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La celiachia. 
La mia, la tua, la nostra dieta

Progetto per informare il mondo della scuola
sulla celiachia . 

Obiettivi, metodologia e dati dell’attività
periodo 2002-2008  











Legenda: i dati in rosso sono aggiornati a Novembre 2008
trattandosi dell'anno scolastico in corso non sono ancora definitivi.









Corso di  I LIVELLO per Ristoratori
Ristorazione pubblica e celiachia:

la preparazione dei pasti senza glutine
11 Febbraio 2008
ore 16.00 - 19.00

15.30 Iscrizione dei partecipanti
16.00  Presentazione del corso

M.Rita Fontana - SIAN Azienda USL di Modena

16.30  Inquadramento della celiachia
Sabrina Severi  - SIAN Azienda USL di Modena

17.00  Igiene e sicurezza alimentare nei locali pubblici: normativa e procedure a
garanzia della salute delle persone affette da allergie ed intolleranze alimentari 
Maura Malaguti - SIAN Azienda USL di Modena       

17.45  L’impegno dell’Associazione Italiana Celiachia per l’alimentazione fuori casa:
presentazione del progetto “ristoranti informati”
Sabrina Fornaciari - AIC Modena   

18.30  Interventi dei partecipanti e dibattito
19.00  Chiusura dei lavori

Con la collaborazione delle associazioni
Confesercenti, Confcommercio,CNA, Lapam, Asaq e Formart, 

della 
Regione Emilia Romagna e 

dell’Associazione Italiana Celiachia
Dipartimento di Sanità Pubblica

Via M.Finzi, 211 Modena

Modena



15.30 Iscrizione dei partecipanti
16.15  Presentazione del corso

16.30  Inquadramento della celiachia
Sabrina Severi  - SIAN Azienda USL di Modena

17.00  Igiene e sicurezza alimentare nei locali pub blici: normativa e procedure a
garanzia della salute delle persone affette da alle rgie ed intolleranze alimentari

Alberto Tripodi - SIAN Azienda USL di Modena       

17.45  L’impegno dell’Associazione Italiana Celiach ia per l’alimentazione fuori casa: 
presentazione del progetto “ristoranti informati”
Sabrina Fornaciari – Associazione Italiana Celiachia Emilia Romagna 

18.30  Interventi dei partecipanti e dibattito
19.00  Chiusura dei lavori

Corso di  I LIVELLO per Ristoratori
Ristorazione pubblica e celiachia:

la preparazione dei pasti senza glutine
14  Aprile 2008

ore 15.300 - 19.00

Con la collaborazione delle associazioni Confesercenti, Confcommercio,CNA, Lapam, Asaq e Formart, 

dell’Associazione Italiana Celiachia Regione Emilia Romagna Onlus
della 

Regione Emilia Romagna
Distretto Sanitario dell’Azienda USL, 

V.le Martiri 63. 
Pavullo nel Frignano 



Presentazione e coordinamento del corso
Alberto Tripodi Medico Igienista SIAN Azienda USL di Modena

I Sessione - Teorica 
Promuovere la salute nella ristorazione pubblica

La salute in tavola, menù “tradizionale”e menù “sen za glutine” una scelta 
possibile
Sabrina Severi Biologa Nutrizionista SIAN - Azienda USL di Modena

Ripasso celiachia: cibi naturalmente privi di gluti ne e cibi vietati
Gli alimenti senza glutine in commercio 
Barbara Corradini Dietista SIAN - Azienda USL di Modena

Igiene e sicurezza alimentare in cucina: procedure e punti chiave per produrre 
pasti senza glutine
Laura Ferrari TdP SIAN - Azienda USL di Modena

Agriturismo Casa Minelli - Loc. Monzone
Pavullo nel Frignano (MO)

Corso di  II LIVELLO per Ristoratori
Conoscere la celiachia

1 Dicembre 2008
ore 15.00-18.30



II Sessione - Pratica 
“Mani in pasta” come predisporre un pasto gustoso …  senza glutine 

Il prontuario degli alimenti edizione 2008. Associazione Italiana Celiachia 
Sabrina Fornaciari AIC Regione  Emilia Romagna

Dimostrazioni pratiche in cucina. I consigli del cu oco su come preparare pasti senza 
glutine 
Antonella Prati - Cuoca  Ristorante Gianni di S. Antonino di Casalgrande (RE)

Graziella Chesi – Cuoca Agriturismo Casa Minelli - Pavullo nel Frignano (MO)

Corso di II livello per Ristoratori
Conoscere la celiachia

Con la collaborazione delle associazioni 
Confesercenti, Confcommercio,CNA, Lapam, Asaq e 

Formart, 
dell’Associazione Italiana Celiachia Regione Emilia 

Romagna Onlus
e della

Regione Emilia Romagna







CELIACHIACELIACHIA –– Riferimenti normativi e definizioneRiferimenti normativi e definizione

Malattia sociale riconosciuta con una legge dello Malattia sociale riconosciuta con una legge dello 
Stato L.123/2005Stato L.123/2005
D.G. Reg.le EmilaD.G. Reg.le Emila --R. n. 439/2008R. n. 439/2008

E' caratterizzata da una intolleranza permanente al  E' caratterizzata da una intolleranza permanente al  
GLUTINE (complesso proteico contenuto in diversi GLUTINE (complesso proteico contenuto in diversi 
Cereali) Cereali) 

L’UNICA TERAPIA èè quella dietetica, unquella dietetica, un ’’alimentazione alimentazione 
completamente priva di glutine, per sempre completamente priva di glutine, per sempre 



Per produrre pasti per Celiaci in SICUREZZA  occorr e Per produrre pasti per Celiaci in SICUREZZA  occorr e 
seguire procedure molto scrupolose. seguire procedure molto scrupolose. 

Il SIAN proponeIl SIAN propone
-- corsi di formazione rivolti agli operatori della corsi di formazione rivolti agli operatori della 
ristorazione ristorazione scolasticascolastica

-- corsi di formazione di I e II livello rivolti a tut ti corsi di formazione di I e II livello rivolti a tut ti 
ristoratori interessati a produrre pasti per ristoratori interessati a produrre pasti per 
celiaci in collaborazione con celiaci in collaborazione con ll ’’AIC  AIC  
(Associazione Italiana Celiachia)(Associazione Italiana Celiachia)

Per ulteriori informazioni:Per ulteriori informazioni: tel. 059tel. 059 -- 435131435131
EE--mail: sian@ausl.mo.itmail: sian@ausl.mo.it

CELIACHIACELIACHIA –– I percorsi formativiI percorsi formativi


