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LA CELIACHIA A 360 ° - Una prevenzione è possibile?

Indagine epidemiologica nella provincia di 
Terni sulle conoscenze e comportamenti 
degli OSA in merito alla preparazione e 

somministrazione di pasti privi di glutine



La celiachia

Intolleranza al glutine geneticamente determinata

� gliadina (frumento), secalina (segale) e ordeina (orzo)

Malattia complessa, multifattoriale

� fattori genetici , ambientali e immunologici
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[Tommasini et al. 2011]

Epidemiologia & Clinica negli anni
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.

[Lionetti et al. 2015]

21 564 g/persona/giorno292

Consumo di frumento
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14,2 28,3%

[Lionetti et al. 2015]

Frequenza di HLA -DQ2
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Correlazione significativa
tra consumo di cereali e frequenza di HLA -DQ2 

co-presenza nei differenti continenti

Consumo di frumento & frequenza di HLA -DQ2 
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2,8 5,6 (%)

[Lionetti et al. 2015]

Prevalenza della celiachia
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Il numero teorico
di celiaci si aggira
intorno ai 600.000
rispetto ai 164.492
casi diagnosticati
al 31.12.2013

La celiachia in Italia
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La malattia colpisce 
in proporzione 
almeno 2 femmine 
per ogni maschio 

M               F                    F:M

La celiachia in Italia
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Incremento costante 
del numero di celiaci 
in tutte le Regioni 

La celiachia in Italia
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Nel 2013, 15.830 nuove diagnosi 
�2.968 diagnosi in più rispetto al 2012 

La celiachia in Italia
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Legge n. 123/2005
Norme per la protezione dei soggetti malati di celi achia

� erogazione gratuita di alimenti privi di glutine 

� obbligo per le mense delle strutture scolastiche, ospedaliere 
e pubbliche di somministrare anche pasti senza glutine

Deliberazione Giunta Regionale n. 1351/2012 
Linee guida per imprese alimentari che producono,
somministrano e/o vendono alimenti senza glutine,
destinati al consumatore finale

� produzione e somministrazione di pasti senza glutine
nella ristorazione pubblica

� requisiti strutturali e gestionali per ogni fase di produzione

Riferimenti normativi
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Mense che, ai sensi della Legge 123/2005, devono 
garantire, su richiesta, un pasto senza glutine

� scolastiche
pubbliche, private paritarie

� ospedaliere
ospedali pubblici, ospizi e case di cura pubbliche, 
cliniche private convenzionate, istituti assistenziali, 
case di cura private

� pubbliche
enti, istituzioni, 
pubbliche amministrazioni

Le mense
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Nel 2013, sono 41.597 le mense ai sensi 
della Legge 123/2005

�circa 2.500 mense in più rispetto al 2012

Le mense
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Le mense
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Valutare conoscenze e competenze degli operatori del 
settore alimentare (OSA)

� 20 esercizi di ristorazione collettiva 
della provincia di Terni

� mense scolastiche e ospedaliere
� Dipartimento di Prevenzione, Azienda Sanitaria Locale n. 2 

Umbria

Verificare la conformità a requisiti strutturali , 
impiantistici e gestionali (DGR n.1351/2012) 

� attività di preparazione e somministrazione di alimenti 
senza glutine 

� controllo del rischio di contaminazione crociata

Obiettivi dello studio
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INTERVISTA

�OSA responsabile del processo di produzione di alimenti 
privi di glutine

�aree tematiche 
conoscenze e competenze

CHECK-LIST 

�sezioni specifiche per ogni fase del processo produttivo
sistema di autocontrollo
approvvigionamento e stoccaggio materie prime
preparazione e cottura
somministrazione pasti
igiene e formazione del personale

Materiali & Metodi
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Alimenti ammessi nella dieta di un celiaco

AMMESSINON
AMMESSI

90% 85% 85% 80% 75%

55%

20% 15%

Risultati ‒ intervista
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Un soggetto celiaco può 
introdurre modeste quantità di 
glutine?

Il glutine viene eliminato 
attraverso la cottura?

Si deve utilizzare un camice 
apposito quando si preparano 
pasti per celiaci?

Risultati ‒ intervista
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Tutti gli OSA sono a conoscenza che, se non presenti
doppie attrezzature per celiaci e altri utenti, è necessario

� differenziare nel tempo la loro utilizzazione
� effettuare un’adeguata sanificazione

prima del riutilizzo

La maggior parte degli OSA ritiene che nella
somministrazione di pasti all’utente celiaco sono necessari

� lavaggio delle mani
� controllo della pulizia della divisa
� identificazione del piatto per il celiaco
� servizio non promiscuo delle pietanze

Risultati ‒ intervista
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Stoccaggio alimenti senza 
glutine in zone/scaffali separati?

Preparazione alimenti senza 
glutine in aree/locali separati?

Attrezzature e utensili dedicati 
per alimenti senza glutine?

Risultati ‒ intervista
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Nel servizio al tavolo viene effettuato 
lavaggio mani e controllo pulizia 
dell’abbigliamento?

Nel servizio al tavolo viene identificato 
il piatto per l’utente celiaco ed evitato 
servizio promiscuo?

Risultati ‒ intervista
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Nel manuale di Autocontrollo
sezione per prodotti senza glutine?

Controllo su materie prime in fase 
di approvvigionamento?

Procedura di respingimento di 
merce non conforme?

Risultati ‒ check-list

LA CELIACHIA A 360 ° - Una prevenzione è possibile? 26 Settembre 2015, Pescara



Frigo/freezer dedicati per alimenti 
deperibili senza glutine?

Locali/zone e attrezzature/utensili 
dedicati a preparazione e cottura 
di alimenti senza glutine?

Procedura di sanificazione per 
locali e attrezzature o utensili 
comuni? 

Risultati ‒ check-list
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Risultati ‒ check-list

Procedura su abbigliamento e 
igiene del personale?

Abbigliamento dedicato e riposto 
in luoghi idonei ed esclusivi?
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È stata effettuata formazione 
specifica sulla celiachia agli OSA? 



I risultati dell’indagine sottolineano importanti lacune
conoscitive sulla celiachia

� corsi specifici di formazione

� attività didattiche integrative

� aggiornamenti ad hoc

È emersa una notevole discordanza tra conoscenze e
competenze degli OSA intervistati

� training teorico-pratico periodico

� procedure operative
approvvigionamento

stoccaggio

sanificazione

igiene del personale

Conclusioni
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La formazione e l’aggiornamento professionale
costituiscono uno strumento fondamentale per la
crescita dei singoli lavoratori e per aumentare il
livello qualitativo dei servizi prestati nel settore della
ristorazione collettiva senza glutine

� attività di formazione specifica sulla 
celiachia, prevista dall’art. 5 della 
Legge 123/2005

� nel 2013, sono stati attivati e 
conclusi 877 moduli formativi 

� formazione di 19.755 OSA che 
producono e/o somministrano 
pasti/alimenti senza glutine

Conclusioni
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� Sono preferibili corsi che, oltre a una parte teorica in aula,
prevedano una parte pratica in laboratori o cucine didattiche

Conclusioni
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2.963 corsi di 
formazione 

professionale in materia 
di celiachia attivati 
nell’ultimo triennio 



Riscontro di inadeguatezze organizzative e gestionali
� integrare il Manuale di Autocontrollo

capitolo dedicato al senza glutine

� formalizzare specifiche procedure e
istruzioni operative
documentabili attraverso schede di registrazione

Offerta di un servizio senza glutine
misure preventive ad hoc

linea di lavoro organizzata

procedure specifiche

attività di formazione

Conclusioni
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Grazie per l’attenzione


