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CELIACHIACELIACHIA
In considerazione del progressivo incremento di diagnosi di persone intolleranti al glutine sul territorio nazionale e regionale sono state declinati provvedimenti normativi, Piani e Azioni mirate a 
“Promuovere l’offerta di alimenti idonei a soggetti celiaci” con il fine di garantire l’idoneità sanitaria di tali prodotti alimentari.
La normativa vigente in materia inoltre pone sempre più l'attenzione sull’agevolazione dell’inserimento dei celiaci nelle attività scolastiche, sportive e lavorative allo scopo di garantire loro l’accesso equo 
e sicuro ai servizi di ristorazione collettiva.
Per la realizzazione di suddetti obiettivi e alla luce delle normative nazionali e delle Delibere di Giunta Regionale, risulta di fondamentale importanza il monitoraggio del piano di campionamento degli 
alimenti senza glutine destinati direttamente al consumatore finale. 

Attività di campionamento 2007 – 2017: esiti analitici

Numero di campioni effettuati

A cura dell'Azienda U.S.L. di Ferrara
Dipartimento di Sanità Pubblica

Unità Operativa Igiene degli Alimenti e Nutrizione
Via F. Beretta 7, 44121 Ferrara

Sede del campionamento

TOT. 268

Matrice alimentare campionata
Tipologia di ricerca

**  Nel corso del decennio 2007 – 2017, sono state campionate 268268 matrici alimentari, 22 sole delle quali sono risultate positive per la ricerca di glutine. Nello specifico si trattava di piatti pronti mono o pluri 
ingrediente campionati rispettivamente nel 2011 e nel 2013 presso un agriturismo e un Terminale di Distribuzione Pasti (TDP). Il campione del 2011 è risultato positivo al Glutine (>20 ppm). La non conformità 
analitica è stata gestita prevedendo un controllo ufficiale con campionamento di alimenti e ambientale presso l'attività e formazione di un referente dell'attività stessa. L'esito analitico del campione del 2013, 
invece, è risultato positivo per la presenza di glutine, ma comunque inferiore al limite massimo normato (20ppm).

  22  Irregolarità

Anno

Sede di 
campionamento

Positività

2011

Ristorazione in 
agriturismo

Glutine = 49,06 mg/kg 

2013

Terminale di Distribuzione 
Pasti

Glutine = 8,56 mg/kg **


