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ALLEGATO 1 CHECKLIST OPERATIVA— RISTORANTE (FOH &

BOH)

Front-of-House (sala/cassa)
o Menu con icone allergeni conformi (Reg. UE 1169/2011) e indicazione livello IDDSI per pietanze
pertinenti.

o Procedura di accoglienza: domanda aperta non intrusiva (‘Ci sono preferenze o necessita
alimentari di cui tenere conto?’).

o Tecnica ‘read-back’ dell’ordine con vincoli confermata dal cliente/caregiver.

o Opzioni di personalizzazione: cotture morbide, tritato/minced, sostituzioni ingredienti; tempo di
uscita stimato chiarito.

o QR-code verso schede piatti con dettagli (allergeni, consistenza, note su addensanti).
o Registro segnalazioni cliente (data, piatto, richiesta, esito).

Back-of-House (cucina)

o Piano HACCP: punti critici per allergeni/glutine; separazione utensili, superfici, olio di frittura;
sanifiche tra lotti.

o Ricette standardizzate con passaporto sensoriale-nutrizionale allegato (IDDSI, allergeni, Gl,
zuccheri, sodio, proteine).

o Verifica IDDSI per lotti IDDSI-3/4/5/6: Flow test/Fork test documentati.
o Addensanti/gelificanti: dosi, tempi di idratazione/gelling e temperature registrate.

o Conservazione e rinvenimento: tempi/temperature; divieto di alterazioni che cambiano
consistenza senza nuova verifica.

o Formazione periodica staff su allergeni/IDDSI; test di richiamo (quiz breve trimestrale).

Checklist operativa — Ipermercati/Supermercati

o Segnaletica a scaffale per principali fragilita (icone: senza glutine <20 mg/kg; senza lattosio;
senza allergeni principali; ‘morbido/IDDSI-ready’ quando pertinente).

o QR-code/APP con filtri per allergeni/consistenze; schede prodotto estese (ingredienti, allergeni,
uso/consistenza consigliata).

o Personale formato su lettura etichette e gestione richieste; risposta standard e referral a
dietista/farmacista quando necessario.

o Spazi dimostrativi/ricettari ‘fragility-friendly’ (porzioni, consistenze, tecniche domestiche di
addensamento).

o Gestione cross-contact a banco servito (taglieri/coltelli dedicati; pinze separate).

o Raccolta feedback clienti: scheda rapida (chiarezza scaffali, disponibilita prodotti adatti, supporto
del personale).
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ALLEGATO 2 RIEPILOGO COSA, COME E CHE OTTENGO

Modulo

1-
Identificazione
fragilita

2 — Percezione e
percepito

3 — Analisi
sensoriale e
IDDSI

4-
Comunicazione

5 — Laboratorio

6-Sbocchi
professionali &
ESG|

Cosa fare Strumenti Risultato atteso
m';:tzfg‘;ale Stel9GLIM, MUST, MNA-SF, NRS-2002, Individuazione  precoce i
P CFS fragilita cliniche
fragilita
Controllare  indici, Reg. UE 1169/2011, Reg. UEgﬁgezﬁ} o as"g‘ir;t;f
allergie e celiachia 828/2014 LIPS iz lall
metriche Funzionali
?ac(:j%oglll(erde I ntiQuestionari per ristoranti eDati sulla chiarezza di menu,
f?:gi"ac a clie supermercati etichette, segnaletica
Integrare strumenti . .
educativi EAT-10, FOIS Maggiore consapevolezza di

(facoltativi) disfagia e difficolta orali

Rispettare etica eGDPR, questionari anonimi, Raccolta dati sicura e

privacy consenso 18+ conforme

Verificare Consistenza conforme ai livelli
rerveleezn G G IDDSI Flow Test, Fork/Spoon Test 0-7 IDDSI

QS:{'cfzare texture €15 13299, 1SO 11036 Profilo sensoriale chiaro
Valutare valorilndice Glicemico, zuccheri liberi Controllo qualita nutrizionale
nutrizionali (OMS), sodio (OMS) a

Creare punteggio diScheda Comparata “accettabilita Valutazione combinata (gusto
accettabilita fragile” + sicurezza + facilita)

Se_gnalare allergeni Reg. UE 1169/2011, VITAL 3.0 Rlschl_ _allerglm ridotti,
chiaramente comunicazione trasparente

g?c?rigagereintuitive Nutri-Score, QR code, indici periInfo nutrizionali e metriche

infografiche soggetti fragili facili da capire

A_ppllcare procedureTec_:nlc_:a . read-back”, registro Ordini corretti e sicuri per fragili

di conferma variazioni

ggﬂtr?z"ge del HACCP semplificato, CCP Preparazioni sicure e
(temperature, contaminazioni) tracciabili

processo

Tes}are conSIStenzaIDDSI test pratici Nessun piatto fuori standard

ogni lotto

“Passaporto sensoriale-nutrizionale”
(IDDSI, allergeni, Gl, zuccheri, Ricette standardizzate e sicure
sodio, proteine, note)

Compilare scheda
ricetta completa

Misurare  impatto
formativo
sostenibile

Indicatori ESG (ore formazione, Evidenza del valore sociale e
piatti creati, sprechi ridotti) ambientale

Identificare possibili Mappa settori: ristorazione sanitaria, Orientamento  professionale

; s GDO;-caterin iali; consulenz ;
ruoli lavorativi GDO; catering speciali; consulenza, per studenti

micro-imprese
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ALLEGATO 3 TEMPLATE — PASSAPORTO SENSORIALE-
NUTRIZIONALE (PER SINGOLA RICETTA - INGREDIENTE)

PASSAPORTO SENSORIALE - Alimentazione

Inclusiva

Documento operativo per classificazione e servizio di alimenti/ingredienti destinati a soggetti fragili

Nome piatto
Livello IDDSI Indice GLIM Indice MUST
Indice CFS Indice NRS-2002 Indice MNA-SF
Porzione (g/mL) Energia (kcal) Proteine (g)
Carboidrati (g) di cui Sodio (mg)

zuccheri liberi (g)

Allergeni presenti (Reg. 1169/2011)

Glutine

O Assente (<20 mg/kg) O Tenore molto basso (100 mg/kg) O Contiene

Texture note (ISO 11036)

Test IDDSI eseguiti
Selezione test Esito Note

O Flow test O
Fork/Spoon test

Addensanti/Gelificanti e dosi

Istruzioni di conservazione/rigenerazione

Note sensoriali (ISO 13299) / Accettabilita (1-9)
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Legenda indici e sigle Passaporto Sensoriale

IDDSI - International Dysphagia Diet Standardisation Initiative (Livelli 0-7)
Cosa misura: la consistenza sicura di cibi e bevande per persone con disfagia.

Livelli: O=Liquidi sottili, 1=Leggermente densi, 2=Moderatamente densi, 3=Fortemente densi /
Cibo omogeneizzato; 4=Alimenti frullati/puri; 5=Tritati/umidi; 6=Morbidi a pezzatura controllata;
7=Normale (transiz.: 7a facile da masticare).

Test pratici: Flow test (siringa da 10 mL) per i liquidi; Fork/Spoon pressure test per solidi/semi-
solidi (coesione, residuo, deformabilita).

Interpretazione: scegliere il livello piu basso che garantisca sicurezza deglutitoria e adeguata
assunzione.

GLIM - Global Leadership Initiative on Malnutrition
Cosa misura: criteri diagnostici di malnutrizione nell’adulto.
Diagnosi: richiede 21 criterio fenotipico + 21 criterio eziologico.

Fenotipici (almeno uno): perdita di peso (es. 25% in 6 mesi o0 210% oltre 6 mesi); BMI basso
(soglia dipendente da eta/area); riduzione massa muscolare (valutabile con BIA/DEXA/FFMI o
esame obiettivo).

Eziologici (almeno uno): ridotta assunzione/assorbimento; infiammazione/malattia (acuta o
cronica).

Stadiazione: Moderata (Stadio 1) vs Severa (Stadio 2) in base a entita perdita peso, BMI e
deplezione muscolare.

MUST - Malnutrition Universal Screening Tool
Cosa misura: rischio nutrizionale in comunita/ospedale.

Componenti (0—2+ punti ciascuno): BMI; perdita di peso non intenzionale (%) negli ultimi 3-6
mesi; effetto della malattia acuta (nessun apporto previsto >5 giorni).

Classi di rischio: 0 Basso; 1 Medio; 22 Alto. Usare il punteggio per definire il piano (monitoraggio,
intervento nutrizionale, invio specialista).

CFS - Clinical Frailty Scale (1-9)
Cosa misura: livello di fragilita clinica globale.

Ancore sintetiche: 1 Molto in forma; 2 In forma; 3 Gestibilmente vulnerabile; 4 Vulnerabile; 5
Fragile lieve; 6 Fragile moderato; 7 Fragile grave; 8 Molto severamente fragile; 9 Terminale.

Uso: orienta la personalizzazione del pasto (consistenze, energia, assistenza
nell'alimentazione).

NRS-2002 — Nutritional Risk Screening 2002
Cosa misura: rischio nutrizionale in ambito ospedaliero.

Punteggio: somma di (a) compromissione dello stato nutrizionale (BMI, perdita peso, apporto)
+ (b) severita della malattia; +1 punto se eta =70 anni.

Interpretazione: punteggio =3 indica rischio nutrizionale che richiede intervento
nutrizionale/monitoraggio.

MNA-SF — Mini Nutritional Assessment — Short Form (0-14)
Cosa misura: screening rapido dello stato nutrizionale nell’anziano.

Items: assunzione alimentare, perdita di peso, mobilita, stress/malattia acuta, problemi
neuropsicologici, BMI o circonferenza polpaccio.

Interpretazione: 12-14 Normale; 8—-11 Rischio di malnutrizione; 0-7 Malnutrito.
ISO 11036 — Texture del cibo (terminologia e metodo di profilazione)

Guida per descrivere e misurare caratteristiche come durezza, coesione, adesivita, elasticita,
masticabilita, granulosita, fibrosita.

Uso pratico: descrivere la consistenza target per IDDSI e per progettare ricette con coesione
adeguata e minima formazione di residui.
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ISO 13299 - Profilo sensoriale & Accettabilita (scala 1-9)
Fornisce la metodologia generale per stabilire un profilo sensoriale descrittivo.

Accettabilita (1-9): scala edonica dove 1=Estremamente sgradito e 9=Estremamente gradito;
da usare come proxy di gradimento/accettazione del piatto in target.

Allergeni (Reg. UE 1169/2011) & Glutine

Elenco 14 categorie: cereali contenenti glutine; crostacei; uova; pesce; arachidi; soia; latte; frutta
a guscio; sedano; senape; sesamo; anidride solforosa/solfiti; lupini; molluschi.

Dichiarazione: indicare sempre l'allergene chiaramente nel campo Allergeni presenti.

Glutine: 'Senza glutine' se <20 mg/kg; 'Tenore molto basso di glutine' se <100 mg/kg; 'Contiene’
in tutti gli altri casi.

Note operative

Compilazione: registrare la porzione servita e i nutrienti chiave per valutare densita
energetica/proteica in relazione allo stato nutrizionale (MUST/NRS-2002/MNA-SF/GLIM).

Coerenza: garantire che livello IDDSI, texture ISO 11036 e addensanti/gelificanti siano coerenti
con il profilo di disfagia del target.

Tracciabilita: documentare marca/prodotto degli addensanti, dosi per 100 mL/100 g, e parametri
di rigenerazione (tempo/temperatura).
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ALLEGATO 4 QUESTIONARIO RISTORANTI— (CLIENTI)— GDO
A SUPPORTO DEL MODULO 2 PERCEZIONE E PERCEPITO

Questionario — Rlstorantl (clienti)
Samministrasions: 1N prasenes con rageza 5 N pR o, gl
: capine coma | clientd d comporta g of Fragilith quando venno al ristoranta con un Farmiliare fragle (as in

gica, conallergle sevars, J-sfag-a (ehath-a o), senza chieders dettagh cBnid,

G alt,

L. Mgl ultimi 12 masi, t &capitato &l andareal ri insi famiBiare con bisogni alimentarl “fraghi™?
0% o ho < 5= Vo, v direttrmente affa 07

2. (Selose 5o 01 Prima o durante Fordine, hal comunicato allo staff le necessith del tuo familiare?
[1 Perruilla [1Poce [ Abbasranza [Iredts [ 1 Wi s [ 1 Man 504 Men Rigaondi

3, {5okose o 01 Quante & state facile trevare infermazion] utii sl meni [leenulﬂm-r. cendisan s, opdoni “fragBy-frendiy)?
[1 Per mulla [1Poc [ 1 Abbestanza [ e [ 1 Wi i [ 1 ™on S0/ Men Rispondn

& (5ol se Sa£) Lo staffha proposto alternative/variant [ex conslstenze modificabill, cotture, sosttusoni)?
[1 Perrulla [1Pocer [1 Abbastanza [ ] Melte [ | Ml tissimo [ ] Mon Saf' Men Rispondo

5. (Solose Sio 1) Cuante ti sel sentito//a 3 tue agic nel comunkare queste esigenze (senza stigma o imbarazze)?
[1 Per rmaalla [] Foce [] Abbastanza [ fctte [ ] Pt tizzimes [ | Mon 5o/ Nen Rispordo

atta o fragilita® |es, "basse sodic®, “senza allergent princigal, “consisten :a markideIDDSIM)?
[ ] mcd izl [ 1 Mo S5af Mo Rigpordn

5. Cuante fterret] utile trovare nel menl une sedone o un' etichetts
[1 Per mulle [1Pe [ Abbasranzs [1ne

7. Preferen e di comunicadene [una o pill

B icane chiare nel meni B Breve legenda suallegenifoonsistenzs
¥ Dinlogo conil personale ¥ 0R-cads coninfodettaglians
B Posshilit di pre-awniso fel.foalineg B altra:
sriearerdile [§ . non sensibile)
f--*cn.-enzaalr-suant-'lIlta-alz Ann [ oard 1:2 mesd [ 1 oard 1,2 sartimare
fascia daty [11824 []25-55 [Is5+

Questionario — Ipermercati/Supermercati (clienti)
Somminigtraziona: In preserea conragas deonesobil con e
Seepe! capinecoms | chant cha fanno laspesa par familiar fray
wandta.

ma, glubatta ate
arcand @ Jano

Foernazion s ingred endfone co @ come parcapizcona 'aiute otterto dal punm

L. Magh ultimi 12 mesi, & capitato di fare | spesa parun familiare con bisogni alimentari “fragile *
[ I Mar [1Poce |1 Abbastanza [ nete | Waldsine 1 INan o/ MonRisporsds

. {Ealn s Mo 03] Quants b state facls identficans a scaffale prodottl adat (<5, senz detarminati allagani, Adatte contanute di. Adatte 3.2
| | Per rulla || Poca | | Abbastanza | Mol 12 | I Woldssine | I Mon o/ Mon Rispondo

F.[Sek se B 02) Quento sone chisre perte le stichette [ingredienti, sllergeni, tabelle nutricionali, indicazdoni diconssten e/ use)?
I I P riulla [1Poca | | Abbastanza | Bt | I Maltssime | INan Saf Nan Rispenda

4[5k s Sio D2 Hal chiwsto supports ol persenale per soegliers prodotti adatti al tus familiare?
[ Mar [Poca |1 abbastanza (] Maits |1 Mealdzsime [ |NanSa NanBisperda

5. (5w se S D2 Quanto riterresti utile avere segnaletica a scaffale "Fragilty-fiendly” (icone, colar, totemn infarmativi, QR-code verss scheds prodotta]?
[ ) Per rulla [1Poca | ] abbastanza [] mcita | ] naltdssime [ I Man 5o/ MonRisponda

. Queali #rumanti Drdmlunlu piii):

B fanifspunta "adatte a_ -affall B walansaifrcattart dad:
B pippy 0R-code con M allergers, comzisternzs) B belp desic edis
B Liste dalla spesa pre-mpastate B wiro:

7. In quale reparts incontri pils difficolta?
B sastronomia B Farnaranetreds B Lamicii B ssumicam
B sugelat B intanaisymedica-faod B Frutsverdurs B wira:

Minkprefile [facehative)

frequerza spesa [| S=ttimarale |1 Bisettmanale [ Ao
fesacia ofatd [118-24 113555 [155=
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ALLEGATO 5 SCHEDA FSL DA METTERE A CATALOGO

FSL-Consumatori fragili (24 ore)

Percorsi per le Competenze Trasversali ¢ I'Orientamento —Classi 37 452 (Istituti Alberghien,
Agrari, Licei Tiristici)
Periodo: Ottobre-haqgio (calendario concordato con st to)
Sede: Auleflaboratori scol asfc; uscite presso ristoranti eipermercat partner; modulopraticoin laboratorio (| TSfetu 1 alberghier?)
Durata e struttura: 6 moduli x 4 ore = 24 ore (mista: presenz +eventuale online per canseqne/partiolio)
Destinatari: Student del Tiennio (classi 32 42 5%) di |sttuti Alberhieri, | stituti Agrari, Licei Turistci
Mumero max partecipanti: una classe/Gruppo fino a 25 student + Tutor scolastc

Obiettivi del percorso
Formare studenti in gado di progettare scelte alimentari, ricetts, comunicazione e sarviio adatf a consumatori con bisogni specifid
(disfagia, dlerge, terapiein corsn, celiachia, diabete, immunodeficienza), o specifiche esigenze nutizionali, coniugan do sicurezz, salubritd

alementi di nuTacen fica, palatabilit, indici gicemicl e inclusione in nigtorazon e e GOO.

Articolazione (6 moduli x 4 ore)
Titolo Contenuli/ Ativita Cutputatiesi Ero
1Identi ficazione delle Bisogni alimentari carrelati a chemiofadiantbiotc Wappadellefraglith eqlossaricoperaiva FD S
fragilita perpalologie, allergeni; disfagia celiachis diabets immuncdeficienza;
traltamenti nutraceutica | rischi domesticifistoraivi; mappa deivincdi.
2Perceaone e percepiio Progetiaone e somministrazionedi quesionar bred presso | Dataset+ prime metiche (comunicaziona, 005
(questionari indire 1t} ristoran eipermer catli (focus 'familiare fragile'; GDPR/eica; | chiarezzamenu/elichelie).

pulizia esintes dat.
3 Analisi sensoriale e Testsensoridi suingredienti/piatl; lvelli DD 9, Indice Schede sensoriali peringrediente/piatbeon | LLS
Indici nuinzionali Glicemico (150 26642:201 (; Zuccheri | beri; verifiche IivelloIDDS! proposto

praiche (flowfork test); criter diaccetiabilit per fragili
4 Comunicareconesulle | Rde-play cameriere/addeliorepari linguaggio inclusivg Wero-scripl, iconografiae car elli 'fragility- FDS
fragilita (FOH &GD O} mestione richieste speciali iconelegende; procedureand- friendly’. Digital Thinking approceio mentale

sligma. orientzloallarisoluzione creativa dei

problemi atraverso processi ieratv,

5 Laboratorio; Tecniche base: omogeneizzazione, gelificadone, addensant, | 2-3ricelle’ fagility-fiendly conpassaporo | LL
preparazioni per fragli cotioremorbide; consislenza controllata; sicurezzaigienicae | sensoriale nutizonale nutraceuico

HACCP
6 Shocchi professionali ed | Digital Thinkingsu la ristorazione sanitria‘ecomunitaria; GO0 | Pith finale + portfdio digale(ricet, icone. | DS
ESG orientiata alla fragilis; catering speciali; mcro-business; questionar, analisi}

responsabilia socialeericaduleESG.

*ERCGAACONE /LOGISTIC A F=Frontale, D=Posabilith in DAD su Wsrichiests, 0=Cut3de, |-PressoITS 0spaa athivi regione Lazio, L=Presso
laboratariin igitutn, S=Sedeacolagica

Competenze trasversali e valore ESG
- Sociali/civiche: inclusione e rispetio dei bisoi dei soggett Tragili; lavara in team con stakeholder esterni.

» Comunicatve: menu/etichette chiare; dialogo con clienti/caregiver; scripte procedure, Informazoni nutrizionali
» Digitali: questionari, basedi analig dat, portfolio digtale, minisito informativo.
» Imprenditoriali: ideazione di senizi/prodott ' Fagility-friendly, prodotti con specifici target nutraceutici -nutizionali.
- ESG: Siinclusione, salute, accessibilith informativa), G (procedure e respon sabilitd), E (iduzione sprechi graze a pianificad onefricette

calibrate).

Valutazione e attestazione
Yalutazione per evidenze (ddiverable per modulo: mappa fragilitd, datasete metiche, schede sensoriali IDDS, micro-scripteicone, ricette e
passaporto sensoriale, pitch finale). Rubrica con indicatoni: partecipazione, qualita tecnica, accuratezzadnclusions autonomia. Attestazione
oreFS afronte difrequenza e consegne.

Requisiti e logistica

Laboratario atrezzato (madulo 5); disponibilith di brevi uscite didattiche (modulo 2); proiettore/PC e connessione per questonari/por tiolio;
DR enorme HACCP per attivitd pratiche.
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