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Legge n 123 del 4 luglio 2005Legge n 123 del 4 luglio 2005

Norme per la protezione dei soggetti malati Norme per la protezione dei soggetti malati 
di di celiachiaceliachia

Definisce all’art. 1 la malattia celiaca come Definisce all’art. 1 la malattia celiaca come 
intolleranza permanente al glutine e la intolleranza permanente al glutine e la 
riconosce come malattia socialericonosce come malattia sociale

All’artAll’art.2.2 chiarisce che le finalità della legge chiarisce che le finalità della legge 
sono di favorire il normale inserimento sono di favorire il normale inserimento 
nella vita sociale dei soggetti affetti da nella vita sociale dei soggetti affetti da 
celiachiaceliachia ed in particolare:ed in particolare:



�� Migliorare diagnosi precoce di malattia celiaca e Migliorare diagnosi precoce di malattia celiaca e 
dermatite dermatite erpetiformeerpetiforme

�� Migliorare modalità di cura dei cittadini Effettuare Migliorare modalità di cura dei cittadini Effettuare 
diagnosi precoce e prevenzione delle complicanze diagnosi precoce e prevenzione delle complicanze 
della malattia celiaca(implementata con percorso della malattia celiaca(implementata con percorso 
assistenziale)assistenziale)

�� Agevolare inserimento dei celiaci nelle attività Agevolare inserimento dei celiaci nelle attività 
scolastiche, sportive e lavorative attraverso un scolastiche, sportive e lavorative attraverso un 
accesso equo e sicuro ai servizi di ristorazione accesso equo e sicuro ai servizi di ristorazione 
collettiva (implementata grazie ad azioni svolte su collettiva (implementata grazie ad azioni svolte su 
menù e commissioni mensa)menù e commissioni mensa)

�� Migliorare educazione sanitaria della popolazione Migliorare educazione sanitaria della popolazione 
sulla malattia celiaca (implementata con formazione sulla malattia celiaca (implementata con formazione 
verso ristoratori ed addetti alla ristorazione e con verso ristoratori ed addetti alla ristorazione e con 
diffusione di comunicati stampa su percorso diffusione di comunicati stampa su percorso 
assistenziale)assistenziale)

�� Favorire l’educazione sanitaria del cittadino celiaco e Favorire l’educazione sanitaria del cittadino celiaco e 
della sua famiglia (implementato con creazione di della sua famiglia (implementato con creazione di 
percorso assistenziale e counselling di gruppo ed percorso assistenziale e counselling di gruppo ed 
individuale)individuale)

�� Provvedere alla preparazione ed aggiornamento Provvedere alla preparazione ed aggiornamento 
professionale del personale sanitario (implementata professionale del personale sanitario (implementata 
con formazione verso ristoratori ed addetti alla con formazione verso ristoratori ed addetti alla 
ristorazione)ristorazione)

�� Predisporre gli opportuni strumenti di ricercaPredisporre gli opportuni strumenti di ricerca



Azioni svolte all’interno della Regione Azioni svolte all’interno della Regione 
Toscana in attuazione di  parte della Toscana in attuazione di  parte della 
Legge n 123/2005Legge n 123/2005

�� DGR 24 ottobre 2005 n°1036DGR 24 ottobre 2005 n°1036

Allegato A Allegato A “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”

�� Progetto “A tavola con la Progetto “A tavola con la celiachiaceliachia per non per non 
farne una farne una malattia…malattia…””



TRATTO DA “RELAZIONE ANNUALE AL PARLAMENTO SULLA CELIACHIATRATTO DA “RELAZIONE ANNUALE AL PARLAMENTO SULLA CELIACHIA--ANNO 2007ANNO 2007--
DIREZIONE GENERALE DELLA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI E DELLA NUTRIZDIREZIONE GENERALE DELLA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI E DELLA NUTRIZIONEIONE-- MINISTERO MINISTERO 

DEL LAVORO,DELLA SALUTE E DELLE POLITICHE SOCIALIDEL LAVORO,DELLA SALUTE E DELLE POLITICHE SOCIALI

7.0437.043TOSCANATOSCANA

dati non pervenutidati non pervenutiEMILIA ROMAGNAEMILIA ROMAGNA

2.5842.584LIGURIALIGURIA

5.1025.102VENETOVENETO

1.5491.549FIULI VENEZIA FIULI VENEZIA 
GIULIAGIULIA

dati non pervenutidati non pervenutiP.A. TRENTOP.A. TRENTO

744744P.A. BOLZANOP.A. BOLZANO

dati non pervenutidati non pervenutiLOMBRADIALOMBRADIA

241241VALLE VALLE D’AOSTAD’AOSTA

6.5296.529PIEMONTEPIEMONTE

SOGGETTI SOGGETTI 

AFFETTIAFFETTI

REGIONEREGIONE

Tabella 1Tabella 1-- CENSIMENTO CELIACI (2007)CENSIMENTO CELIACI (2007)

3.1693.169SARDEGNASARDEGNA

SOGGETTI SOGGETTI 

AFFETTIAFFETTI

REGIONEREGIONE

64.39864.398TOTALITOTALI

94789478SICILIASICILIA

29032903CALABRIACALABRIA

648648BASILICATABASILICATA

4.2814.281PUGLIAPUGLIA

9.4739.473CAMPANIACAMPANIA

dati non pervenutidati non pervenutiMOLISEMOLISE

651651ABRUZZOABRUZZO

8.0128.012LAZIOLAZIO

1.3841.384MARCHEMARCHE

607607UMBRIAUMBRIA



704340045056936051477Totali Regione Toscana

358301525252106
Azienda USL 12 
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629Azienda USL 8 Arezzo

3743214211256118Azienda USL 7 Siena
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504355149Azienda USL 2 Lucca

3542935110241113Azienda USL 1 Massa

totalesopra 10da 3 a 10fino a 3FMAziende ASL

età

CENSIMENTO CELIACI AL 2008CENSIMENTO CELIACI AL 2008

DATI REGIONE TOSCANADATI REGIONE TOSCANA



DGR Toscana n°1036DGR Toscana n°1036 del  del  24/10/05 24/10/05 

� approva le “Linee guida per la vigilanza…..’’

� ritiene che la formazione degli alimentaristi in 
materia di celiachia deve essere proposta da 
soggetti abilitati alla formazione

� Promuove la collaborazione con la scuola 
Consorzio degli Istituti Alberghieri della Toscana 
(CIPAT)

� Promuove iniziative di informazione e 
divulgazione per i soggetti celiaci

� Ritiene necessario faciltare l’identificazione degli 
esercizi che producono /somministrano alimenti 
per celiaci

� In collaborazione con l’AIC



LINEE GUIDALINEE GUIDA

PER LA VIGILANZA SULLE IMPRESE PER LA VIGILANZA SULLE IMPRESE 
ALIMENTARI CHE PREPARANO E/O ALIMENTARI CHE PREPARANO E/O 

SOMMINISTRANO ALIMENTI SOMMINISTRANO ALIMENTI 
PREPARATI CON PRODOTTI PRIVI DI PREPARATI CON PRODOTTI PRIVI DI 
GLUTINE E DESTINATI DIRETTAMENTE GLUTINE E DESTINATI DIRETTAMENTE 

AL CONSUMATORE FINALE AL CONSUMATORE FINALE 

AllegatoAllegato A  Del. A  Del. GiuntaGiunta RegioneRegione
Toscana 24 Toscana 24 ottobreottobre 2005 n° 10362005 n° 1036



PremessaPremessa
�� GliGli alimentialimenti destinatidestinati ad ad un'alimentazioneun'alimentazione particolareparticolare
sonosono soggettisoggetti a a normativanormativa specificaspecifica (D. (D. LgsLgs. 111/92 e . 111/92 e 
successive successive integrazioniintegrazioni) e ) e devonodevono essereessere prodottiprodotti in in 
stabilimentistabilimenti in in possessopossesso didi autorizzazioneautorizzazione ministerialeministeriale..

�� PossiamoPossiamo trovaretrovare in in commerciocommercio::
�� alimentialimenti naturalmentenaturalmente priviprivi didi glutineglutine cheche NON NON sonosono
prodottiprodotti in in laboratorilaboratori specificispecifici;;

�� prodottiprodotti dieteticidietetici senzasenza glutineglutine cheche devonodevono essereessere
preparatipreparati industrialmenteindustrialmente in in laboratorilaboratori autorizzatiautorizzati;;

TaliTali alimentialimenti possonopossono essereessere consumaticonsumati talitali qualiquali o o costituirecostituire
la base per la base per l'elaborazionel'elaborazione didi preparazionipreparazioni gastronomichegastronomiche
didi variovario tipotipo priveprive didi glutineglutine



SiSi propongonopropongono didi chiarirechiarire requisitirequisiti
strutturalistrutturali e e gestionaligestionali per:per:

1) 1) ristorazioneristorazione collettivacollettiva ((ospedaliospedali, case , case didi
curacura, RSA, , RSA, mensemense scolastichescolastiche, , mensemense
aziendaliaziendali, , eccecc))

2) 2) ristorazioneristorazione pubblicapubblica ((ristorantiristoranti, , 
pizzeriepizzerie, , trattorietrattorie, , gastronomiegastronomie, , 
catering, catering, eccecc))

3) bar, 3) bar, circolicircoli privatiprivati con con preparazionepreparazione didi
paninipanini,  ,  tramezzinitramezzini, , eccecc..



AdempimentiAdempimenti::

�� ComunicazioneComunicazione ASL ASL inizioinizio attivitàattività
preparazionepreparazione e/oe/o somministrazionesomministrazione
con con ciclociclo produttivoproduttivo, , localilocali e e 
attrezzatureattrezzature utilizzateutilizzate..

�� RedazioneRedazione piano piano didi autocontrolloautocontrollo con con 
le le specifichespecifiche fasifasi didi controllocontrollo del del 
rischiorischio glutineglutine



l’attività potrà essere svolta negli stessi locali 
dove vengono lavorati gli altri prodotti solo 
adottando opportuni e documentati 
provvedimenti quali:

� procedure di pulizia/sanificazione
ambientale  

� igiene personale degli operatori,

� differenziazione temporale delle 
preparazioni, 

� specifica formazione del personale.

,



RequisitiRequisiti strutturalistrutturali e e gestionaligestionali::

AccorgimentiAccorgimenti minimiminimi per per principaliprincipali fasifasi didi
lavorazionelavorazione::

1) 1) AcquistoAcquisto materiematerie prime:prime:

�� materiematerie prime prime naturalmentenaturalmente priveprive didi glutineglutine
all’origineall’origine e e nonnon lavoratelavorate;;

�� materiematerie prime prime naturalmentenaturalmente priveprive didi glutineglutine
all'origineall'origine cheche hannohanno subìtosubìto processiprocessi didi
lavorazionelavorazione ((eses: : farinefarine) ) inseriteinserite nelnel
prontuarioprontuario AICAIC;;

�� prodottiprodotti dieteticidietetici senzasenza glutineglutine notificatinotificati al   al   
MinisteroMinistero delladella Salute;Salute;



AccorgimentiAccorgimenti minimiminimi per per principaliprincipali fasifasi didi
lavorazionelavorazione::

2)2) StoccaggioStoccaggio materiematerie prime:prime:

immagazzinateimmagazzinate in in localilocali appositiappositi o in zone o in zone benben
separate e separate e chiaramentechiaramente identificabiliidentificabili. . QuestoQuesto
vale vale ancheanche per le per le materiematerie prime prime deperibilideperibili dada
conservarsiconservarsi a a temperaturatemperatura controllatacontrollata..

La La separazioneseparazione puòpuò essereessere realizzatarealizzata ancheanche
tramitetramite contenitoricontenitori chiusichiusi ed ed etichettatietichettati, in cui , in cui 
le le materiematerie prime prime devonodevono essereessere conservateconservate in in 
confezioneconfezione originaleoriginale



AccorgimentiAccorgimenti minimiminimi per per principaliprincipali fasifasi didi
lavorazionelavorazione::

3)3) LocaliLocali didi preparazionepreparazione::

•• dotatidotati didi unauna zonazona benben identificataidentificata e e separataseparata daldal
restoresto dell'attivitàdell'attività con con pianipiani didi lavorolavoro, , attrezzatureattrezzature, , 
etc etc benben identificabiliidentificabili. In . In alternativaalternativa è è ammessaammessa la la 
differenziazionedifferenziazione temporaletemporale delledelle preparazionipreparazioni dopodopo
accurataaccurata sanificazionesanificazione ((prevista nel piano di
autocontrollo e rigorosamente documentata). . 

•• congelamentocongelamento: : devedeve avvenireavvenire secondosecondo procedure procedure cheche
escludanoescludano la la possibilitàpossibilità didi inquinamentoinquinamento del del prodottoprodotto; ; 
gligli alimentialimenti congelaticongelati dovrannodovranno riportareriportare sullesulle
confezioniconfezioni la data la data didi preparazionepreparazione e e didi scadenzascadenza..



3)3) LocaliLocali didi preparazionepreparazione:: (continua)(continua)

�� cotturacottura: con : con attrezzatureattrezzature ancheanche comunicomuni in tempi in tempi diversidiversi
previaprevia adeguataadeguata sanificazionesanificazione; ; 

�� non non permessipermessi i i forniforni ventilativentilati ((spolverospolvero farina);farina);

� Per le friggitrici, dovrà essere posta estrema attenzione
alla operazioni di pulizia e di totale sostituzione dell'olio
utilizzato

� ogni eventualeeventuale confezionamentoconfezionamento del del prodottoprodotto finitofinito in in 
contenitoricontenitori ad ad usouso esclusivoesclusivo e e opportunamenteopportunamente
etichettatietichettati ((ristorazioneristorazione collettivacollettiva).).

•• In In casocaso didi paninotechepaninoteche o bar con o bar con produzioneproduzione paninipanini e e 
similarisimilari, , qualoraqualora ilil prodottoprodotto siasia espostoesposto in in vetrinevetrine, le , le 
operazionioperazioni didi preincartopreincarto dovrannodovranno avvenireavvenire nellanella zonazona
identificataidentificata per la per la produzioneproduzione del del privoprivo didi glutineglutine con con 
materialemateriale senzasenza soluzionisoluzioni didi continuitàcontinuità



AccorgimentiAccorgimenti minimiminimi per per principaliprincipali
fasifasi didi lavorazionelavorazione::

4) 4) Distribuzione/somministrazioneDistribuzione/somministrazione::

•• L'esposizioneL'esposizione per la per la venditavendita devedeve
avvenireavvenire in in strutturestrutture separate e separate e benben
identificateidentificate;;

•• gligli alimentialimenti devonodevono essereessere ripostiriposti in in 
contenitoricontenitori appositiappositi e e distribuitidistribuiti con con 
strumentistrumenti dedicatidedicati a a quell’utilizzoquell’utilizzo..



AccorgimentiAccorgimenti minimiminimi per per 
principaliprincipali fasifasi didi lavorazionelavorazione::

55) ) IgieneIgiene del del personalepersonale

Prima di iniziare la preparazione degli
alimenti senza glutine , il personale
deve, oltre a lavarsi accuratamente le 
mani, indossare sopravvesti pulite, 
anche monouso.



AccorgimentiAccorgimenti minimiminimi per per principaliprincipali fasifasi didi
lavorazionelavorazione::

6) 6) FormazioneFormazione del del personalepersonale::

�� OltreOltre allaalla formazioneformazione previstaprevista aiai sensisensi delladella
D.G.R.T.1388 del 27.12.2004, D.G.R.T.1388 del 27.12.2004, gligli operatorioperatori addettiaddetti
allaalla produzione/somministrazioneproduzione/somministrazione didi alimentialimenti priviprivi
didi glutineglutine, , devonodevono seguireseguire un un corsocorso specificospecifico sullasulla
celiachiaceliachia (2 (2 unitàunità formative formative delladella duratadurata didi 4 ore 4 ore 
ciascunaciascuna, per un , per un totaletotale didi 8 ore)8 ore)

�� La La formazioneformazione devedeve essereessere documentatadocumentata e e 
prevedereprevedere un aggiornamento un aggiornamento almenoalmeno
quinquennalequinquennale con con unauna unitàunità formativaformativa didi 4 ore.4 ore.



I corsi si articolano in due unità formative (U.F.) della durata di 4 ore 
ciascuna per un totale di 8 ore.

La I U.F. avrà carattere prevalentemente teorico e prevederà la trattazione 
dei seguenti argomenti:

Nozioni di base sulla malattia celiaca: epidemiologia, etiologia, patogenesi, 
clinica, terapia.

Alimenti naturalmente o artificialmente privi di glutine. Il prontuario AIC.
Modalità di prevenzione della contaminazione da glutine degli alimenti 

durante le varie fasi del ciclo produttivo
Il piano di autocontrollo: CCP e GMP nella gestione della sicurezza 

alimentare del paziente celiaco.

La II U.F. avrà carattere eminentemente pratico e prevederà lo svolgimento 
di esercitazioni su quanto illustrato nella I U.F.

Possono essere docenti dei Corsi, ognuno per le proprie competenze, i 
soggetti qui di seguito elencati purché in possesso di specifica
esperienza professionale in materia di celiachia,documentata di almeno 
un anno presso strutture pubbliche e/o private:

- i laureati di 1° o 2° livello in medicina e chirurgia, farmacia, scienze 
biologiche,

biotecnologie, scienze e tecnologie alimentari, dietistica, tecniche della 
prevenzione

nell'ambiente e nei luoghi di lavoro; cuochi con comprovata esperienza 
professionale nelsettore;- Gli operatori del Dipartimento di Prevenzione 
delle Aziende UU.SS.LL. (medici, tecnici della prevenzione, dietisti, 
assistenti sanitari).

La formazione deve essere continua, documentata e prevedere un 
aggiornamento almeno quinquennale con una Unità formativa della 
durata di 4 ore.



AccorgimentiAccorgimenti minimiminimi per per principaliprincipali fasifasi
didi lavorazionelavorazione::

7) 7) Schema Schema didi piano piano didi autocontrolloautocontrollo

8) 8) IdentificazioneIdentificazione deglidegli esercizesercizii::
Le Le impreseimprese didi preparazione/somministrazionepreparazione/somministrazione
didi alimentialimenti senzasenza glutineglutine destinatidestinati al al 
consumatoreconsumatore finale, finale, devonodevono essereessere
facilmentefacilmente identificateidentificate daldal soggettosoggetto celiacoceliaco
e a e a taltal fine fine dovrannodovranno esporreesporre un un simbolosimbolo
identificativoidentificativo



Il sistema HACCPIl sistema HACCP
Analisi dei pericoli e punti critici di controlloAnalisi dei pericoli e punti critici di controllo

�� Il sistema HACCP deve evidenziare e Il sistema HACCP deve evidenziare e 
risolvere  i problemi di contaminazione risolvere  i problemi di contaminazione 
con glutine di alimenti che ne devono con glutine di alimenti che ne devono 
essere priviessere privi

�� La ristorazione che intende preparare La ristorazione che intende preparare 
pasti per celiaci deve presentare un pasti per celiaci deve presentare un 
Piano di Autocontrollo Piano di Autocontrollo 
�� con la linea produttiva destinata a con la linea produttiva destinata a 
consumatori tradizionaliconsumatori tradizionali

�� e la linea produttiva destinata a e la linea produttiva destinata a 
consumatori celiaciconsumatori celiaci



Piano di autocontrolloPiano di autocontrollo

Rifiuto
merce non 
conforme

Verifica
conformità
merce e 
etichetta

Accreditamento
fornitori;
Materie prime 
presenti nel
prontuario o 
gluten–free 
naturali o 
dietetici

GMPPresenza
di
glutine

Acquisto
materie
prime

Azione
correttiva

Monitoraggio
Misure

preventive
GMP
CCP

PericoloFase



Piano di autocontrolloPiano di autocontrollo

Ripristino 
della 
separazione 
prevista

Verifica della 
dispensa e 
delle celle 
frigo

Stoccaggio in 
zone/contenitori 
separati e ben 
identificabili

GMPContami-
nazione 
crociata 

Stoccaggio 
materie 
prime

Azione
correttiva

Monitoraggio
Misure

preventive
GMP
CCP

PericoloFase



Piano di autocontrolloPiano di autocontrollo

Eliminazio-
ne dei cibi 
contaminati

Verifica 
dell’esistenza 
di procedure 
definite. 
Ispezioni 
visive. 
Eventuale 
campiona-
mento ed 
analisi di 
verifica. 
Verifica di 
adeguata 
etichetta sul 
congelato

Procedure ben 
definite. Linee 
esclusive e 
bonifica dei 
piani di lavoro, 
attrezzature, 
utensili, mani e 
indumenti. 
Suddivisione 
temporale 
dell’utilizzo 
(possibile solo 
in alcuni casi). 
Possibile (?) 
congelazione 
semilavorato

GMPContami-
nazione 
crociata 

Lavorazione

Azione
correttiva

Monitoraggio
Misure

preventive
GMP
CCP

PericoloFase



Piano di autocontrolloPiano di autocontrollo

EliminazioEliminazio--
ne dei cibi ne dei cibi 
contaminati contaminati 
o non o non 
identificabiliidentificabili

Controllo Controllo 
visivovisivo

Utilizzo di Utilizzo di 
attrezzature attrezzature 
apposite e apposite e 
identificabili. identificabili. 
PreincartoPreincarto
senza soluzioni senza soluzioni 
di continuitàdi continuità

GMPContami-
nazione 
crociata 
Scambio 
di prodotti

Distribu-
zione 
Sommini-
strazione 
Incarto 
Vendita

Azione
correttiva

Monitoraggio
Misure

preventive
GMP
CCP

PericoloFase



Piano di autocontrolloPiano di autocontrollo

EliminazioEliminazio--
ne dei cibi ne dei cibi 
contaminati contaminati 
o non o non 
identificabiliidentificabili

Controllo Controllo 
visivovisivo

Conservazione Conservazione 
in contenitori in contenitori 
separati e ben separati e ben 
identificabili identificabili 
possibilmente possibilmente 
chiusichiusi

GMPContami-
nazione 
crociata 
Scambio 
di prodotti

ConservaConserva--
zione del zione del 
prodotto prodotto 
finitofinito

Azione
correttiva

Monitoraggio
Misure

preventive
GMP
CCP

PericoloFase



Identificazione degli esercizi
Le imprese di preparazione e/o 
somministrazione di alimenti senza 
glutine destinati direttamente al
consumatore finale oggetto delle 
queste linee guida debbono essere 
facilmente identificate dal soggetto
celiaco e a tale fine esporranno un 
simbolo identificativo.



Progetto Progetto 
“A tavola con la “A tavola con la celiachiaceliachia per per 
non farne una non farne una malattia…malattia…””



Il progetto ha tre obiettivi fondamentali:Il progetto ha tre obiettivi fondamentali:

1. favorire la formazione degli operatori 1. favorire la formazione degli operatori 
del settore alimentare sui corretti del settore alimentare sui corretti 
comportamenti da tenere per la comportamenti da tenere per la 
preparazione dei pasti per celiaci nel preparazione dei pasti per celiaci nel 
rispetto della rispetto della delibera di Giunta regionale delibera di Giunta regionale 
1036/20051036/2005. . 

2. controllare, attraverso esecuzione di 2. controllare, attraverso esecuzione di 
tamponi e campioni, che le procedure tamponi e campioni, che le procedure 
adottate rivestano in effetti carattere di adottate rivestano in effetti carattere di 
sicurezza. sicurezza. 

3. promuovere incontri di 3. promuovere incontri di counselingcounseling
nutrizionale specifico per celiaci. nutrizionale specifico per celiaci. 



FormazioneFormazione

Alimentaristi formatiAlimentaristi formati

Addetti
Corsi
Attiv.

58013
Anno
2008

60215
Anno
2007



Educazione 
nutrizionale



Percorso di Percorso di CounsellingCounselling di gruppo di gruppo 
( 5 incontri )( 5 incontri )

•Inquadramento della malattia celiaca

•Cos’è il glutine e fonti di glutine comuni e meno c omuni

•Come garantire sicurezza pasto senza glutine

•I marchi e simboli di garanzia

•Il pasto nella ristorazione collettiva

•Alimenti e bevande consentiti/dubbi/proibiti

•La correttezza nutrizionale della dieta senza gluti ne

•Gruppi alimentari e piramide senza glutine

•La giornata alimentare

•Attività fisica

•Corrispondenza principali alimenti senza glutine e attività 
fisica



�� 4 gruppi x 60 persone a 4 gruppi x 60 persone a empoliempoli a a 
partire dal 2007partire dal 2007

�� Comincia il Comincia il proxprox martedimartedi

�� Individuali 12 2008Individuali 12 2008



DGRT 1127 21/11/2005DGRT 1127 21/11/2005

….La Azienda Sanitaria Locale sulla base di una ….La Azienda Sanitaria Locale sulla base di una 
richiesta formale da parte di un esercizio autorizzat o richiesta formale da parte di un esercizio autorizzat o 
all’attività di commercio nel settore merceologico all’attività di commercio nel settore merceologico 
alimentare (D.L.vo 114/98) , iscritto al registro dell e alimentare (D.L.vo 114/98) , iscritto al registro dell e 
imprese ed operante nel territorio della Regione imprese ed operante nel territorio della Regione 
Toscana, rilascia specifica autorizzazione ad erogare Toscana, rilascia specifica autorizzazione ad erogare 
per conto del SSR prodotti dietetici privi di per conto del SSR prodotti dietetici privi di 
glutine……….glutine……….



Progetto GDO Regione ToscanaProgetto GDO Regione Toscana

Fruizione dei buoni per Fruizione dei buoni per 
acquisto prodotti senzaacquisto prodotti senza
glutine anche in eserciziglutine anche in esercizi
della grande distribuzionedella grande distribuzione

FirenzeFirenze
EmpoliEmpoli
Pistoia Pistoia 
LivornoLivorno

Arezzo Arezzo 
PratoPrato



Ulteriori azioni svolte:Ulteriori azioni svolte:

•• Creazione percorso assistenziale Creazione percorso assistenziale 
multiprofessionalemultiprofessionale--multidipartimentalemultidipartimentale

•• Convegno MMGConvegno MMG


