahi di frutta, confetture e marmellate,
fiocchi di patate per puré, frutta secca e fruétadita (come residuo), e quealkll’acido benzoico

Tra le sostanze presenti come residui negli alimeptesenti in minima quantitd,nichel e quella
che evidenzia maggior rischio di provocare aller§jlaquesto casdovranno essere eliminati dai
menu i cibi in scatola o cotti in pentole di acoianossidabile e, considerando gli alimenti che
possono essere presenti in un menu della refedonlastica, gli asparagi, i fagioli, le cipolle,il
mais, gli spinaci, i pomodori, i piselli, le farim&egrali, le pere, il the, il cacao e la cioctala
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3. Modulistica

N °1 - RICHIESTA DIETA SPECIALE PER PATOLOGIA

Al'Ente Gestore
del Servizio di Ristorazione Scolastica
Comune di .......
Anno scolastico.....................
Y 0) 100 1o] 1100 ) £- N
NatO/a @ .o e | T

genitore o esercitante potesta genitoriale detfabda.....................oooii

frequentante la Scuola .......................... classe ................. S€Z. .ciiiiinnnn.

CHIEDE
che venga somministraka dieta specialgbarrare la casella interessata):

Allergia

Intolleranza

Dieta ad esclusione per protocollo diagnostico
Dieta leggera (durata superiore ai tre giorni)
Celiachia

Obesita

Diabete

Favismo

Fenilchetonuria

AIFO Lo (specificare)

N iy Oy )y By

Al riguardo allego documentazione medica del ................

Data:................. FIRMA

Recapito per eventuali comunicazioni:

Cognome € NOME ....ou it e e e
VI8 e
11 -
Tl e

| dati personali saranno trattati in conformita BLLgs 196/2003 (art.13).
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N ° 2 - RICHIESTA DIETA PER MOTIVI ETICO-RELIGIOSI

AI’Ente Gestore

del Servizio di Ristorazione Scolastica

Comune di .......
Anno scolastico.....................
1IST0] 10 E{ o3 11 = L
Nat0/a @ ..o e
genitore o esercitante potesta genitoriale detfabda...................coooeii i,
frequentante la Scuola .......................... classe ................. S€Z. iiiiiinnnn,

CHIEDE

che venga somministraten menu alternativo privo di (barrare la/e casella/e interessata/e):

o carne di maiale e derivati

o tuttiitipi di carne e derivati

o pesce

o uova

O  altro: SPECIICAIE. ...t e e
Data:................. FIRMA

Recapito per eventuali comunicazioni:

Cognome € NOIME ....in it e e e
VI8 e
11 -
Tl e

| dati personali saranno trattati in conformita BLLgs 196/2003 (art.13).
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N ° 3 -RICHIESTA ALLA ASL PER COLLABORAZIONE PER DIETA SPE CIALE

AI'ASL Milano 1
DIPARTIMENTO PREVENZIONE MEDICA
UOC Sanita Pubblica
dipartimento.prevenzione@asImiti.it

OGGETTO: Dieta speciale

Per una corretta attuazione della dieta specieleesta, si chiede la collaborazione di codestadJni
Organizzativa, allegando all’'uopo tutta la docuragine necessaria quale:

prescrizione medica

eventuali test diagnostici

menu in vigore

generalita del bambino

riferimenti telefonici della famiglia

riferimenti telefonici del Medico di base o del lRedh di libera scelta

riferimenti telefonici del Medico prescrittore, d&verso dal Medico di base o dal Pediatra di

libera scelta.
Si é a conoscenza che, nel caso tale collaborapi@veda uno specifico adattamento della dieta al
menu scolastico in vigore, tale prestazione e ft@gépagamento secondo il tariffario ASL in
vigore
Ufficio /Settore ..o,
Responsabile:...... ..o

Scuolanon Statale...........covvvviviin. ..

Riferimenti per eventuali comunicazioni:

Cognome € NOIME ....n it e e e e
Ufficio/settore/ Scuola..........cooooiiiiiiiiiii i
INQINZZO. .. e
Tl e
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