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“Norme per la protezione dei soggetti malati di celiachia”

� L’art 1 definisce la malattia celiaca come intolleranza permanente al glutine e la 
riconosce come malattia sociale

� L’art 2 spiega le finalità della Legge, dirette a favorire il normale inserimento nella vita 
sociale dei soggetti affetti da celiachia con i seguenti obiettivi:

a) effettuare la diagnosi precoce della malattia celiaca e della
dermatite erpetiforme;

b) migliorare le modalità di cura dei cittadini celiaci;

c) effettuare la diagnosi precoce e la prevenzione delle
complicanze della malattia celiaca;

d) agevolare l'inserimento dei celiaci nelle attività
scolastiche, sportive e lavorative attraverso un accesso equo e
sicuro ai servizi di ristorazione collettiva;

e) migliorare l'educazione sanitaria della popolazione sulla
malattia celiaca (implementata con formazione verso ristoratori ed addetti alla ristorazione, ….)

f) favorire l'educazione sanitaria del cittadino celiaco e della
sua famiglia;

g) provvedere alla preparazione e all'aggiornamento professionali
del personale sanitario;

h) predisporre gli opportuni strumenti di ricerca.
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� L’esigenza di poter rendere disponibile per persone che soffrono 
d’intolleranza al glutine una varietà di alimenti di produzione locale 
pronti per il consumo, in  grado di garantire un elevato livello di 
protezione dei consumatori (in accordo con quanto definito dalla L. 
123/05)

� L’applicazione del controllo ufficiale sulla produzione di alimenti non 
confezionati, destinati alla somministrazione e vendita diretta, in cui 
si dichiara l’assenza di glutine e cheNON rientrano nel campo di 
applicazione del D.L.vo. n. 111/92 e s.m.i. (alimenti per 
alimentazione particolare prodotti in stabilimenti soggetti ad 
autorizzazione ministeriale)

� L’incremento sempre maggiore, negli ultimi anni, del numero dei 
soggetti celiaci e, quindi, la domanda crescente di preparazioni 
alimentari senza glutine, soprattutto nella ristorazione pubblica e 
collettiva.
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� Regione Toscana - “Linee guida per la vigilanza sulle imprese 
alimentari che preparano e/o somministrano alimenti preparati con 
prodotti privi di glutine e destinati direttamente al consumatore 
finale”- Delibera Regione Toscana Determina Regionale n.  1036 del 
28 Ottobre 2005.

� È il primo documento approvato in Italia che definisce i requisiti 
strutturali e gestionali per la ristorazione collettiva e pubblica, rivolta 
al soggetto celiaco

� Regione Emilia-Romagna – “Linee guida regionali per il controllo 
ufficiale delle imprese alimentari che producono e/o somministrano 
alimenti non confezionati preparati con prodotti privi di gluti ne, 
destinati direttamente al consumatore finale” - Delibera Regione 
Emilia-Romagna Determina Regionale n.16963 del 29 Dicembre 
2011.
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� NON rientrano nel campo di applicazione del D.L.vo. n. 111/92e 
s.m.i. (alimenti per alimentazione particolare prodotti in stabilimenti 
soggetti ad autorizzazione ministeriale)

In commercio troviamo:
a) alimenti naturalmente privi di glutine quindi che NON sono prodotti 

in laboratori per dietetici, che possono essere utilizzati 
quotidianamente sia tal quali sia per preparazioni complesse

b) prodotti dietetici senza glutine che devono essere preparati 
industrialmente in laboratori autorizzati, che possono costituire la 
base per preparazioni gastronomiche es.: pane, pasta, biscotti, pizza, 
farine, ecc…
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a) Attività di produzione pasti per la ristorazione collettiva 
(ospedali, case di cura, R.S.A., mense scolastiche, mense 
aziendali, caserme, collegi, convitti, ecc…)

b) Attività di produzione pasti per la ristorazione pubblica 
(ristoranti, pizzerie, trattorie, gastronomie, catering, strutture 
ricettive in genere e aziende agrituristiche, ecc…)

c) Bar o circoli privati con laboratori artigianali con vendita 
diretta di prodotti di gastronomia/rosticceria, gelaterie, 
pasticcerie, panifici, prodotti da forno, circoli privati con 
preparazione di panini, tramezzini, ecc..
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Vengono richiamati :

� Il D.Lgs. n. 111/92 “Attuazione della direttiva 89/398/CEE, 
concernente i prodotti alimentari destinati ad una alimentazione 
particolare”;

� Il D.Lgs. n. 155/97 “I responsabili dell’industria alimentare 
devono assicurare che gli addetti siano controllati e abbiano 
ricevuto un addestramento o una formazione, in materia di igiene 
alimentare, in relazione al tipo di attività”;

� Il Piano Sanitario Regionale 2005-2007;

� La Legge 4 luglio 2005, n. 123, “Norme per la protezione dei 
soggetti malati di celiachia”

� Varie Delibere Giunta Regionale relative alla sicurezza alimentare 
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“Le preparazioni, vendita e somministrazione degli alimenti di cui si
dichiara l’assenza di glutine (laboratori artigianali, esercizi di
ristorazione collettiva e pubblica) devono essere svolte nel rispetto di
alcune fondamentali e specifiche caratteristiche strutturali e gestionali
determinanti se le lavorazioni siano effettuate in ambienti comuni – al
fine di assicurare l’assoluto controllo del rischio di contaminazione
crociata con alimenti fonte di glutine”.

� Comunicazione alla ASLcompetente di inizio dello svolgimento dell’attività
(ciclo produttivo, alimenti prodotti /somministrati, locali ed attrezzature
utilizzate, Piano di Autocontrollo con le previste fasi specifiche di controllo del
rischio di contaminazione crociata con altri alimenti fonte di glutine);

� L’attività potrà essere svolta negli stessi localidove vengono lavorati altri
prodotti solo adottando opportuni e documentati provvedimenti quali:procedure
di pulizia/sanificazione ambientale, e di igiene personale degli operatori,
differenziazione temporale delle preparazione e specifica formazione del
personale;
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� Accorgimenti minimi suddivisi per le principali fasi di preparazione:

Acquisto materie prime

Per la preparazione di alimenti privi di glutine possono essere utilizzati:
� Materie prime naturalmente prive di glutine all’origine e non lavorate

(carne, pesce, frutta, verdura, uova e latte);
� Prodotti dietetici senza glutine notificati al Ministero della Salute (ai

sensi del D.L.vo 111/1992);
� Materie prime naturalmente prive di glutine all’origine che hanno subito

processi di lavorazione (es.: farine) inserite nel prontuario
dell’Associazione Italiana Celiachia;

Stoccaggio delle materie prime:

Le materie prime prive di glutine devono essereimmagazzinate in
locali appositi o almeno in zone ben separate e chiaramente
identificabili. Dovrà essere rigorosa la separazione per gli sfarinati,
anche per quelli naturalmente privi di glutine, che può essere realizzata
anche concontenitori chiusi, etichettati, nei quali le materie prime
devono essere in confezione originale.
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Locali di preparazione:

� La preparazione di alimenti privi di glutine deve avvenire in una zona ben 
identificata e separata dell’attivitàutilizzando piani di lavoro, attrezzature, strumenti 
dedicati e ben identificabili. In alternativa si possono differenziare temporalmente le 
preparazioni rispettando una accurata sanificazione dei locali e delle attrezzature. Si 
può procedere al congelamento dei semilavorati secondo procedure che garantiscano 
la sicurezza igienica ed evitino la contaminazione del prodotto;

� La cottura  degli alimenti può avvenire con attrezzature comuni (forni, friggitrici, 
tostapane, piastre, ecc…), ma dovrà avvenire in tempi diversi previa sanificazione e 
corretta identificazione di tutte le stoviglie utilizzate….Non è consentito l’uso 
promiscuo di forni ventilati vista la possibilità di spolvero delle farine. Nell’uso 
delle friggitrici si dovrà porre attenzione alle operazioni di pulizia e sarà necessario 
sostituire l’olio utilizzato in caso di preparazioni di altri alimenti contenenti 
glutine;

� il confezionamento e l’eventuale conservazione del prodotto finito (per ristorazioni 
collettive) dovrà avvenire in contenitori chiusi ad uso esclusivo ed etichettati;

� Nel caso di paninoteche o bar con preparazione di panini, tramezzini e simili il 
preincarto dovrà avvenire in sicurezza in zona o vano identificato per produzione 
senza glutine e il materiale usato per il preincarto deve essere idoneo per uso 
alimentare e non deve avere soluzioni di continuo.
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Distribuzione /somministrazione
� Esposizione per la vendita del prodotto finito deve essere effettuato in strutture separate

e ben identificate, gli alimenti devono essere risposti in contenitori appositi, distribuiti
con strumenti appositi e dedicati a quel servizio.

Igiene del personale
� Il personale, prima di iniziare la preparazione di alimentisenza glutine deve lavarsi

accuratamente le mani, deve indossare sopravvesti pulite,anche monouso.

Formazione
� Gli operatori addetti alla produzione/somministrazione di alimenti senza glutine, oltre

alla formazione prevista ai sensi della D.G.R.T. n. 1388 /2004 devono aver seguito un
corso di formazione specifico sulla celiachiae sulle relative problematiche alimentari.

Schema esempio di Piano di Autocontrollo
� per un’attività di produzione di alimenti senza glutine, adattato alle specifiche di ogni singola

attività, dove tutte le fasi possono essere identificate come GMP (Good Manufacturing
Practices – Buone Pratiche di Lavorazione), risulta fondamentale il ruolo della formazione del
personale e della stesura di procedure scritte. Nel Piano diautocontrollo, oltre ad eventuali
analisi previste in relazione all’HACCP , è necessario effettuare analisi specifiche per
evidenziare la presenza di glutine nel prodotto finito.
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Fase Pericolo GMP/
CCP

Misure preventive Monitoraggio Azione correttiva

Acquisto 

materie prime

Presenza  di 
glutine

GMP Accreditamento dei fornitori
Materie prime presenti nel 
prontuario

Verifica conformità 
merce e della 
etichetta

Rifiuto merce non 
conforme

Stoccaggio 
materie prime

Contaminazione 
crociata

GMP Stoccaggio in zone 
/contenitori separati e ben 
identificabili

Verifica tramite 
ispezione visiva 
della dispensa e 
delle celle frigo

Ripristino della 
separazione

Lavorazione Contaminazione 
crociata

GMP Bonifica dei piani di lavoro, 
attrezzature, utensili, mani, 
indumenti. Linee esclusive 
o suddivisione temporale 
dell’utilizzo

Procedure definite

Verifica, anche con 
campionamento del 
prodotto

Eliminazione dei 
cibi contaminati

Conservazion
e del prodotto 
finito 

Contaminazione 
crociata

Scambio prodotti

GMP Conservazione in 
contenitori separati e ben 
identificabili possibilmente 
chiusi

Controllo visivo Eliminazione dei 
cibi contaminati o
non identificabili

Distribuzione 
Incarto
Vendita

Contaminazione 
crociata
Scambio prodotti

GMP Utilizzo di attrezzature 
apposite e identificabili
Preincarto

Controllo visivo Eliminazione dei 
cibi contaminati o 
non identificabili



Identificazione degli esercizi

Le imprese di preparazione e/o somministrazione di alimenti senza 
glutine destinati direttamente al consumatore finale devono essere 

facilmente identificate dal soggetto celiaco

Tali esercizi devono esporre un simbolo identificativo
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Vengono richiamati :

� Il Regolamento CE n. 852/2004 : (cap. VII e cap. XII All.to II)
- (criteri d’igiene del personale, controlli e formazione degli addetti alla manipolazione degli 

alimenti……)

- requisiti generali e specifici per le strutture  e locali destinati agli alimenti

- requisiti applicabili ai prodotti alimentari 

� IL Regolamento CE n. 41/2009  (etichettatura dei prodotti alimentari adatti alle 
persone intolleranti al glutine)

� La Legge 4 luglio 2005, n. 123, “Norme per la protezione dei soggetti malati 
di celiachia”

� Il Piano della Prevenzione 2010-2012 della Regione Emilia-Romagna

� Fornire elementi ai Dip.ti di Sanità Pubblica delle aziende UU.SS.LL. del territorio

regionale in materia di controllo ufficiale dei requisiti strutturali e gestionali 
necessari per condurre un’attività di preparazione e/o somministrazione e/o di 
alimenti senza glutine destinati direttamente al consumatore finale.
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Gli Operatori del Settore Alimentare (OSA) dovranno ottemperare ai 
seguenti adempimenti:

1) Comunicazione alla ASL competente e/o variazione obbligatoria (relazione circa 
gli alimenti prodotti/somministrati, ciclo produttivo, locali ed attrezzature 
utilizzate)

2) Manuale HACCP nel quale dovranno essere previste fasi specifiche di controllo 
del rischio di contaminazione crociata con alimenti fonti di glutine

3)  Specifiche e fondamentali caratteristiche strutturali e gestionali 

4) L’attività potrà essere svolta negli stessi locali dove vengono lavorati altri 
prodotti solo adottando opportuni e documentati provvedimenti: procedure di 
pulizia/sanificazione ambientale, e di igiene personale degli operatori, 
preparazioni svolte in tempi diversi, specifica formazione del personale 
obbligatoria, ecc…
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“Le preparazioni, vendita e somministrazione degli alimenti di cui si dichiara
l’assenza di glutine (laboratori artigianali, esercizi di ristorazione collettiva e
pubblica) devono essere svolte nel rispetto di alcune fondamentali e
specifiche caratteristiche strutturali e gestionali determinanti se le
lavorazioni siano effettuate in ambienti comuni – al fine di assicurare
l’assoluto controllo del rischio di contaminazione crociata con alimenti fonte
di glutine”.

Materie prime e qualifica fornitori
Per la preparazione di alimenti privi di glutine possono essere utilizzati:

� Prodotti dietetici senza glutine notificati al Ministero della Salute ai sensi del D.L.vo
111/1992. In etichetta riportano la dicitura senza glutine(contenuto in glutine < 20
ppm)

� Materie prime naturalmente prive di glutine all’origine e non lavorate (es.: carne, frutta,
pesce, uova, ecc…);

� Prodotti di consumo corrente recanti la dicitura “senza glutine”, anche destinati al
consumatore generale, che rispettino il limite dei 20 ppm (Reg. CE 41/09). In questa
categoria rientrano anche i prodotti con spiga barrata concesso da AIC in riferimento ai
requisiti riportati nello specifico disciplinare adottato dalla Associazione.
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Stoccaggio alimenti
� Le materie prime e i semi lavorati destinati alla produzionedi alimenti senza glutine, in

conformità con le azioni di identificazione e gestione del rischio specifico, devono
essereimmagazzinati in locali appositi o in zone ben separate e chiaramente
identificabili . In caso di ridotta attività (per produzione e cicli di lavorazione) può
essere consentito l’utilizzo di unospazio promiscuo, a condizione che i prodotti
senza glutine siano posizionati in contenitori dedicati, chiusi, ben distinguibili e
identificati da apposita etichettatura.

� I prodotti deperibili (se non a disposizione attrezzatura dedicata), devono essere
riposti in un settore delfrigorifero in appositi contenitori etichettati ; se le confezioni
sono state aperte devono essereprotette idoneamente(contenitori ermetici, sacchetti e
pellicole idonei per gli alimenti).

� I cibi pronti congelati (se non congelatore dedicato) devono essere conservati in un
settore specifico in contenitori idonei identificabili con data di scadenza, con tempo
massimo di conservazione raccomandato pari a 60 giorni (in Circolare Emilia-
Romagna n. 37/96 ).

Trasporto
Tutte le stesse garanzie di separazione, identificazione degli alimenti privi di glutine

devono essere previste ed attuate anche durante la fase di trasporto soprattutto in caso di
trasporto promiscuo.
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Requisiti strutturali ed attrezzature
Per garantire che le preparazioni vengano allestite in modo tale da escludere qualsiasi contatto con gli alimenti 
contenenti glutine, sono ammesse le seguenti tipologie di locali:

� Locale di preparazione totalmente separato dagli altri locali/spazi 
dell’attività, dotato di arredi, attrezzature ed utensili dedicati. L’OSA deve 
assicurare che le farine o gli altri ingredienti contenenti glutine presenti nell’attività NON 
contaminino il suddetto locale.

� Zona dedicata e ben identificata. E’ ammessa la possibilità di preparare alimenti privi di 
glutine in zona specifica separata da altri spazi, dove sia garantita la conservazione di 
attrezzature ed utensili ad uso esclusivo….

L’ OSA deve fornire garanzie affinché nel locale dove è presente l’area dedicata 
non vengano effettuate contemporaneamente altre lavorazioni a alto rischio di 
contaminazione (farine con glutine). 

N.B.: particolare attenzione deve essere dedicata alla valutazione dell’idoneità 
dei laboratori/esercizi di produzione pizza. Se tale preparazione non avviene in 
maniera separata, dovrà essere presente un piano di lavoro dedicato e la farina 
utilizzata per lo spolvero di tutte le pizze dovrà essere priva di glutine .
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Differenziazione temporale delle preparazioni

� Nel caso l’OSA non disponga di locali o zone dedicatele preparazioni 
possono avvenire:        in una giornata dedicata

in uno spazio temporale dedicato nell’arco della giornata

� Cottura : è ammesso l’utilizzo di attrezzature comuni (forni, friggitrici, piastre, 
ecc..) utilizzate in tempi diversi, previa pulizia con stoviglie diverse 
identificabili; sono ammesse attrezzature per la cottura (forni) con 
caratteristiche tecniche documentategarantiscono il controllo del rischio 
correlato alla spolverizzazione della farina. L’OSA deve garantire il cambio 
dell’olio utilizzato nella friggitrice e relativa pulizia in caso di frittura di 
preparazione senza glutine. Tutte le varie modalità di pulizia e sanificazione di 
locali, attrezzature ed utensili devono essere descritte sul piano di Autocontrollo, 
procedure che devono essere applicate e verificate dall’OSA in modo rigoroso.
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Vendita e somministrazione:

� I prodotti privi di glutine destinati direttamente al consumatore finale 
NON possono essere confezionati ma venduti sfusi anche previo 
incarto. 

� L’esposizione e la vendita possono avvenire a condizione che:

� gli alimenti senza glutine siano tenuti in aree o zone ben identificate e 
separate a seconda dell’entità del rischio di contaminazione (alimenti 
contenenti farine); 

� gli alimenti siano conservati in contenitori appositi, con strumenti 
dedicati (pinze, palette per gelato, ecc…), i vassoi e sacchetti preincarto
siano stoccati separatamente.
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N.B.: Negli esercizi di somministrazione è di fondamentale importanza l’adeguata 
formazione del personale dedicato al servizio (es.: utilizzo del tovagliato, 
posizionamento di pane, grissini, ecc.., identificazione dei piatti per celiaci es.: uso dei 
piatti di diverso colore, e possibile). 

� L’OSA deve motivare e documentare in modo adeguato sul Piano di Autocontrollo tutte 
le soluzioni strutturali e gestionali finalizzate a controllare il rischio da contaminazione 
da glutine.

� Il Piano di Autocontrollo
L’OSA deve predisporre, attuare e mantenere una o più procedure permanenti basati sui 
principi HACCP (Reg. n. 852/2004 relativamente all’igiene dei prodotti alimentari). 

� Se nello specifico ciclo produttivo nell’impresa ci sono solo da 10 dipendenti (secondo 
la D.G.R. Emilia-Romagna del 17.11.2008 n. 1869/2008), si può fare una procedura 
semplificata nel caso in cui le prescrizioni di base  GMP (Good Manufacturing Practices
– Buone Pratiche di Lavorazione), integrate o meno da manuali di corretta prassi 
operativa, raggiungano l’obiettivo del controllo dei pericoli alimentari.

� L’OSA che produce prodotti per celiaci nel Piano di Autocontrollo deve inserire una 
specifica linea produttiva degli alimenti privi di glutine oltre alla linea produttiva per gli 
altri alimenti.
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Fase Pericolo GMP/CCP Misure preventive Monitoraggio Azione correttiva

Approvvigiona
mento 
(acquisto/ 
trasporto delle 
materie prime

Presenza  di glutine
Contaminazione 
crociata

GMP Accreditamento dei 
fornitori
Materie prime 
convenzionali con dicitura 
“senza glutine”
Prodotti dietetici senza 
glutine notificati al M d S
Prodotti naturalmente senza 
glutine 
Compartimentazione /
identificazione dei prodotti 
durante il trasporto

Verifica idoneità del 
trasporto
Verifica conformità della 
merce: conf. originale 
integra
Verifica conformità 
etichettatura: senza 
glutine, spiga barrata

Rifiuto merce non 
conforme

Stoccaggio 
materie prime

Scambio di prodotto 
Contaminazione 
crociata

GMP Stoccaggio in 
vani/attrezzature/settori/con
tenitori separati e ben 
identificabili
Confezioni integre ed
adeguatamente protette se 
aperte

Controllo visivo Ripristino della 
separazione 
Eliminazione del prodotto 
al minimo sospetto di 
contaminazione o se non 
ben identificato

Lavorazione Contaminazione 
crociata

GMP Laboratorio dedicato

Linee esclusive 

Differenziazione  temporale 
delle preparazioni

Attrezzature utensili 
dedicati

Procedure definite

Controllo visivo Eliminazione dei cibi al 
minimo sospetto di 
contaminazione

Conservazione 
del prodotto 
finito 

Scambio di prodotti

Contaminazione 
crociata

GMP Conservazione  in 
attrezzature/ contenitori 
chiusi e ben identificati

Controllo visivo Eliminazione dei cibi al 
minimo sospetto di 
contaminazione
o non identificati



Fase Pericolo GMP/CCP Misure preventive Monitoraggio Azione correttiva

Distribuzione 
Incarto
Vendita

Scambio 
prodotti 
Contaminazio
ne crociata

GMP Utilizzo di attrezzature 
apposite e identificati
Contenitori separati
Idonei preincarti

Controllo visivo Eliminazione dei cibi 
al minimo sospetto di 
contaminazione
o non identificati

Somministrazio
ne 

Scambio di 
prodotti

Contaminazio
ne crociata

GMP Simbologia 
identificativa su menù 

Ordinazione piatti di 
portata

Protezione da alimenti 
a rischio o loro residui

Controllo visivo Eliminazione dei cibi 
al minimo sospetto di 
contaminazione
o non identificati

Fase Pericolo GMP/CCP Misure preventive Monitoraggio Azione correttiva

Distribuzione 
Incarto
Vendita

Scambio 
prodotti 
Contaminazio
ne crociata

GMP Utilizzo di attrezzature 
apposite e identificati
Contenitori separati
Idonei preincarti

Controllo visivo Eliminazione dei cibi 
al minimo sospetto di 
contaminazione
o non identificati

Somministrazio
ne 

Scambio di 
prodotti

Contaminazio
ne crociata

GMP Simbologia 
identificativa su menù 

Ordinazione piatti di 
portata

Protezione da alimenti 
a rischio o loro residui

Controllo visivo Eliminazione dei cibi 
al minimo sospetto di 
contaminazione
o non identificati



� Le fasi del ciclo produttivo possono essere identificate come GMP 
(Good Manufacturing Practices – Buone Pratiche di Lavorazione)

� La formazione del personale e le procedure scritte assumono un 
ruolo prioritario 

� Il controllo ufficiale (secondo piani di campionamento definiti 
annualmente a livello regionale) effettua verifiche sul contenuto di 
glutine negli alimenti alla vendita e alla produzione, anche al fine 
di verificare la corretta applicazione delle buone pratiche di 
lavorazione da parte degli OSA

24



Norme per il personale
L’OSA deve prestare attenzione alle norme generali di igiene del personale, alle 

procedure, all’igiene dell’abbigliamento, ecc….

Tali procedure devono essere descritte in modo dettagliato sul Piano di Autocontrollo

Formazione
L’ O.S.A. che ha intenzione di produrre e somministrare alimenti non confezionati 

privi di glutine direttamente al consumatore deve assicurare che il personale 
addetto sia adeguatamente formato circa l’igiene degli alimenti e le misure di 
autocontrollo e dei principi di HACCP correlati a questa specifica attività…..

Questa formazione sarà aggiuntiva rispetto alla formazione prevista per gli 
alimentaristi ai sensi della L.R. 11/03, e dovrà interessare il responsabile 
dell’attività, il personale coinvolto nelle preparazioni (cuoco, pizzaiolo, ecc…) e 
nella somministrazione, con un costante aggiornamento. 
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1. Gli O.S.A. che hanno intenzione di produrre e somministrare alimenti 
non confezionati privi di glutine direttamente al consumatore hanno          
OBBLIGO di NOTIFICA  d’inizio attività (SCIA) al Dip.to di 
Prevenzione/SIAN della ASL per la specifica vigilanza;

2. INDICAZIONI sulla presenza di requisiti strutturali e gestionali nelle 
attività di preparazione, somministrazione e vendita di alimenti senza 
glutine;

3. PRESENZA del Piano di Autocontrollo dove siano previste 
specifiche fasi di identificazione, valutazione e controllo del rischio 
associato al glutine per ogni fase del piano (HACCP);

4. OBBLIGHI di formazione ed aggiornamento sia per il responsabile 
dell’impresa che per il personale addetto alle diverse fasi di 
lavorazione.
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� Applicazione della normativa nazionale, in particolare 
applicazione della Legge n. 123/05, al fine di uniformarsi alle 
regioni che hanno già deliberato;

� Dimostrare attenzione e sensibilità  in difesa delle persone affette 
da celiachia anche attraverso la possibilità di somministrare 
alimenti sicuri e controllati presso esercizi di ristorazione 
collettiva e ristorazione pubblica;

� Rendere omogenee su tutto il territorio regionale, e quindi, 
soprattutto a livello delle  diverse ASL, le modalità di controllo 
sulle imprese alimentari che preparano e/o somministrano alimenti 
senza glutine destinati direttamente al consumatore finale.

27



� Legge n. 123 del 4 luglio 2005: “Norme per la protezione dei soggetti malati di celiachia”.

� Regione Toscana -“Linee guida per la vigilanza sulle imprese alimentari che preparano e/o 
somministrano alimenti preparati con prodotti privi di glutine e destinati direttamente al 
consumatore finale”- Delibera Regione Toscana Determina Regionale n.  1036 del 28 Ottobre 
2005.

� Regione Emilia-Romagna –“Linee guida regionali per il controllo ufficiale delle imprese 
alimentari che producono e/o somministrano alimenti non confezionati preparati con prodotti 
privi di glutine, destinati direttamente al consumatore finale” - Delibera Regione Emilia-
Romagna Determina Regionale n.16963 del 29 Dicembre 2011.

� “Programmazione regionale per una ristorazione senza glutine: Esperienze a confronto il 
contributo della Regione  Toscana”. Dr. Maria Giannotti - Dipartimento Alimenti e Veterinaria 
Azienda USL 11 Empoli - Bologna 01 dicembre 2008.

� “L’integrazione tra sicurezza alimentare e nutrizionale nel controllo ufficiale dei pasti per 
celiaci” - Foggia, 17/18 marzo 2014.  Maria Teresa Bilancia  M. Giovanna Rosa.Assessorato 
Politiche della Salute - Regione Puglia, Bari

� http//www.celiachia-toscana.it

� http//www.celiachia.it

� http//www.salute.gov.it
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GRAZIE PER     
L’ATTENZIONE!!!


