APPLICAZIONE DELLA LEGGE 123/05  NELLA REGIONE PIEMONTE

A due anni dall’avvio del progetto per la definizione di un Percorso Diagnostico Terapeutico Assistenziale (PDTA) sulla Celiachia, a cura dell’Agenzia Regionale per i Servizi Sanitari del Piemonte (Aress), il tavolo di lavoro regionale multiprofessionale ha ultimato la stesura del documento metodologico definitivo. AIC Piemonte Valle d’Aosta ha partecipato a tutte le fasi di realizzazione del documento.  

Il PDTA è rivolto a tutte le Aziende Sanitarie Regionali con l’obiettivo di offrire, agli operatori coinvolti nel processo di diagnosi, cura e assistenza a medio-lungo termine della celiachia, linee d’indirizzo semplici e applicabili su tutto il territorio regionale.
Questa iniziativa si colloca anche come adempimento regionale della Legge n.123/2005, che evidenzia la necessità che le Regioni provvedano alla preparazione e all’aggiornamento professionale del personale sanitario, come fondamentale azione di incremento della conoscenza di una patologia polisintomatica e polimorfica come la celiachia.
Il documento metodologico è stato acquisito ufficialmente dall’Assessorato Tutela Salute e Sanità, che per l’anno 2009 ha affidato ad Aress il compito di sensibilizzare le Aziende Sanitarie Regionali all’adozione del PDTA.

Programma dei primi Corsi di Aggiornamento rivolti a Medici Ospedalieri

	Torino
	17-18
	Aprile 2009

	Alessandria
	da definire
	Maggio 2009

	Borgomanero
(Novara)
	25-26
	Settembre 2009

	Cuneo
	06-07
	Novembre 2009

	Torino
	27-28
	Novembre 2009


Il progetto Aress e il documento finale è stato illustrato dal direttore dell’Agenzia dott. Oscar Bertetto in occasione del Congresso di AIC Piemonte Valle d’Aosta, che si è tenuto il 7 marzo 2009 a Torino.

I documenti presentati saranno interamente consultabili sul sito www.aress.piemonte.it
Elda Angelino

LA CELIACHIA NELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA A TORINO: UN CAMMINO DI MIGLIORAMENTO IN COLLABORAZIONE CON AIC PIEMONTE
(Inserire loghi cartella loghi.zip)

La ristorazione scolastica nella città di Torino fornisce attualmente circa 53000 pasti al giorno (su quasi 62.000 iscritti) di cui il 2% è rappresentato da menù speciali per patologie legate all’alimentazione. Di questi il 15% è rappresentato dagli schemi dietetici per l’intolleranza al glutine.

Seguendo il percorso dei dati numerici si è visto un incremento quasi esponenziale delle richieste di dieta per celiachia nel corso degli ultimi 10 anni: da poche decine alla fine degli anni 90, si è giunti ad oggi con 200 utenti celiaci che fruiscono del Servizio di Ristorazione Scolastica.

	ANNO SCOLASTICO
	2004/2005
	2005/2006
	2006/2007
	2007/2008
	2008/2009

	ISCRITTI FREQUENTANTI RISTORAZIONE
	62982
	58255
	59288
	60316
	61687

	DIETE PER CELIACHIA
	107
	130
	146
	178
	200


Il lavoro svolto in questi anni, in collaborazione con gli specialisti dell’AIC Piemonte, ha fatto sì che il termine “celiachia”, da un’accezione riservata a “quelli del mestiere”, sia diventata parte integrante del contesto culturale comune. Medici, dietisti e genitori dell’AIC Piemonte si sono alternati dall’anno scolastico 2002/2003 a formare con pazienza e competenza  il personale (insegnante e non) che  opera nelle scuole durante i corsi che si sono susseguiti, in modo da formare una “coscienza/conoscenza” del problema. Inoltre le Ditte affidatarie del Servizio, a loro volta hanno organizzato corsi per i loro addetti. Il Comune di Torino dall’anno scolastico 2004/2005 ha attivato una convenzione pluriennale con il Dipartimento di Scienze Pediatriche e dell’Adolescenza dell’Università di Torino, guidato dalla prof.ssa Bruna Santini, per l’elaborazione degli schemi dietetici, attuando così un importante salto di qualità per i menù speciali per patologia. Tutto ciò con lo scopo principale di prevenire eventuali errori nell’elaborazione dei menù dietetici, consapevoli peraltro che i punti critici nella preparazione sono parecchi a cominciare dalle materie prime utilizzate, alle stoviglie usate, ai prodotti confezionati, alla lavorazione nelle cucine, alla distribuzione nei piatti ecc. e che il rischio zero non esiste. 

La legge 123/2005  ha poi accelerato una serie di ulteriori cambiamenti già avviati, quali l’estensione dei menù per celiachia ai docenti impegnati nel servizio di sorveglianza agli alunni durante la mensa e l’ampliamento dei prodotti previsti nel vitto comune inseriti in Capitolato da prontuario AIC (es. salsiccia, arrosto di tacchino freddo, manzo stufato). Con il nuovo affidamento, entrato in vigore dal 2008 è stata introdotta  la fornitura a carico dell’Amministrazione Comunale (attraverso le Ditte) di tutti i prodotti dietetici, sia per celiachia sia per altre patologie, previsti nel menù. 

In particolare il contributo statale erogato dalla Regione Piemonte ai sensi della legge 123, introitato nel 2008, ha permesso di coprire parzialmente l’aumento di spesa sostenuto dalla Città per fornire agli utenti celiaci  i prodotti senza glutine.

A partire dall’anno scolastico 2008/2009, sul calendario di “Alberico cuoco amico” che viene distribuito  ogni anno a tutti gli utenti del servizio, contenente i menù proposti nelle scuole della Città di Torino per ogni fascia d’età, è stato inserito per la prima volta il menù per celiachia al fine di garantire la migliore comunicazione agli utenti.

Ci pare che il percorso finora intrapreso stia producendo i suoi frutti, nonostante tutte le difficoltà incontrate (e che sicuramente si troveranno ancora), e che il successo degli sforzi intrapresi stia nella collaborazione e disponibilità manifestata da tutti gli attori coinvolti, Servizio di Ristorazione comunale, Ditte affidatarie del servizio, AIC e genitori dei celiaci.
Filippo Valfre’ – Dirigente  del Servizio 

Silvia Prelz Oltramonti – Responsabile Valutazione menu

UN’INDAGINE SULLA DIETA SENZA GLUTINE DEI CELIACI PIEMONTESI
Vogliamo ancora parlare di dieta senza glutine, che è la realtà quotidiana, insostituibile, di tutti i celiaci anche quando, finalmente, si profilano all'orizzonte possibili terapie alternative per la celiachia.

Il problema dell’adesione alla dieta, le difficoltà incontrate fin dalla diagnosi, le esigenze dei celiaci di ricevere migliori informazioni sulla malattia e sulle norme alimentari,la ricerca e l’applicazione di modalità di comunicazione e di informazione ottimali, l’identificazione delle motivazioni più utili a favorire la “compliance” alla dieta sono oggetto di ricerca e di studi pubblicati sulle riviste scientifiche. I dati riportati, relativi frequentemente a popolazioni non italiane o a gruppi numericamente limitati, hanno suscitato in noi l’interesse a indagare e approfondire tali ambiti nella nostra realtà italiana per valutarne le caratteristiche e le eventuali peculiarità.
Per questo motivo la Struttura di Dietetica e Nutrizione Clinica dell'Azienda Ospedaliera dell’Ordine Mauriziano di Torino in collaborazione con la facoltà di Dietistica dell’Università degli Studi di Torino, con la Struttura Universitaria di Gastroenterologia e Nutrizione Clinica dell'Ospedale Regina Margherita di Torino e con AIC Piemonte Valle d’Aosta ha promosso un'indagine conoscitiva rivolta a celiaci  residenti nella regione Piemonte Valle d’Aosta.

Gli obiettivi di tale progetto, che rappresenterà una tesi di laurea in Dietistica per l'anno accademico 2008-2009, sono quelli di indagare su:

1. le modalità di adesione alla dieta;
2. l’esperienza, passata o attuale, di errori volontari o involontari nell’esecuzione della dieta senza glutine;
3. le cause e le occasioni degli errori dietetici;
4. le motivazioni a seguire perfettamente la dieta senza glutine;
5. il grado di soddisfazione relativo alle informazioni ricevute in campo alimentare;
6. l’interesse e le preferenze nei confronti di diverse modalità informative su tematiche alimentari e nutrizionali (riunioni periodiche con esperti, visite ambulatoriali di controllo in presenza di diversi specialisti, riunioni di gruppo su temi preordinati relativi alla dieta senza glutine;
7. le aspettative nei confronti delle terapie alternative alla dieta.

L’indagine conoscitiva sarà inviata per posta a celiaci di entrambi i sessi di età superiore ai 14 anni che, dopo aver risposto in modo anonimo ai quesiti proposti,dovranno rispedirla  gratuitamente alla struttura del Mauriziano. 

Per favorire la comprensione e per chiarire ogni eventuale dubbio saranno allegati alla lettera un documento esplicativo e i numeri telefonici a cui fare riferimento per eventuali richieste di precisazione o chiarimenti. I risultati e le conclusioni dello studio e le eventuali proposte operative saranno oggetto di comunicazioni ufficiali tramite AIC.

Con l'occasione si ringraziano anticipatamente tutti i soci che vorranno partecipare a tale progetto.
Lidia Rovera

Struttura di Dietetica e Nutrizione Clinica

AO Ordine Mauriziano di Torino
Consulente scientifico AIC Piemonte Valle d’Aosta
CELIACHIA: MANGIARE “IN SICUREZZA” IN OSPEDALE
UN ESEMPIO DI COLLABORAZIONE DI AIC CON LA STRUTTURA OSPEDALIERA
Presso l'azienda ospedaliera dell'ordine Mauriziano,nei locali della cucina generale, é prossima l'inaugurazione della cucina “dedicata ai celiaci” per il confezionamento di diete senza glutine per celiaci ricoverati o dipendenti che usufruiscono della mensa aziendale.

Il locale bene isolato all’interno della Cucina generale è stato realizzato per volontà ed impegno delle Direzioni Aziendali e della struttura di Dietetica e Nutrizione Clinica e grazie alla collaborazione della ditta appaltatrice la ristorazione ospedaliera. 

I protocolli operativi in cucina e lungo tutto il percorso seguito dai vassoi delle vivande fino ai reparti di degenza o alla mensa sono stati definiti con la collaborazione di AIC Piemonte Valle d’Aosta.
Per garantire diete senza glutine “sicure” in ospedale si è reso inoltre indispensabile attivare un processo di sensibilizzazione e di formazione del personale operante nella cucina e nei reparti.

In collaborazione con la dietista di AIC, dalla primavera 2008 sono stati attivati 4 corsi di “Cucina senza glutine” rivolti ad operatori della ditta di ristorazione e agli operatori socio-sanitari della nostra azienda: i 75 partecipanti hanno manifestato notevole interesse per gli argomenti svolti e, alla fine dei corsi, attraverso le verifiche di apprendimento, hanno dimostrato l'acquisizione delle conoscenze richieste.

In considerazione del successo ottenuto dai corsi e dall’interesse suscitato anche tra il personale infermieristico, l’Area di formazione dell'azienda ha programmato per il 2009 un corso su “Celiachia e ospedale” rivolto al personale infermieristico e ai coordinatori di reparto che richiederà, ancora una volta, gli interventi e la collaborazione di AIC.
Lidia Rovera

Struttura di Dietetica e Nutrizione Clinica

AO Ordine Mauriziano di Torino
Consulente scientifico AIC Piemonte Valle d’Aosta
UNO PER TUTTI, TUTTI PER UNO.
Cresce la voglia di stare insieme e organizzare nuove iniziative tra i volontari alessandrini. La partecipazione, lo scorso ottobre, al Salone del Dolce e del Salato ha permesso, oltre a gustare gli stuzzichini senza glutine, di apprezzare il cuoco Federico Dorin e le sue ricette. L’evento ha conquistato i numerosi partecipanti, ed è maturata l’idea di organizzare in un prossimo futuro un corso di cucina durante il quale sia nuovamente possibile vedere all’opera Federico nella preparazione di impasti senza glutine, così da condividere con lui piccole astuzie e segreti che con grande generosità mette a disposizione dei partecipanti.

Il nuovo anno si è aperto sotto i migliori auspici per le attività nella provincia. Nel mese di gennaio ad Alessandria, si è infatti svolta una giornata di aggiornamento destinata ai volontari. La giornata è stata inframmezzata da un pranzo che ha unito in un momento di convivialità tutti i partecipanti. Molto spesso il gruppo volontari di Alessandria trasforma gli incontri in occasioni per socializzare e scoprire le specialità dei locali informati sulla cucina senza glutine, sui quali alcuni di essi lavorano costantemente con grande volontà. Questo corso è stato un appuntamento importante per tutti coloro che hanno il piacere di dedicarsi all’Associazione (se pur con diversi incarichi), riconoscendo la necessità di seguire una linea guida e di conformarsi a un comportamento univoco nei confronti del pubblico.
Ma l’appuntamento più atteso (soprattutto dai piccini), è stata la festa di carnevale. Dopo il successo ottenuto l’anno passato, i volontari hanno replicato, il 22 febbraio, la festa in maschera che, grazie alla preziosa collaborazione del Comune di Bassignana che si è adoperato per fornire i locali gratuitamente, si è tenuta presso i locali del TEATRO comunale. La festa, animata dalla Società Poliedrica Macramè, ha visto una grande partecipazione di grandi e bambini cui è stata offerta una merenda senza glutine in cui non potevano mancare i dolcetti carnevaleschi.
Chi avesse piacere di unirsi al gruppo di volontari alessandrini o semplicemente avere maggiori informazioni può contattare il coordinatore provinciale Tiziana Roveretto (tirovere@libero.it) o partecipare agli incontri mensili che si tengono ogni primo mercoledì del mese dalle ore 20.30 presso la sede del Centro Servizi al Volontariato di Alessandria in via Vochieri 80. Vi aspettiamo!
Silvia Bea
ECO-LIFE: UN’OCCASIONE PER PARLARE DI CELIACHIA
Grande successo per la conferenza dell’AIC svoltasi a novembre a Biella. L’Associazione è infatti stata protagonista alla tre giorni di manifestazioni di Eco-life, tenutasi a Gaglianico, nei saloni dello spazio espositivo di Biella Fiere, dal 21 al 23 novembre scorso. Alcuni volontari hanno provveduto alla gestione dello stand informativo, distribuendo volantini e rispondendo alle domande dei presenti. Ma l’appuntamento più importante è stato quello del sabato, con la conferenza dal titolo “Celiachia: novità in ambito scientifico”: dopo la presentazione della presidente AIC Piemonte Valle D’Aosta, Michela Benente, la vice presidente AIC Nazionale Elda Angelino ha illustrato le ultime novità riguardo i laboratori artigianali, le difficoltà di attuazione della Delibera della Regione Piemonte che consente l’utilizzo dei buoni spesa mensili anche presso la grande distribuzione e quanto si stia facendo per superale.

All’intervento di Elda Angelino è seguito quello della dottoressa Lidia Rovera, dirigente medico responsabile del servizio dietetica e nutrizione clinica Uoa di gastroenterologia all’ospedale “Umberto I” di Torino e consulente scientifico dell’AIC Piemonte Valle d’Aosta. La dottoressa Rovera ha illustrato le principali novità in ambito scientifico, suscitando l’interesse della numerosa platea presente allo spazio espositivo di Biella Fiere. Molto utile si è rivelata anche l’introduzione all’argomento “celiachia” con una definizione appropriata di questa intolleranza alimentare permanente, dei cereali che la causano e delle eventuali conseguenze di una dieta non adeguata: tutte informazioni che un associato già dovrebbe conoscere ma che servono sempre per sensibilizzare al problema del senza glutine.

Grande interesse ha suscitato la parte di intervento della dottoressa Rovera legata alle possibili alternative alla dieta agglutinata, in particolare al grano “detossificato” e alla terapia enzimatica. Tutte le novità illustrate nelle relazioni del convegno hanno visto l’attenta partecipazione della platea che è intervenuta con numerose domande, a cui le relatrici hanno risposto in maniera esaustiva.

La tre giorni di Ecolife di Biella per l’Associazione ha riservato grande soddisfazione sia per l’entusiasmo dei volontari presenti allo stand, sia per l’interesse del pubblico intervenuto. Ancora una volta il gruppo biellese ha sfruttato una vetrina di grande importanza per sensibilizzare al mondo della celiachia.

Roberto Sitzia
L’UNIONE FA LA FORZA: GRAZIE AI MATT’ATTORI DI ASTI
L’impegno nell’Associazione ha da sempre visto i genitori quali protagonisti nella partecipazione alle attività, partecipazione che giunge nei modi più svariati; dall’aiuto quotidiano in segreteria al supporto per l’organizzazione di eventi, dall’impegno a portare avanti i progetti al sostegno morale ed economico.

Tutto aiuta perché l’unione fa la forza ed è proprio grazie al contributo del singolo che l’Associazione vive e cresce. Siamo dunque infinitamente grati a Roberto D’Angelo e ai Matt’attori per aver scelto l’Associazione nel destinare l’incasso netto dello spettacolo del 16 gennaio.

I Matt’attori sono una compagnia teatrale amatoriale astigiana, formata da un gruppo di amici e amiche di mezza età, che si sono ritrovati insieme per la voglia di divertirsi e di divertire.

Della compagnia fanno parte un regista (Gigi Saccone), 8 attori (Domenico Calì, Roberto D’Angelo, Carmelo Faro, Angelo Mondinini, Riccardo Rabino, Gigi Saccone, Valter Saracco, Ugo Viarengo), 8 attrici (Antonella Baronciani, Silvana Borgo, Maria Carmela D’Alessandro, Tiziana Genovese, Anna Lanni, Tiziana Sannazzaro, Ivana Vada e la piccola Paola Saccone),  2 suggeritrici (Lia Boero e Sara Visentin), 2 tecnici audio-luci (Isidoro Albergucci, Gianpiero Ferraro) e uno scenografo (Michele Catalano). 

Nella vita di ogni giorno i Matt’attori svolgono attività diverse: vi sono medici, infermieri, operai, bancari, dipendenti pubblici e privati, dirigenti d’azienda. Sono assolutamente, nel bene e nel male, autodidatti. Per l’idea che hanno del teatro prediligono il genere comico-brillante. E per “fare gruppo” tendono a proporre commedie con molti personaggi in modo che tutti possano avere un ruolo e quindi vivere insieme l’esperienza di realizzare giorno dopo giorno, prova dopo prova, uno spettacolo da proporre.

Nella stagione 2007/2008 hanno portato in scena un classico minore della commedia brillante partenopea: Prestami tua moglie mentre per l’attuale stagione teatrale 2008-2009, i Matt’attori hanno riproposto una commedia brillante scritta e diretta dal regista Gigi Saccone, dal titolo ”Eros e Tanatos”.

L’occasione mi permette, non solo di ringraziare per il contributo economico offerto che sarà destinato a sostenere le attività correnti dell’Associazione, ma anche di auspicare che questa sia una possibile occasione per incrementare le attività e il gruppo dei volontari della provincia di Asti.

Michela Benente
