p—

——

e — Ravenna

AvendaiUSL della’ Romagna
SENVizio Igiene Alimentil e

—

e AR -

LE-l—/Bu—' "EDIETETICHE - VIENILE

J ;ANDARD NUTRIZIONALI

—— -

Ravenna, 22 maggio 2014
Valeria Contarini — Gabriella Paganelli



Il paigio) zls oIa soddisfa un bisogno fisiclogico e deve
CJeLfel il -un apporto nutrizionale equilibrato, fornendo ai
ezt e calorie necessarie per coprire il fabbisogno
enf; getico (il pranzo é il pasto principale della giornata:
== 55:40006 delle calorie).
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-«-E un occasione di socializzazione e deve essere vissuto come
- moemento piacevole e gratificante.

Rappresenta un momento didattico di educazione al gusto e
di sperimentazione ed un valido strumento di educazione
alimentare e di promozione della salute.



Lel sguolru di contesto Ideale per promuovere scelte salutari
' ;a_e rdifinfluenzare il comportamento alimentare anche

_‘;_ m§erlmento delle tematiche dell’educazione alimentare nel
~_ programmi-curricolari deve associarsi alla creazione di un
ambiente coerente con | messaggi educativi, in grado di
facilitare le scelte salutari attraverso |'offerta alimentare
della mensa scolastica e dei distributori automatici.



OBESITA E SOVRAPPESO ——

0 chrJ:D iende aimanifieste
eV etel iiantile

Gfta tolleranza al glucosio
‘f*steat05| epatica
—— patologle osteoarticolari/apnee ostruttive nel sonno

. Un adolescente obeso ha il 70-80% di probabilita
rimanere tale in futuro




“Il rischio e che i ragazzi di questa
generazione (7-11 anni) per la prima volta
nella storia possano avere un’aspettativa di
vita piu breve dei loro genitori a causa di

patologie correlate al peso”™

Conclusione Convegno SIEDP 2007

Obesita mfantlle
Un problema da non prendere alla leggera.
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Sistema di sorveglianza nutrizionale dei bambini
-~ della scuola primaria (8-9 anni)

= - Raccolta di dati su stato nutrizionale e
iInformazioni su abitudini alimentari e stili di vita
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VaTilicarenalutazionesdeiumeniscolast
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Ogn] Q.édottato nelle scuole pubbliche e private
JeVe acquisire il parere di conformita dei servizi
;.-—,3;%-@ 3 ’A2|enda USL, che ne verificano I'adeguatezza
_ux Tispetto agli standard nutrizionali contenuti nelle
~ Linee guida per I'offerta di alimenti e bevande

salutari in. ambito scolastico (DGR n. 418/2012).
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fdlarcompesizione. delle takellexd, ed
Jastici seno mﬁfmm alcuni decumenti
e si hasano) Ul prRcIpI fendamentall peruna.
]]f_[ fLEEV4]0)] -
o 2 18 del 10 4, 2012 “Linee Guida per |'offerta

hmen Fjﬂ H9evande salutari nelle scuoele e strumenti
Jerant ire Ja sua valutazione e controllo”

“Ligee Strateglche per la ristorazione scolastica In
_-rLL rR@magna a cura del Gruppo di coordinamento regionale
= PErflaiNutrizione, pubblicate nel 2009
== *—’Llnee di'indirizzo nazionali per la Ristorazione
-sccﬂastlca (Atto di Intesa Conferenza Stato-Regioni del

- 29.4.2010)
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"NTAZIONE E....

Lell Ie dletetlche e | menu sono stati strutturatl
L u_E" ettivo di garantire un apporto nutrizionale
librato, cercando di ottenere anche un buon
= llo ) di gradimento e di accettabilita.

nb |sp|rate al modello alimentare mediterraneo
(elevato consumo di carboidrati, verdura e ortaggi, frutta

=  basso contenuto di grassi saturi, zuccheri semplici, sale)

" Pasto Completo (primo, secondo, contorno, pane, frutta)
con Introduzione del piatto unico una volta a
settimana
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CRITERNER ACOI\/IPO'S-IZIONE DEBWENUL

Geireip)ijfe qwhbnoﬂﬁ-a" spporto dil macronutrienti e
IEERlbgent allinte NONCERSINGOI0 PASTOE nel tempo

Varizre e u p055|blle Iofferta alimentare

r<owm e sul 4-6 settimane, tenendo conto deil
rwnr rpomerldlam

A | Diatti proposti possono essere diversificati, con
= ﬂa-serle dit “varianti” equivalenti dal punto di vista
= -fﬁuTr|Z|onaIe

'*Rlspettare la stagionalita degli alimenti
- Sono previste una variante invernale e una estiva

= Abbinamento tra primi e secondi piatti, in base al
contenuto proteico



ON'SOLO CALORIE ......

Opueliizielelle materle‘mz.as:- -
Plonbttifieschileidiistagiones
OroveEs] entitda coltlva2|one blologlca 0 Integrata
DO r‘a GP

oror Ol ti tipici e tradizionali

_-qur;a o contenuto di sale e di grassi saturi

£
__u-

dr gra53| che consentano una cottura completa e
riducane al minimo le modificazioni chimico-fisiche che
possono incidere sul valore nutritivo

cottura al forno, al vapore, in umido



SATCUNE"RACCOMANDAZIONI —
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acegua e bevanda,

| [2)
—t ~ - ~ C- E 4 a‘ -F J--g -

S -

H’JL:‘HFI\/HI‘I" o [T

Privilecjieiie] consuﬁﬁdl,

-

Utllizzzig2 s juswamente sale lodato, limitandone I'uso
IflgEly _;g NAe I CIbI con erbe aromatiche

Corgle g,c drmento usare solo olio extravergine di oliva

4@5_% ::ET burro & consentito in piccole quantita limitatamente ad alcune
Marazmm (prodotti da forno casalinghi)

PreTeHre condimenti/sughi a base di prodotti vegetali (verdure e legumi),
~ limitando I'uso di guelli proteici di origine animale (carne, pesce ...)
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r)rl[slflfl'-‘ fittese 1l rlrl
l\/lerénrlm“ confezionate
SIEINE ;r 1mab|I| ndustriali
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_De,u zuccherate e gassate
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= =t thl di frutta concentrati, con zuccher aggiunti,

;iroml conservanti, dolcificanti

- = Salse pronte, panna, margarina
® Salse preparate industrialmente (maionese)

= Dadi.da brodo con glutammato e grassi idrogenati




AL TVIZNIENS PRODOTI'I NON P Tl
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EolMEYal fusi era fette (fermaggini, sottilette, spalmakili):

v =
r
— et 1

- anne prosciutto crudo magro dolce e prosciutto
na Ie senza polifosfati aggiunti)

_ ___.Q_D “di" carne o pesce/bastoncini di pesce preimpanati e

-

. v; "1".._?_--_

- erdura dir 1V gamma pronta al consumo
= Verdura e legumi trasformati industrialmente

= Erutta di IV gamma pronta al consumo (consigliata solo come
snack nei distributori automatici)




STANDARE
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PARTIZIONE CALORICA GIO

anzia

pPlimaa.
| 1800/2000

S‘Cuola secondaria.

.

2000/2200

70-80

90-100

100-110

—— —

-ﬂmﬁghda
- | pomeriggio
5-109%6

70-80
140-160

90-180
100-200

100-200
110-220

Cena
30-359%06
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WANDARD DEI PRINCIPALL NUTRIENTIE
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Jola secondaria
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23-28 g
8-9 g
05-125 g
e 11-24 g 13-30 g 18-31 g
- semplici
Ferro 5 mg 6 mg 9 mg
Calcio 280 mg 350 mg 420 mg
Fibra 540 6 g 7,59




STANDARD DELLE FREQUENZE DI CONSUNMEG

Pane fresco di tipo comune

B

“REQUENZA DIl CONSUMO
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POTZoNe a paste

Cereali (pasta di ser
orzo, mais) =

Una poerzione tutti i giorni: a rotazione
le diverse tipologie di cereal

- pasta all’'olio 1 volta a settimana
- pasta all’'uovo/ripiena ogni 15 giorni
- passati/zuppe 1-2 volte a settimana

1 volta a settimana (non abbinati a
piatti con elevato contenuto in proteine
animali)

1-2 volte a settimana, a rotazione
carne bianca/carne rossa

Preferibilmente ogni 15 giorni
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|LE FREQUENZE DI CONSUM@
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Pesce fresco 0 surge
Uova
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LiBvoltare
-
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volta a settimana

Formaggi fre hio
stagionati =

i g

0-1 volta a settimana
+ parmigiano reggiano o grana padano aggiunti
guotidianamente ai primi piatti
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Verdur
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1 porzione a pasto
- cruda (da privilegiare)
- cotta almeno 1 volta a settimana
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Non piu di 1 volta a settimana
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1 porzione a pasto
(+ pref. merenda di meta mattina)

1 volta a settimana (anche come ingrediente)

Non piu di 1 volta al mese o in occasione di
festivita




