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Programma

Apertura dei lavori e saluto delle
autorita

Introduzione
Cella Mariagrazia

La celiachia: scienza e attualita
Not Tarcisio

Inquadramento generale, il Reg.
1169/2011, le finalita e i risultati della L
123/2005

De Stefano Simona

Tavola rotonda: La celiachia nella

ristorazione fuori casa:

Le associazioni di categoria e

I'Associazione Italiana Celiachia
Barocco Giulio

A tavola senza glutine con gusto
Assaggio di preparazioni alimentari
artigianali senza glutine

Finalita

Liniziativa rappresenta un momento
informativo — formativo con valenza regionale
che declina quanto previsto dalla legge N. 123
del 2005 "Norma per la protezione dei soggetti
malati di celiachia”, la quale, all’articolo 5
"diritto all’informazione", dispone che le
Regioni e le Provincie Autonome di Trento e
Bolzano provvedano ad inserire degli appositi
moduli informativi sulla celiachia nell’ambito
delle attivita di formazione e aggiornamento

professionali rivolte a ristoratori e albergatori.

Liniziativa richiama la normativa comunitaria in
materia di sicurezza alimentare e sviluppa
quanto previsto del Piano Regionale della
Prevenzione 2018 - 2019 in merito al
programma XV relativo anche all'applicazione
del Regolamento (UE) N. 1169/2011
sull’etichettatura, mediante azioni condivise
con gli OSA e le Associazioni di Categoria,
compresa la problematica degli alimenti
contenenti glutine.

Contenuti

Saranno approfonditi gli aspetti clinico —
diagnostici della malattia celiaca e le evidenze
scientifiche che ne definiscono la genesi e il
decorso.

Successivamente verranno affrontati gli
aspetti legati alla contaminazione durante la
produzione e saranno forniti i dettagli sul
nuovo D.M. e sul nuovo registro dei prodotti
senza glutine.

Verra, infine, affrontata l'esigenza di poter
rendere disponibili alle persone affette dalla
intolleranza al glutine una gamma di alimenti
di produzione locale pronti per il consumo, in
grado di garantire un elevato livello di
protezione dei consumatori, anche
considerando le finalita definite dalla legge N.
123 del 2005 tesa a favorire il normale
inserimento nella vita sociale dei soggetti

affetti da celiachia.



