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Abitudini alimentari da migliorare

A livello regionale sono attive diverse sorveglianze
che hanno permesso di conoscere e comprendere

lo stato nutrizionale nella popolazione
Infantile, adolescenziale e adulta della regione

le abitudini alimentari  di bambini e ragazzi
| comportamenti della famiglia In relazione

al
i

e scelte alimentari

nossibili fattori associati al rischio obesita



uml Eccesso ponderale nel bamnini
aLLA

8-9 anni, OKkio alla SALUTE 2010

SMEUAE

W <25% Bambini di 8-9 anni:
[] >25% e <33%

m =33%e<40% o 20% Sovrappeso

B >40%
* 99 obeso

Nella nostra Regione si
stimano circa 64mila
bambini

6-11anni in eccesso
ponderale, di cui circa
20 mila obesi .

Milano

Come crescono | bambini? Cica /
1 bambino su 3 che frequenta la
scucla primana e in eccesso di peso |



Eccesso ponderale negli adolescenti
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Alilmentazione e salute

oE’ dimostrata I'assocliazione tra
sovrappeso ed obesita e stili alimentari
errati

*Nella nostra Regione si conferma la
grande diffusione fra | bambini e
adolescenti di abitudini alimentari che
non favoriscono una crescita armonica e
sono fortemente predisponent
allaumento di peso



uwlll! ABITUDINI'ALIMENTARI DA MIGLIORARE:
A

S S Prima colazione e merenda

| bambini fanno colazione? _
Solo & bambini su 10 fanno una ,
colagzione sang [

r_.
)

| bambini fanno una merenda
corretta? Solo 4 bambini su 10 fanno
merenda adeguata a meta matting |




umg ABITUDINI'ALIMENTARI DA MIGLIORARE:

S NTURE Consumo di frutta e verdura nei bambini

Consumo di frutta nell'arco della settimana (%0)

4opivald [ 16
dazasalc I .o
Ll ] 57,3

qualche volta a sett 22,6

menodilasett | 2,6
m ai . 2,9

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0
%

Consumo diverdura nell'arco della settimana (% )
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uw‘!! ABITUDINI'ALIMENTARI DA MIGLIORARE:
A

B R Consumo di bevande zuccherate e gassate

Consumo di bevande zuccherate al giorno (%)

mai [ 7.5
meno diuna volta [ 15.3
qualche volta a settimana | 338

una volta 27,4
pivotte [ 16,0
| 1

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0
%

Consumo di bevande gassate al giorno (%)

mai [ 2.7
meno di una votta N 373
qualche volta a settimana [ 287

una volta 7.4

pitvolte [ 3,9

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0
%



ABINUBINIFALIMENTARIF DA MIGLIORARE:

Consuimoe difdolcr, caramelle o) cieccolalo (%)

Consumo di dolci, caramelle o cioccolato (%), per e

Regione Emilia-Romagna
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Distributori automatici

Presenza distributori automatici di alimenti
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Tipologia di alimenti distribuiti

Alimenti NON salutari Alimenti salutari
bibite zuccherate o gassate — merendine
preconfezionate,caramelle, snack YOgUFt - frUtta fresca
Alimenti non salutari T
enti saluta
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Alimenti e scuola

eLla conoscenza dei modelli alimentari
seguiti dai bambini e dalle loro famiglie
hanno consentito di sviluppare, nel corso
degli anni, appropriati supporti ai servizi di
ristorazione scolastica proprio N
considerazione del consumo sempre
maggiore di cibi non salutari in famiglia



Alimenti e scuola

e Le politiche alimentari scolastiche
sono considerate uno dei principali
fattori favorevoli all’adozione di sane
abitudini alimentari nei giovani, in
particolare in termini di risultati
durevoli
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Fattori che contribuiscono all’obesita

\/I Genetica

Ambiente
DI 1
. | . o

Insufficiente Attivita Fisica

| bambini si muovono ubbns‘l‘un:ub
Solo 1 bambino su 7 fa oftivita fisica
almeno un'ocra al giorno per 5-7 giorni/

i

a settinnano A .
’-'." i



Ambiente alimentare scolastico

Tutti gli elementi del contesto scolastico che
influenzano le abitudini alimentari degli alunni e
della comunita scolastica, in particolare I'offerta
alimentare a scuola




Ambiente alimentare scolastico

Le linee guida riguardano la tipologia e le caratteristiche
degli alimenti e delle bevande somministrati nella
refezione scolastica e/o disponibili presso distributori
automatici o servizi bar situati all'interno delle scuole.




Linee guida per | ’offerta di

alimenti e bevande salutari nelle scuole

Strumenti: utilizzo di standard
nutrizionali di riferimento

Gli standard nutrizionali, rappresentano
un riferimento rivolto alla scuola
pubblica e privata per sviluppare
un’efficace politica di educazione
alimentare e migliorare la salute a
partire dalle giovani generazioni.



Linee guida per | ’offerta di

alimenti e bevande salutari nelle scuole

L’applicazione degli standard nutrizionali
consente di:

e migliorare la qualita degli alimenti
offerti e somministrati nella scuola

e ridurre la diffusione di alimenti e
bevande non salutari

e favorire I'equilibrio energetico



Standard nutrizionall

Institute of Medicine’s
Nutrition Standards
for Foods Served In
School

www.cdc.gov/healthyyouth/
nutrition/standards.htm

Nutril ‘pn _5 pdards

Recommended Nutrition Standards for
Foods Outside of School Meal Programs
Leamn about the Institute of Medicine’s Nutrifion Standards for Foods in Schools and
What Shudents Can Do To Support Them

Since school & a place where you can leam about how
to eat a healtty diet. # makes sense to have food and
drnk options available there. Did you know that the
mwuwumwywsmm

Schools are also being asked to sfop offering certain
foods and drnks (those hegh in sugar, fat, sodmm,

and calones) in calelenas, vending machines, stores,
madlha's or at fundrarsing events and school and

Program must meet certain
Well, they do. Ddywhmhdmalwsdehul
foods and drinks in the 4 ka cane ine n the cafetona,
school stores, snack bars, or vending machines that
arg nol required to moeel any nuinbonal requeements?
That's nght. These foods are called “competitive foods™
because they compele with school meals.

Recently, a national group of scentific experts from the
Instibute of Med iy i iy

parties. These ilems typically include

- Soft drinks, such as soda or "pop”
Candylgum

= Cookies

+ Snack cakes.

« Regular potato chips

+ Othvee begh fat. hugh-cabone foods. and dninks
For aftersch ammh«h@mm:w.

for competitive foods. The report, entiied Nutriion
Standards for Foods in Schools, recommend that

U5 schools examing the nulribonal quality of foods
and drinks sold or provided as snacks and make sure
they meet miremum nutnbonal standards. As a result
of the recommendabions, some schools have chosen
to change thesr snack food o healthier fare. However,
many schools continue to offer or sell foods and drnks
that do not meat the recommended standards.

Faor schools thal offer or sall foods outside of school
meals, some of the recommended foods and drnks
include

+ Fruits and vegetables (fresh or packaged with no
added sugars)

+ Whole grains, such as whole-grain cereals
or breads.

+ Fat-free, low-fat milk and milk products (incuding
lactose-free milk and soy-based beverages)

. 1@'&*\.!!]«@1!0: for elementary students;
8 az. for meddlefhagh school slldmh}

* Plan waler

Ask for Better Snack Foods
and Drinks at Your School!

the requirements ane somewhat broader and allow for
adddional snacks and beverages that are nol too high
in sugar or fat




Standard nutrizionali della
Ristorazione Scolastica

STANDARD RIPARTIZIONE
CALORICA DEI PASTI

STANDARD DEI PRINCIPALI NUTRIENTI

STANDARD GRAMMATURE DI RIFERIMENTO
A PRANZO E MERENDA

STANDARD DELLA FREQUENZA DEGLI ALIMENTI
A PRANZO E MERENDA

STANDARD QUALITATIVI PER IL PRANZO E MERENDE:

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI ALIMENTI




STANDARD RIPARTIZIONE
CALORICA DEI PASTI

Colazione 15-20%

Merenda mattino 5%

Pranzo 35-40%
Merenda pomeriggio 5-10%

Cena 30-35%




STANDARD DEI PRINCIPALI NUTRIENTI

Apporti raccomandati per il Scuola Scuola Scuola
PRANZO* dell'infanzia primaria secondaria
primo grado

Energia (kcal) ) corrispondente 440 - 640 520 - B10 700 - B30
al-35%-delllonefgia giornaliera

Proteine (g) corrispondenti al

10-15% dell'ensrgia del pasto 11 - 24 13 - 30 18 =31

con rapporto tra proteine animali e vegetali: 0,66

Grassi  (g) corrispeondenti al 15 - 21 18 - 27 23 - 28
30%

dell'energia del pasto

di cul saturi (g) E -7 6 - 9 B - 9

Carboidrati (g) corrispondenti

al 55 - 60% dell’energia del 60 - 95 75 - 120 95 - 125
pastc

di cul zuccheri semplici (g) 11 - 24 13 - 30 18 - 31
Ferro (mg/) 5 & 4

Calcio Emgf} 280 350 4210
Fibrs (o) 5 & T+5



STANDARD GRAMMATURE DI RIFERIMENTO

A PRANZO E MERENDA

Alimenti BN LR J:sz?__llﬁl' :nf.a-_:r:t =iz SC!'{'IDIE ] ::zzi?ia_ria i i
rimaria ERESER
——— ———— P E—

Pasta ey ——r rodo f 25cRoey 35—40/ 40—-50/

in passati wverdura, legumi Z20—-25 23—30 33—-40
Pasta di semocola, rrHiso, mais, OEZECs 50—60 f TOo—80 S so—100
e per primi asciatti i Pasta 43—-33 25—63 85—735
secca all'uvovo

Pasta all"uovo ripiena 120 140 is0

Legumi secchi psr passati /J sughi 25—-30 30—35 35—-40
Carne/pesce (psr ragi) 20—-25 Z25—-320 30—35
Parmigiano (per primi) &—7 T—8B 8—9

Carne SO—60 &>—"70 TOx—80
Prosciutto 25—320 30—235 35—40
Pesce e —"70 ag—1a0 I100—-150
Uowo (unitid) 1 1 1
Formaggio fresco molls 50—60 &0—70 80—3100
Mozzarella, caciotta 20 —50 TO—8BC =0
Conmtorni 100 150—-200 200—250
Verdura cruda a foglia 20 50 &l

Patate 1D0=1260 140—-—3 &0 1&0—200

e s =5 vergine oliwva (totale| 12—15 15—-18 i8—=20
rastoc)

Pancs 20 S0 (2N

13 150 150—2040 2040
AERENDE Scuola et Scuocla

{ dell*infanzia primaria secondaria di primo

grado

Tatoo 150 200 200

Yogurt fconf. g I125) 1 1 4

Micle per dolcificare = 1o 10

Miele / Marmsllata 15 20 e

da spalmare

Cereali in fiococchi 20 25 30
Biscotti secchi /f fette biscottate| 30 35 &

S crackers

Torte S0—a0 TO—BOD SQo—100




STANDARD DELLA FREQUENZA DEGLI ALIMENTI

A PRANZO

Alimento/ gruppce di alimenti Freguenza odi consiimo

Pane fresco 1 porzione a pasto

Cerseali Una porzione tuitti i giorni:

(pasta di semola, TISc, Or=zoc, mMais...)} a rotazione l= diwverse tipologise di

I cercali

— pasta alluovo/ripiena:

1 wolta ogni 15 giorni

— pasta allolio extravergine:
0—1 wolta a ssttimana

— passati/zupps/brodi:

1—2 wolte a settimana
L.egumi 1—2 wolte a s=sttimana
fanche come piatte / / unico sSe asscociati a
I omrealil)
= i 1-2 wolte a settimana

ey T resche
I a rotazicne carne bianca/carne rossa

|Pesce fTresco o surgelatwy 1—2 wolte a ssttimana
aova 0—1 wolta a settimana
Formaccdol 0—1 wolta a ssttimana
Parmigiano Eeggiano o Srana Padano
aggiunti guotidianamsentse ai pPrimi
piatti
YCcarni trasformats 0—1 wolta ogni 15 giorni
[prosciucto crudo, coTto, EBresacla, in sostituzione della carne fresca
Ionzino magto)
Frutta fresca 4di =stagions 1 porzione a pasto
Terdara e=ed ortaggi 1 porzions a pasto:
—crude 2—3 wolte a settimana
a2 settimana
| = T E—
[Radase e
Prodotti da forno ITn occasione di Ffestiwvita:
dolci preferibilmentes Natals, Carnevale, Pasgua = fine ann
non preconferzionati scolastico




STANDARD DELLA FREQUENZA DEGLI ALIMENTI

ALLA MERENDA

SLANDARD ULnLLA Enby-mmed DEGLI ALIMENTI NELLE MERENDE
Merenda di meta mattina:
Fiutta Lfresca di stagicne intera, a pezzi, frullata, spremuta;
— 1 wvolta al mese, in occasione delle “festa per 1 compleanni del mese”, pud essere
propoesto anche un dolce da forno di tipo casalingo: crostata con marmellata,

i WL ) — I T L iy e Sy g _-:-n.-ﬁ]..:t; alla frutta. ..

Maranda di meta pomeriaain

Alimento/gruppo di alimenti Frequenza di consumo
Frutta fresca di stagione 1-2 wvolte a settimana
(intera, a pezezi, frullata, spremuta)

Frutta sscca olecsa 1 wvolta a settimana

Pan=s 0-1 volta a settimana
Cereali in fiocchi 0-1 wvolta a settimana
Prodotti da forno salati 0-1 volta a settimana

(con olio extravergine oliva od olio monoseme)
Prodotti freschi da forno dolci © gelatc nel 0-1 wvolta a settimana
pericdo estivo

Latte anche delcificato con miele 1-Z wolte a settimana
Yogurt 1-2 wvolte a settimana
Polpa di frutta al 100% frutta 0-1 volta a settimana
Caffe d'orzo o RKarkade 1 volta a settimana

(anche dolcificati con miele)



STANDARD QUALITATIVI PER IL PRANZO:

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI ALIMENTI

&
T - e -
% o P m e m— L

o S . Rt
Panc «Tipo comune, SensEa grassi aggiunti
e « T 10 toscano imeglio s SSTZa
_ = e
sale)

&« Integrale o
grassi aggiuntci

semintegrale, S&nza

Fa=t= ePasta di semola
«Pasta integrale o semintegrale
Ceraeali In eRl1sc, Vrzo perlatc, Farro, Mais;
. e . Miglio, Cous—-cous..
chicchi/fari g A

sIntegrali o ssmintegrali

e

Legumi #Freschi o surgelati o Secchi
Tfarnse fresca *Carni bianche

magra sCarni rosgse

sProsciutto crudo magro
=Progciutto cotto 3ensa
aggiunti
sBresacila
sLonzinog

L I T

polifosfati
trasgor == =

magro

«Fresche

sPastorizzate

Towa

«Fregchi
=Semi—-stagionatl

aP=srmbimi samnm RErmrisom

Formaggio

con moderazsone [N

sPiading Bomagnola,
Dasse pizza con olio
SXtra vergine oliva
sPasta fresca o
surgelata anche
all*uocvo cCon O Senza
ripisno

#«Pasta secca all®uovo

o W o ] sott"olio di

oliva

formaggi

sATLri

stagionati

sPane condito

saPFrodotti zlati da
forno

® ET JArIta (in
scatolaslattac)
s_ongelata

oProdottl
freschi/scongeslati
lavorati confezionati
tipo hamburger,

cotoleLts,
macinatio ...

sProdotti altri wari
salumsri freschi
cuoccere £ stagionati

saLltri
scatola

prodotti

sIn polvere

eFormaggic fuso

(formaggini

amtti Tatt=d

crocchette,

di
da

in



STANDARD QUALITATIVI PER IL PRANZO:

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI ALIMENTI

Alinenti s proporre

Frutta
frezsca

Verdure

Patats

da

o ;
old331

condimento

BEevande

eFresca di stagione (intera, &
pezzi, frullata) di wari coleri

eFresche di stagione di varl colori
|

2Fresche

e0lio eXtra vergine

s5ale marino iodato

sicqua naturale da acquedotto

con moderazsone |

s Surgelate

s3urgelate

eBurrc & crudo in
piccole guantita e 3e
non sea3titulbile, per

la ©preparazione di
prodotti da forno
casalinghi

el] ganma (in
scatola/latta.)

eSucchi e polpa frutta
#l] gamma (in scatola
flatta._) egcluse
COR3erve

alV e V garma

s3urgelate pre-fritte

/0 con grassi aggiunti
eFicechi di patate
oIV & V gamma

eLltril grassi da
condimento: olil
vegetali da palme e
palmisti, margarine,
lardo, strutto, panna e
malonese

sSale non igdatc
sPreparatl pronti
allfuso tipo: dadi da

brodo, fondi di cottura.



STANDARD QUALITATIVI PER IL PRANZO:

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI ALIMENTI

e il piatto freddo puo essere proposto non pit di 1 volta a
settimana

e il piatto unico puo essere proposto 1 volta a settimana;
e i metodi di cottura da preferire: al forno, al vapore, in
umido

e dare la preferenza a prodotti freschi e di stagione

e ottenuti con metodi di produzione eco-compatibili (agricoltura
biologica, produzione integrata - marcio Qualita Controllata),
eprodotti regolamentati dalla normativa comunitaria (DOP, IGP)
o prodotti tradizionali regionali (art. 8, D. Lgs. 173/98),

e prodotti ottenuti secondo specifiche norme di qualita



STANDARD QUALITATIVI PER LE MERENDE:

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI ALIMENTI

Latte «Parzigimente Scrematc slromatizzate e
dolcificato
Yogurt sMagro nmaturale eCon aggiunta di crema
di latte
sBudini, formaggi
freschi alla frutta,
desaert gimili allo
VOOUTS: o
Prodotti da sFette biscottate con
forne salati s Bele
specificato
eGrissini, cracker

L LA

Dy T a
— vergine oliva
Prodotti da sTorte oM eProdotti
N&grno dolei casalingo: cy te| calorie;
ciambella... grassi saturi, Con

farciture di' paona o

CEEme s agglunta di
Eipio snacks;

¢Bizcotti secopi

Cersali in *Fiocchi di cereali senza grassi e

Lo ] agqlunt; tlpD. corn-flakes, riso cioccolato, ecc.
goffiato, muesli

Bevande #Acqua naturale skarkade eBibite dolci & gassate

eCaffe dforzo sThe, calfe, gltre
bevande energizzanti



STANDARDINUTRIZIONAT]
mmmm [STIRIBUTIOR mmm@

| l/ Prodofii a contenuto energetico inferiore/uguale alle 160 keal per singola porzione, parl
" a circa i1 5% della quota energetica giornaliera raccomandata per un individuo sano

I/ Prodofil per una fascia specifica di persone ad esempio prodotil privi di glufine o per
=- diabetici
V Frutta e verdura e altri prodotii e preparati alimentari caratterizzati da proprieta
| nutrizionali naturali quali: basso contenuto in grassi e densita energetica, elevato
apporto di fibra, vitamine, sali minerali e antiossidanti;
:_ V Oereali integrali o alimenti che i contengono in percentuale superiore al 50%
l/ Frale bevande si raccomandano 'acqua e 1 succhi di frutta con contenuto di frutta pari
al 100% e privi di zuccheri aggiunti
V Prodotiti a basso contenuto di sodio: apporto non superiore a 0,12 ¢ /100¢

| l/ Ove possibile: prodotti alimentari freschi e locali, prodotti DOP (denominazione di
' origine protetta) e IGP (indicazione geografica protetta), prodotti da agricoltura
biologiea, produzione integrata ed equo solidali, prodotti da produzioni locali (KM O)



ALIMENTI(E{BEVANDE|DA|EVITARE{(SCONSICLIATI)

Bono da evitare prodotti alimentari che contengono:

x Grassi trans

x Un apporto totale di hipidi superiore a £r.0 per porzione
i: Oli vegetali (palma, e cocco)
X

Zuecheri sempliel aggiunti
Alto contenuto di sodio (superiore a 0,4-0,5 gr /100gr.)
X Nitriti e/o nitrati come additivi
Sono da evitare bevande:
x Con aggiunta di zuccheri semplici e doleificanti
X Ad alto contenuto di teina, caffeina, taurina e similari

o ETICHETTATURAINUTRIZIONALE=IPUBBLICITA:
INEORMAZIONEL=]ESPOSIZIONE!

Al fine di educare e orientare 1 consumatori verso scelte alimentari sane

dal punto di vista nutrizionale:

v fornire prodotil che riportano 'etichettatura nutrizionale

v rendere disponibili materiali informativi (poster/opuscoli/etichette/banner) nonché
elenco ingredienti e caratteristiche nutrizionali dei prodotti offerti, accanto ai

(f‘- distributori automatici

i/ garantire una presentazione ottimale del prodotii raccomandati: I'acqua, ad esempio,

deve essere posta in posizione a piu alto potenziale di vendita e le bevande a piu alto
contenuto calorico devono essere poste In posizione a pili basso potenziale di vendita.

D1 norma, s1 intendono a piu alto potenziale di vendita le posizioni /Lp
poste all'altezza degli occhi. \




| Ambiente
| alimentare
| scolastico

| Cambiamento

ﬁncrementare e promuovere alimenti e

bevande salutari nella ristorazione, nei

distributori automatici, nei bar interni alle Dellbera 418/2012
ozione Standard
scuole nutrizionali
’ . . ristorazione ,
eIncrementare I'offerta di prodotti ad alto T
valore nutrizionale e ad apporto energetico automatici e servizi
. . . . bar interni alle
controllato e bilanciato (ridotto contenuto in el

grassi e zuccheri semplici..)
e Garantire I'offerta di porzioni adeguate all’eta




Policy:
cambiamento
Ambiente
alimentare
scolastico

Risultati
a breve
termine

~N

[- Incrementare e promuovere alimenti e bevande salutari nella

. . e g s . e . . . Delibera 418/2012
ristorazione, nei distributori automatici, nei bar interni alle scuole )

R ) . .. Adozione Standard
eIncrementare I'offerta di prodotti ad alto valore nutrizionale e ad nutrizionali
apporto energetico controllato e bilanciato (ridotto contenuto in gras ristorazione ,
zuccheri semplici..) distributori
e Garantire I'offerta di porzioni adeguate all’eta automatici e servizi

bar interni alle

\_

Q scuole
/Olncrementare I’accesso e la disponibilita di
alimenti e bevande salutari
eRidurre I’accesso e la disponibilita di alimenti e
bevande non salutari .
, . . . Delibera 418/2012

eIncrementare I'offerta di prodotti freschi e Monitoraggio e

t a | a Valutazione
stagionall applicazione
eGarantire le corrette porzioni al pasto e a Standard

nutrizionali

. merenda



Policy:
cambiamento
Ambiente
alimentare
scolastico

Risultati
a breve
termine

(- Incrementare e promuovere alimenti e bevande salutari nella

\_ —

. . e . L . . Delibera
ristorazione, nei distributori automatici, nei bar interni alle scuole 418/2012
eIncrementare |'offerta di prodotti ad alto valore nutrizionale e ad Adozione
apporto energetico controllato e bilanciato (ridotto contenuto in grassi St
zuccheri semplici..) nutrizionali
¢ Garantire I'offerta di porzioni adeguate all’eta ristorazione,

distributori

automatici e

ervizi bar interni
Klncrementare I’accesso e la disponibilita di alimenti e bevande alle scuole
salutari
eRidurre I'accesso e la disponibilita di alimenti e bevande non
salutari
eIncrementare I'offerta di prodotti freschi e stagionali
eGarantire le corrette porzioni al pasto e a merenda
Delibera 418/2012
Monitoraggio e
Valutazione
applicazione
Standard

nutrizionali




Policy:
cambiamento
Ambiente
alimentare
scolastico

Risultati
a breve
termine

Risultati
a lungo termine

[' Incrementare e promuovere alimenti e bevande salutari nella
ristorazione, nei distributori automatici, nei bar interni alle scuole

eIncrementare I'offerta di prodotti ad alto valore nutrizionale e ad A;le’;fe‘lsltz Zdzlré
apporto energetico controllato e bilanciato (ridotto contenuto in grassi nutrizionali
zuccheri semplici..) B

* Garantire I'offerta di porzioni adeguate all’eta SRt

k automatici e

servizi bar interni
alle scuole

Klncrementare I’accesso e la disponibilita di alimenti e bevande

salutari

eRidurre I'accesso e la disponibilita di alimenti e bevande non
salutari

eIncrementare I'offerta di prodotti freschi e stagionali

eGarantire le corrette porzioni al pasto e a merenda

Delibera 418/2012
Monitoraggio e
Valutazione
applicazione
Standard
nutrizionali

Favorire corrette abitudini alimentari
per migliorare la salute




