la ceffachia & una malaitls of interesse sociale, che
interessa 1'1% della popolazions, ma 9 cefiaci su 10 non
samo of esserfo. Y presente modulp informative €
rvolfo af Ristoratorn ed Albergaton’ e a tulli 7 Genitord ed
Insegnanti che voglfono conascere /3 malattia ed | suo
simfom, sapere  guall almenti sono da wtiizzare, quali
e procedure per realizzare una produzione df alimenti
non  contaminali  dal  glutine, cosa prevede fa
legislazione corremte € ghf witimy ritrovali della sclenza,
in materia of cafiachia.

Corso Informativo sulla Celiachia
15 novembre 2017

Ore 16830

LIS.5. "De Nora®
Via Lago Passarello 3

ALTAMURA

PROGR.AMMA

Dalle ore 16,30 alke ore 15.30

Registragione dei partecipanti

Aspetti medici: cos'é  la  celiachin, epidemiologia.

Ieziopatogenesi, la  simomatologia, la  diagnosi, e
complicanze, il trattamento, gli aspetti etici;

Aspetti tecnici: preparazione, Contaminazions,
approvvigionamento, stoccaggio ¢ servizio a tavola, il piano
HACCP nella gestione delkn sicurezza alimentare del
soggeno celiaco,

Aspeit mitnizionali: le font alimentan naturalmente prive i
glutine, categorie degh alimenti concess: e vietatl, normativa
vigente in matera & etichettmura, Registro Nazionake deghi
alimenti senza glutine, Prontuano degh Alimenti AIC, dicta
gluten free come unica lerapia.

|| pronwario degli alimentl ed il marchio spigs barrata ¢ lg
weioai dell* AlC,

Test di apprendimento e conclusione dei lavon.
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