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OKkio alla SALUTE 2019

Sovrappeso e obesita per Regione (%) nei bambini di 8-9 anni che frequentano la 3° primaria.
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OKkio alla salute: Italia 2019

sovrappeso 20,4% @
obesita 6,9%
obesita grave 2,4%

sovrappeso 21 ,6%
obesita 10,3%
obesita grave 4;8%

Trend regionale della prevalenza di sovrappeso e obesita, Regione Puglia, OKkio alla SALUTE
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Italia: «Culla della dieta Mediterranean (?)

» Consumo di frutta nell’arco della
settimana (%)

4 o0 piual di 1,2

da2a3aldi 17,5

laldi 26,3
Quasi tutti i giorni della settimana (4-... 21,4
ualche giorno a settimana ( 1-3 giorni) 22,1
Meno di 1 volta a sett 56
Mai 5,5
ll) ZID 4IO GIO 8ID lll)O

%

» Consumo di verdura nell’arco della
seftimana (%)

da2a3aldi

laldi
Quasi tutti i giorni della settimana (4-6 197
giorni) !
Qualche giorno a settimana ( 1-3 giorni) 42,2
Meno di 1 volta a sett 11,7
Mai 8,8
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ltalia: «Culla della dieta Mediterranean (?) umg
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Regione Puglia, OKkio alla SALUTE 2019 %QM%&E

FREQUENZA DI SUCCHI DI BIBITE CONF. BIBITE CONF. LEGUMI SNACK SALATI SNACK DOLCI
CONSUMO FRUTTA CONTENENTI A RIDOTTO (patatine, (merendine,
100% FRUTTA ZUCCHERO CONTENUTO pop corn, biscotti,
(té, arancata, DI ZUCCHERO noccioline, caramelle,
cola, succhi di (cola ecc.) torte, ecc.)
frutta, ecc.)) light/zero,
ecc.)

16% 25,3% 63,8% 10,3% 10% 3,9%

meno di una

volta a 23,3% 37,2% 22,4% 18,8% 41% 16%

settimana

?igl(;':jrﬁii?mo 35,7% 24,3% 10,6% 64,8% 36,9% 34,4%

quasi tutti
i giorni 13,2% 6,6% 1,8% 4,7% 7,7% 25,3%
(4-6 giorni)
una volta al
giorno tutti 8,3% 4% 0,7% 0,8% 2,6% 14,5%
i giorni

pit volte al
giorno tutti 3,5% 2,6% 0,7% 0,6% 1,9% 5,9%

i giorni




Le caftive abitudini alimentari
Regione Puglia, 2019

L' 11% dei bambini salta la prima colazione
e il 33% consuma una colazione non adeguata

Il 24% non consuma quotidianamente
verdura e frutta

= Il 25% beve quotidianamente bibite
| L. zuccherate e gassate




L'attivita fisica e la sedentarieta
Regione Puglia, 2019

I 30% dei bambini non ha giocato
all'aperto e non ha svolto un’attivita fisica
stfrutturata nel giorno precedente
I'indagine.

Solo il 29% si reca a scuola a piedi o in
biciclettq.

1 bambino su 3 risulta fisicamente inattivo

a4

1 56% guarda la tv o gioca @
videogiochi, tablet o cellulari per piu di 2
ore al giorno.

(12% oltre le 5 ore)



| fattori che contribuiscono all’obesita infantile

1. Genetica (50-80%) ed Epigeneftica

 etciicd feder™ sl 2. livello economico, culturale, sociale

Family history, epigenetics, Gut microbiota, heritability of BMI, o a

single-gene disorders \ / rare genetic disorders of obesity d e I I d fq mil g I 1A

s )24 B s 3. Stress psicofisico severo (Eventi avversi
* Screen ﬁme’ sle_e_p. Ob\;e'::;t(;l:g / School, home, ‘neighvborhood. * p re C O Ci )

low phys-ical activity, g ; obesogenic environment N N

phimsicorig A, Sonno: qualita e quantita

SHpb

venavirs [CNLGIIG Ambiente: inquinamento, strade,
"OBESITY. trasporti, media

ological. Devel

5

parenting AN e — Alimentazione: cibo ultra-processato e
High parental mad rketing

expectations with low

Poor self-esteem, bullying,
depression, BED

ones g Lo /. Farmaci (anfistaminici e cortisonici)
: P = Boogiar 8. Stigma del peso
food palies iypoihalamin 1 it 9. Pandemia Covid-19
o 10. Analfabetismo della popolazione... E dei

sanitari

Hagg AM, Kebbe M, Tan Q, Manco M, Salas XR. Complexity and Stigma of Pediatric Obesity. Child Obes. 2021 Jun;17(4):229-240.
doi: 10.1089/chi.2021.0003. Epub 2021 Mar 29. PMID: 33780639; PMCID: PMC8147499.



Il circolo vizioso dell'obesita infantile
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Le conseguenze sulla salute dei bambini

Pediatric obesity

Obesita
infantile

cervello e psiche

Le co nseguenze - gseudot_umor cerebri
~ depressione
SUI Ia Sal Ute > diff?coﬁz apprendimento

- scarsa autostima . . Increased risk of eating

H 2324
cuore [Siciier Weight-related bullying®*
> ipertensione Unhealthy weight-
> dislipidemia control behaviors?24
» coagulopatia
> inflammazione cronica
> disfunzioni endoteliali

Increased stigma?*2+28

> broncospasmo

/ sistema endocrino
/ » diabete tipo 2

sistema * puberta precoce

?ggltgglgtseisbtill?aanlae + ipogonadismo/PCOS
» steatoepatite ossa
» epifisiolisi femorale
- torsione della tibia Poor self-esteem?32422

reni : iedi piatt i
* glomerulosclerosi . gistorgione dell'anca Depressive disorders?*2428

> alto rischio di fratture Impaired school performance?2*
Decreased social involvement2

Un bambino affetto da sovrappeso o obesita -
ha un altissimo rischio di diventare un adulto
con sovrappeso o obesita....

Hagg AM, Kebbe M, Tan Q, Manco M, Salas XR. Complexity and Stigma of Pediatric Obesity. Child Obes. 2021
Jun;17(4):229-240. doi: 10.1089/chi.2021.0003. Epub 2021 Mar 29. PMID: 33780639; PMCID: PMC8147499.




SSN e Prevenzione

: : guadagnare
Piano Nazionale @ salute
della Prevenzione rendere facili le scelte salutari

Piano Regionale
della Prevenzione

Alimentazione Attivita fisica

\ g

s

Politiche e azioni intersettoriali per
facilitare comportamenti e scelte
salutari

}

CREARE CONSAPEVOLEZZA

Empowerment del cittadino per

CREARE CONTESTI

Responsabilitd degli Stakeholders e delle

istituzioni per favorire e sostenere
I'’adozione di comportamenti sani

favorire responsabilita e
consapevolezza




Scuole che promuovono Salute

Percorso congiunto e continuativo tra Scuola e Salute == Alleanza

Scuola-SSN

Salute in tutte le —
politiche

Dimensione bio-psico-sociale del concetto
di Salute === Responsabilita non
esclusiva del Sistema Sanitario




La Scuola come setting validato di intervento

HOW CAN GOVERNMENTS SUPPORT Q
HEALTHY FOOD PREFERENCES? Wl il Ll ©

The food system is an interconnected network of producers, industry, and B mcunketihc i B S
institutions. But at its heart is the individual. Policy can affect all parts of DIREZIONE GENERALE DELLA SICUREZZADEGLUALIMENTLE DELLANUTIIZIONE . —
the network, influencing a cultural shift towards healthier food preferences. L/// s Q‘é/éj v
uNEE DI lND'mo NM'ONALE DIREZIONE GENERALE PER L’IGIENE ELA.S.I_CUWLQDEGLIALWIE_N’HEDH_IA
Restrict ? % ? 9 g ? 'NUTRIZIONE — UfE § - Nutrizions & informazione ai consumatori
marketin,
lz&‘ e lo(hildreﬁ Legislate for Invest in infrastructure . PER LA NSTORAZ'ONE SCOLAST'CA
consumer-friendly for producing o »';
nutrition labelling healthier foods

“Linee di indirizzo rivolte agli enti gestori di

mense scolastiche, aziendali, ospedaliere, sociali

e di comunitd, al fine di preve Ql o W

spreco connesso alla sommini

Reformulation of
products to
reduce unhealthy
ingredients

FOOD
PRODUCERS

Subsidise alimenti”
healthy foods
toincrease
availability
| affordability
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Roma, 16 aprile 2018

' Increased .
retaile:s to Provide healthy shel'snat;e for
enter low foods to children healthier foods
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models, caregivers -

and peers

Increased
demand for
healthier choices

A

o] }} Regulate to prevent
' R positioning unhealthy food
outlets where children gather
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Ou AZIONE ALIMENTE

Redesign the choices
available at point of sale
and increase the availability
of healthy options

FRSSSY Government policies

Food system &
2333 individual changes
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RETAILERS

THE LANCET 2015




La qualita della ristorazione scolastica

VALORE

SICUREZZA
ALIMENTARE NUTRIZIONALE
- adeguato
pasti
igienicamente
e PROMOZIONE
RISTORAZIONE s[A)\ELbLfe
N SCOLASTICA
ACCETTABILITA cervizio d
percezione qualita

positiva della
maggioranza

dell’utenza EDUCAZIONE

ALIMENTARE

SOSTENIBILITA




Stakeholders della ristorazione scolastica:
Ruoli e Responsabilita

» Utenza (bambini e familiari)
- Commissione Mensa

» Azienda Sanitaria Locale - SIAN
Servizio Igiene degli Alimenti e della
Nutrizione

te committente (Comune o
esponsabile scuola
privata/paritaria)

» Gestore del servizio diristorazione

Istituzioni scolastiche




Ruolo del SIAN: Igiene degli Alimenti

Attivita di vigilanza e controllo (ispezioni, verifiche, audit) in conformita con le

normative vigenti:
v materie prime e prodotti finali
v’ realta produttiva
v formazione igienicosanitaria degli addetti
v sistema di autocontrollo
(completezza formale, grado di applicazione e adeguatezza, dati storici, non conformitd pregresse)

Cenftri cottura / \ Terminali di somministrazio




Ruolo del SIAN: Igiene della Nutrizione

Sorveglianza dei fattori « Valutazione della adeguatezza nutrizionale dei menu
dirischio di malattie offerti anche in relazione ad esigenze dietetiche

croniche e degli stili di specifiche (allergie, celiachia)

vita nella popolazione . Interventi sui capitolati d'appalto per migliorare la
qualita nutrizionale

« Supporto ad enti ed istituzioni nella predisposizione dei
menu della ristorazione collettiva

« I'aggiornamento e la formazione rivolte ad OSA,
Commissione Mensa, Genitori ed Insegnanti

« |le aftivita di educazione alimentare e di promozione di

Blais

oy i CRIE

abitudini alimentari corrette

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

“l

pasta primavera

pasta al pomodoro

pasta e zucchine

pasta integrale al pesto

riso e piselli

filetti di platessa panati

omelette

insalata di pollo

robiola

insalata-di.pomodori

fagiolini all'olio

carote e zucchine in umido

lattuga

melanzane a tocchetti

pane di tipo integrale

pane di tipo 0

pane di tipo 0

pane di tipo intagrale

pane di tipo 0

frutta fresca di stagione

frutta fresca di stagione

frutta fresca di stagione

frutta fresca di stagione

frutta fresca di stagione




Linee guida e menu perla
ristorazione collettiva scolastica

"Linee di indirizzo nazionale per la ristorazione | Mot dds S
scolastica"-2010 e

« ‘linee di indirizzo nazionale per Ia ristorazione | e meiomasons seoisenien

ospedaliera, assistenziale e  scolastica” -
aggiornamento 2021

di indirizzo per la ristorazione collettiva
scglastica ed aziendale" Regione PUGLIA — 2018

=

/Livelli di assunzione di riferimento di nutrienti ed
energia per la popolazione italiana —2014"

Indicazioni della SIP

Criteri Ambientali Minimi — aggiornamento 2020




Struttura del menu:

* primo

« secondo
« contorno di

verdure /ortaggi di stagione
« pane ditfipo 0 /integrale
» frutta'fresca di stagione
« acqua

La struttura del menu

Stagionalita
Tipicita locale
Gusto
Etnie

Indice glicemico

La scelta di una sola proposta nei menu scolastici:
v'consente di sperimentare nuovi gusti
v'previene la monotonia alimentare

v'semplifica il servizio e il controllo igienico




La stagionalita

VERDURA

PRIMAVERA-ESTATE (APRILE-SETTEMBRE)

Aglio fresco Basilico Carciofi Cavolo romanesco Cicorie Fagioli Fiori di zucca Lattuga Lollo Olive grandi da mensa Peperoni  Ravanelli Sedano  Topinambur
Aglio orsino  Bieta Carote Cavolo verza Cipolle Fagiolini Funghi Lattuga batavia Mais Ortica Piselli Romanesco Spinaci Zucca
Agretti Borraggine Cavolfiore Cetrioli Cipollotti  Fave Indivia Lattuga romana Malva Pastinaca Pomodori Rucola Taccole  Zucchine
Asparagi Broccoli Cavolo cappuccio  Cicoria catalogna (puntarelle) Crescione Finocchi  Insalate Lenticghie Melanzane Patate novelle Porri Scarola Tarassaco

Nota 1: alcuni prodotti possono trovarsi
tutto I'anno (o _quasi) perché adatti alla
conservazione naturale dopo la raccoltq,
qualil’aglio, le cipolle, le arance, le mele e

Aglio orsino  Broccoli Cavoloverza Cipolle Fagiolini Lattuga Mais Pastinaca Topinambur
Agretti Carciofi Cavgfo cappuccio  Cicorie Cipollotti  Finocchi Lattuga batavia Malva Patate Sedano Zucca
Asparagi Cardi Zavolo nero Cicoria catalogna (puntarelle) Crescione Funghi Lattuga romana Olive grandida mensa Patate nove Ravanelli  Spinaci

Bieta Carote Cavolo romanesco Cime di rapa (broccoletti) Fagioli Indivia Insalate Lollo Ortica Peperoni  Rucola

Nota 2: sono ammessi prodotti surgelati
quali piselli, bieta, spinaci, fagiolini e la
FRUTTA frutta non stagionale nel mese di

ma 10.
AVERA-ESTATE (APRILE-SETTEMBRE) AUTUNNO - INVERNO (OTTOBRE—MARW

Cachi Fichi d’India Limone Melone Nocciole Ribes Arance Cedro Limone Mele Pinoli
Ciliegie Fragole Mandorle Mirtillo Pere Susine Bergamotto Fichid'India Mandarancio Melograno  Pompelmi
Corbezzoli  Kiwi Mele More Pesche Uva Cachi Fragole Mandarino Noci Uva

Fichi Lampone Melograno Nespole Prugne Uva spina Castagne Kiwi Mandorle Pere



Aspetti nutrizionali del Capitolato di appalio

differenziazione per classi di v' pasti alternativi per esigenze
eta e per stagione etiche, etniche e/o religiose

X

menv vitto comune, diete v menu alternativo per
speciali e composizione situazioni di emergenza
bromatologica

v’ materie prime e prodotti
alimentare su base alimentari di prima qualita

v’ utilizzo di olio extravergine di
rotgzione del menu su oliva quale unico
eno 4 settimane condimento

scrizione analitica di Possibilita di modifiche nel tempo per
efte e contenuto Innovazioni motivate e valutate,
matologico del pasto oreventivamente validate dal SIAN




v NO prodotti OGM, IV e V gamma e
limitazione Il gamma

v alimenti a filiera corta

v alimenti a denominazione protetta (DOP,
IGP, STG e con altre connotazioni locali)

v prodotti del mercato equo e solidale per
oliooé\’ri non reperibili nel mercato locale

Altri aspetti del Capitolato di appalto

v' prodotti biologici per almeno il 50 % in
eta pediatrica ed adolescenziale

valutazione e gestione di eccedenze ed
avanzi

v riduzione dell'impatto ambientale e
promozione del modello sostenibile e
“circolare”

Nota: Percentuali minime di una mensa scolastica

biologica:

« 70% frutta, ortaggi, legumi, prodotti trasformati di
origine vegetale, pane e prodofti da forno, pastq,
riso, farine, cereali e derivati, olio evo

« 100% uova, yogurt e succhi di frutta

« 30% prodotti lattiero-caseari, carne, pesce da
acquacoltura




Innovazioni nella ristorazione collettiva
scolastica

» Riscoperta di cereali, pasta e pane integrali

Educazione alimentare:
* Conoscere e distinguere 1 macronutrienti
* Gestire 1 corretti abbinamenti di cibi
0 0 * Conoscere la complementarieta nutrizionale
» \/alorizzazion P

—

troduzione del piatto unico

» Riduzione de

Riduzione del rischio di sovrappeso e di obesita
Riduzione della percentuale di massa grassa
Riduzione dei fattori di rischio per patologie cardiovascolari (colesterolo totale, LDL, 1pertensmne)
= | Riduzione del rischio di diabete di tipo 2 ed iperglicemie post-prandiali 8
Riduzione del rischio di tumor

» [| Effetto preventivo sulla sindrome metabolica

Effetto positivo sulla salute gastrointestinale




Alimenti industriali

INGREDIENTI

Flleti & MERLUZZO 60%"*, farina di FRUMENTO, ol vegetali (olio ot semi Qi

of
olio di colza, in proporzione voriobie), acqua, sole, lievilo naturole,

wico, fecola di patate, curcuma. Pud contenere frocce G SENAPE

Valori Valori nutrizionali per Percentuale RI
nutrizionali per una porzione di per porzione*®
100 g prodotto®
Energia (kJ) 892k 892k 11% Descrizione Nutriente
MERLUZZO O NASELLO, FRESCO
Energia (kcal) 213 keal 11%
Acqua (g) 81.5 122.3
Grassi 83g 83g
Energia (kcal) < 71) 106
S;tc:iiacidigrassi 11g 11g - Energia (k_l} 294 444

Proteine | 17.0 25.5
Carboidrati 21.0g - (g} —

Lipidi (g) 0.3 ) 0.5

~J1 U

di cui zuccheri <058 <05z
Colesterolo (mg) 50 75
Fibre 098 098 - Carboidrati disponibili (g) 0 0
Proteine 130g 13.0g - Amido (g) 0 0
Zuccheri solubili (g) 0 0
Sale 086g 086g
Alcool (g) 0 0
Selenio 21 pg (38% 21ug 38 % VNR™
VNR™) Fibra totale (g) 0 0

Tabelle di composizione degli alimenti - INRAN

Prodotto a base di carne di pesce?¢




Alimenti industriali

SPINACINE

LR ) Descrizione Nutriente
COTOLETTE DI POLLOD ~, @5 “9h
E TRCCHINO CON SPINACI pinacine S POLLO, PETTO, CRUDO
Prodotto alimentare panato a base di carne con spinaci  COMOLETTA cnpoLLD Taccn Acqua (g) 74.9 74.9
In?_rednenh carne di follo e tacchino 68%. farina di frumento s
{glutine). spinaci B%. olio di girasole amido di fr (glutine) . <@ 100
sale. formaggio (Latte) correttori di acidita: citrato trisodico piante Energia (kcal) -
aromatiche. aromi I[;tgg] spezie. antiossidanti ascorbatoe di sodio
b ltlewfo Energia (kJ) 420 420
uo contenere: yova
Da consumare previa accurata cottura Proteine (g) 23.3 > 23.3
/
lipiditg) (@ 08
VALORI NUTRIZIONALI MEDI PER 100g DI % AR | 60 60
PQUUU”G ! 75% : Colesterolo (mg)
Energia SEBk I 12 2821 . CE Carboidrati disponibili (g) CT) > 0
brassi &> rh . 0 0
di cul acidi grass PAT) 1 Amido (&)
saturi T Zuccheri solubili (g) 0 0
m— (arboidrati G | s .
di cui zucchers 0 Alcool (g) 0
 Proteine 13 26 i 0 0
|
Sale 1 Sg 27 Fibra totale (g)
Rssunzioni di riferimento di un adulto medio Tabelle di composizione degli alimenti - INRAN
(8400k1/2000kcal ) 8008110 102656 1

Prodotto a base di carne?




Mensa scolastica e impaito ambientale

» Impatti ambientali dei servizi di
ristorazione > produzione delle materie

prime, conservazione, preparazione,

logistica, somministrazione

Scarti alimentari che
raggiungono il 35-40 %

FOOD wASTI
&



pesatura su 4 settimane

questionari

Progetto “LOVE FOOD, NOT WASTE”

“Progetto di rilevazione del food waste nella ristorazione
scolastica e di valutazione di interventi di educazione
alimentare e ambientale rivolti a studenti, addetti alla

g ie
Bari gennaio-giugno 2019

5 60%

I
ASLBA &

50%

K ¢ VE
FOOD -

N ; T 20%
WASTE 0%

0%

35%
-~

Primo

e Rilevazione scarti alimentari tramite

 Rilevazione gradimento tframite

> Int J Environ Res Public

Evaluation of an Alimentary Education Intervention
on School Canteen Waste at a Primary School in Bari,

Italy

Nicoletta Favuzzi ', Paolo Trerotali 2,

Lo spreco nelle mense scolastiche: Progetto Pilota

Health. 2020 Apr 8;17(7):2558. doi: 10.3390/ijerph17072558.

Domenico Lagravinese !, Francesco Vino

Affiliations + expand

PMID: 32276483 PMCID: PMC7178110 DOI: 10.3390/ijerph17072558

Free PMC article

Totale scarti % (T0)

32%

Secondo

55%

|

Contorno

!

Totale

Favuzzi N, Trerotoli P, Forte MG, Bartolomeo N, Serio G, Lagravinese D, Vino F. Evaluation of an Alimentary Education Intervention on School Canteen Waste at a Primary
School in Bari, Italy. Int J Environ Res Public Health. 2020 Apr 8;17(7):2558. doi: 10.3390/ijerph17072558. PMID: 32276483; PMCID: PMC7178110.

Maria Grazia Forte |, Nicola Bartolomeo 2, G

[ Collections




CAM - Criteri Ambientali Minimi per la
fornitura di derrate alimentari (All. 1 Art. 1)

B N S

AN

limitare I'uso di prodotti preparati, imballati e monodose
rispettare la stagionalita
consentire un certo grado di flessibilita nei menu

proporre nuove ricette diverse da quelle consuetudinariomente
offerte

prevedere pietanze e ricette che consentano diridurre gli sprechi
ridurre le grammature di determinate tipologie di derrate alimentari

porzionare i pasti attraverso il giusto numero di pezzi e attraverso I'uso
di utensili adeguati alle misure in base alle fasce d’'eta

somministrare le pietanze al giusto punto di cottura

analizzare le motivazioni per le quali si generano eccedenze
alimentari, anche attraverso |'utilizzo di questionari, fatti compilare
due volte I'anno da personale docente o da altro personale
specializzato (dietisti, specialisti in  scienza dell’alimentazione,
commissari mensa), nonché dagli alunni a partire da 7 anni di etd



CAM - Criteri Ambientali Minimi per la
fornitura di derrate alimentari (All. 1 Art. 1)

Attuazione di azioni correttive

v' variare le ricette dei menu che non dovessero risultare
gradite, mantenendo i requisiti nutrizionali previsfi

v frovare soluzioni idonee per i bambini con
comportamento anomalo nel consumo del pasto

v progetti che favoriscano la cultura dell’alimentazione e
la diffusione di comportamenti sostenibili e salutari




La mensa come momento educativo:
| Progetti di Educazione alimentare

Contesto di trasformazione socio-

culturali ed economiche:

« Destrutturazione del pasto (Ready to
Eat)

« Destrutturazione della giornata
alimentare

. Diffusicy& di pasti fuori casa

| 4 “must have” per una mensa di qualita
MENSA =

La mensa per Save the Children Italia dovrebbe essere: S -I-rU men -I- O dl Iﬂ C | U Sl one

inclusiva per tutti i bambini senza esclusioni per le famiglie meno abbienti, non residenti H H H
R A sociale, diritto allo studio e

o morose nei pagamenti, accogliendo tutti i bisogni e le necessita degli alunni in termini di

salute e credo religioso; d | | a sa | U Te ’

accessibile in termini di tariffe e agevolazioni, qualificato come livello essenziale delle Loﬂ-a a I I a poverta minori I e

prestazioni sociali; o o

(alimentare ed educativa)

educativa, facendosi luogo di partecipazione, veicolo per una sana alimentazione e lotta

3

[‘ sostenibile, in rete con il territorio e garante della promozione di cibi di qualita e a Km0. IL SERVIZIO
DI RISTORAZIONE SCOLASTICA

allo spreco alimentare;

PER LE SCUOLE PRIMARIE IN ITALIA

- OGO



Ruolo del SIAN: Educazione Alimentare

PROGRAMMI finalizzati ad incoraggiare
I'’adozione di corrette abitudini alimentari
nella popolazione generale e in gruppi a

CAMPAGNE INFORMATIVO-EDUCATIVE

rivolte alla popolazione generale /o
a target specifici

rischio e per setting , condivisi tra servizi
sanitari e sociosanitari, istituzioni educative
e altri stakeholders

@4-

.
AN STRATECIO

PER LA PROMOTIONE . -
DELLA SAIVTE |Va m en e san I
NELLA SCUOTA

. LA SCUOLA PROMUQVE £ PROGETTA SALUTE

= PROMOZIONE DI CORRETTE STILE DI VITA

(CATALOGO ANNO SCOLASTICO

DAY A A 1 AW ]

0] g 03
Allegato 1 al DPCM 12 gennaio 2017



L'intervento educativo: lo sviluppo di life skills

Conoscenza di
INFORMAZIONI

punto di
partenza
necessario, ma

non suffi?én’re

Integrazione di componenti:
» biologiche

« cognitive

« emozionali

« comportamentali

« etiche

\

Sviluppo di SENSO DI AUTOEFFICACIA e diuna
consapevolezza intorno alle proprie scelte quotidiane

Incoraggiare una — J
PARTECIPAZIONE ). “f
Yy (‘\
studenti (attribuire W b .
significati positivi Qi |
| AW STRONG
| AM SMART

dinamica-
operativa degli
\< .
foplw
contenuti appresi) g \k‘ﬁ o
A
'p\
| A BRAVE


https://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=https://www.webconsultas.com/bebes-y-ninos/nutricion-infantil/tratamiento-y-prevencion-de-la-anemia-infantil&psig=AOvVaw2TztqiSBmLIx8eVMA2cQXC&ust=1555514555147662

Formazione empowering nelle famiglie

EMPOWERMENT:

«Processo col quale le
persone acquisiscono
un maggiore controllo
nelle decisioni e azione
relative alle scelte sulla
loro saluten OMS




Il ruolo delle famiglie: modello di comportamento

» | bambini, percependo un
aiteggiamento di diffidenza da ®
parte dei genitori nei confronti 7
della mensa, si sentono giustificati = &,
a non consumare il pasto
scolastico (a casa troveranno SCHEMA SETTIMANALE

altermative o consumeranno due |[FRUTTAE VERDURA 5 o pii porzioni totali tra frutta e verdura

CEREALI 3 porzioni di pane e 1 di pasta, riso o altro cereale
(meglio se integrali) ~ OGNI GIORNO

. ,I . LATTE E YOGURT 2 - 3 porzioni
sem p 10 d ﬂTG Verso i pro p" o CONDIMENTI 3 cucchiai di olio extravergine di oliva AL GIORNO

comportamento e le proprie scelte |carne 2 -3volte

alimentari e di salute PESCE 2-4volte
LEGUMI 2 -4 volte

Esporre pil‘J precocemente UOVA 1 volta NEL CORSO DELLA SETTIMANA
possibile al gusto di alimenti sani e [FORMAGGIO L= 2wallic
A .0 e N SALUMI 0 -1 volta
protettivi, lirendono piu accette e | | -

gradite a lungo termine



Consigli per le famiglie

» Pasti in famiglia ad orari regolari e clima sereno: €

fondamentale I'esempio del genitore che
dimostra di consumare con piacere determinati
alimenti e i propone con franquillitad senza
ricorrere a forzature

are strategie gastronomiche per rendere piu
etibile un cibo poco gradito: ad es. preparare
atti misti in cui il sapore amaro di alcune verdure
enga attenuato da quello piu dolce di altre

Riproporre piu volte nel tempo, con pazienza,
alimenti prima rifiutati: circa 10- 15 volte in un
breve arco di tempo, senza forzature. Quanto piu
frequenti sono le esposizioni fanto maggiore sard
I'accettabilita

Evitare che il bambino arrivi a tavola troppo
affamato o troppo stanco

Intervallo di 3 0 4 ore tra un pasto e I'altro

Proporre ad ogni pasto un alimento gradito al bambino,
mMa non accontentare completamente solo i suoi gusti

Proporre alimenti nuovi assieme ad altri conosciuti e
consumarli insieme: un bambino mangia piu faciimente
un cibo nuovo se anche gli adulti significativi di
riferimento (genitori, nonni, insegnanti) o i suoi coetanei lo
fanno

Non obbligarlo a mangiare per forza o a finire tutto il
piatto quando manifesta segni di sazieta

Arginare i comportamenti scorretti (giocare a tavolag,
guardare la tv, etc)

Rendere iI bambino partecipe nel fare la spesa
“intelligente”



Selettivita alimentare o disturbo dell’alimentazione?

5-6 alimenti

Bambini che non sembrano essere interessati al
cibo o che limitano il loro introito di cibo a solo

/

parentesi temporale fisiologica che I bambino
attraversa durante |la prima infanzia, durata
temporale variabile, durante la quale cambia |l
proprio comportamento alimentare, limitando
fortemente la gamma di cibi che accetta di
mangiare

- non comporta rallentamento della crescita o

bl

| &)

carenze alimentari

- potrebbe persistere a lungo nel tempo,
prolungandosi fino all’etd adulta = assenza di
una dieta varia e bilanciata, con maggior rischio

ARFID - disturbo evitante/restrittivo dell’assunzione del cibo.

introdotto nel 2013 nella quinta edizione del Manuale

Diagnostico e Statistico dei Disturbi Mentali (DSM V):

Alimentazione selettiva esagerata che comporta un

persistente fallimento nel soddisfare |'appropriato

fabbisogno nutrizionale e/o energetico associato ad una o

pivu delle seguenti caratteristiche:

* significativa perdita di peso (o rallentamento nella
crescita)

* significativo deficit nutrizionale

* dipendenza dalla nutrizione enterale oppure da
supplementi nutrizionali orali

* marcata interferenza con il funzionamento psicosociale

\merican Psychiatric Association. (2013). Diagnostic and statistical manual of mental

di incorrere in problematiche di salute _ , : 1 L
disorders (5th ed.). Washington, DC: American Psychiatric Association

\\




SeleHivita alimentare: le cause

CAUSE

Neofobia, retaggio evoluzionistico della paura di assaggiare alimenti
NUOVI € SCONOSCIiUTi

Disgusto dettato da consistenze poco apprezzabili del cibo (ad
esempio, la verdura molliccia) o da esperienze negative vissute con
esso (ad esempio, conafi di vomito a seguito di un determinato
pasto)

Ricerca di un gusto prevedibile: i| formaggio ha sempre lo stesso
sapore, cosi come i biscotti o la pasta, la frutta e la verdura no

CRITICITA

- caratteristiche intrinseche al cibo (forma, consistenza, colore,
abbinamento, temperatura, deglutizione, digeribilita, etc.)

- ore precedenti al consumo del cibo (stanchezza, rabbia,
tristezza, conflittualita, tensione, ipereccitazione, iperstimolo,
aspettativa, frenesia, etc.)

- sensazioni al momento del consumo del pasto (percezione
delle emozioni negative dei genitori, iperstimolo/distrazione da
TV accesq, pressione a mangiare esercitata implicitomente o
esplicitamente dai genitori, etc.)

- cibo come “capriccio” (richiesta di attenzioni, formazione della
personalita, testare i limiti, cercare contenimento, etc.)



Selettivita alimentare: cosa fare?

1. Evitare [I'allontanamento fisico. pud scoraggiare
I'’assaggio da parte del bambino

2. Invitare all’assaggio con curiosita, senza concentrare
la sua attenzione sul fatto di «poter/doven mangiare

3. Dare informazioni estemporanee sul cibo, per

preparare maggiormente al momento dell’assaggio

Coinyolgere il bambino in cucina: il cibo € esperienzal

Non raccontare bugie sul cibo, ad esempio
scondendo verdure in minestroni o polpette o

mentendo sugli ingredienti utilizzati

I/ 6. Comporre il piatto, ad esempio mostrando come realizzare le ricette dei cibi che non
incontrano i loro gusti oppure giocando sull’assemblaggio dei piatti

2. 7. Proporre la modalita pic-nic, aiutandosi con contenitori di diverse forme e dimensioni

(modalita finger-food o lunch box a scomparti

Non giudicare il comportamento del bambino, nemmeno in forma indiretta

Non categorizzare il cibo: non esiste il cibo «buono» che fa bene e il cibo «cattivon che fa

male, quello che conta € lo stile alimentare nel suo complesso

10. Avere un atteggiamento neutro. un atteggiomento negativo, rancoroso, negligente o
accusatorio rischia di amplificare I'intensita e la seleftivita alimentare

0 ©



Grazie per I'attenzione

Se mi fossi occupato prima di
prevenzione, invece di salvare
150 persone, avrei potuto
salvarne 150 milioniy
Christian Barnard
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