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ééééé. in attesa di Expò 2015  

 Finalità di accrescere a livello 
Mondiale la consapevolezza 

pubblica su cibo e nutrizione.  
 

 Segna lõopportunit¨ di avviare un 
Progetto di Ricerca che:  

 
1. Analizzi  la promozione 
soprattutto  da parte  della 
Regione ma più in generale nella 
regione Lombardia di progetti  di 
educazione alimentare ; 
 
2. Indaghi,  a supporto  delle  azioni 
educative,  le abitudini  alimentari,  
lo stile  di vita  e le conoscenze 
nutrizionali  dei cittadini  lombardi . 

 
2. 1.  Lõeducazione nutrizionale  



Ambiti  
Ambito socio -  sanitario  
Condizioni sanitarie, stili di vita, abitudini e comportamenti, 
prevenzione, situazione familiare, condizione abitative, istruzione, 
formazione e educazione alimentare.  
 
Ambito economico   
Agricoltura, industria, artigianato, commercio, pubblicità, 
ristorazione, turismo, servizi, occupazione, ricerca scientifica, 
innovazione tecnologica. 
 
Ambito territoriale  
Ambiente naturale, paesaggio, approvvigionamento  
idrico, ambiente umano, infrastrutture, storia, cultura e tradizioni, 
clima, 
approvvigionamento energetico.  
 
Ambito istituzionale  
 Cooperazione internazionale, nuova PAC, accordi WHO ,  Globalizzazione 

ééééé. in attesa di Expò 2015  



Classificazione dei setteòsottotemió 
Ambito  

    Paesi "ricchió                                                                     Paesi"poveri"  
Socio- sanitario  

Lõeducazione alimentare                                                                  
Lõalimentazione per  migliori stili di vita 

 
Economico 

Lõinnovazione nella filiera alimentare 
La scienza per la sicurezza e la qualità  

alimentare  
 

Territoriale  
. La tecnologia per lõagricoltura e la biodiversit¨ 
Lõalimentazione nelle culture e nelle etnie 

 
Istituzionale  

La solidarietà e la cooperazione alimentare  
 

Fonte : Elaborazione IReR  

Expo 2015  



Linee guida  
per      

lõEducazione Alimentare nella Scuola Italiana 

Sezione 
 Educazione Alimentare  

Attenzione e attivismo con  Progetti di Educazione condotti nelle scuole  

Il focus degli stakeholder  
I nsegnante, genitore, educatore, operatore servizio ristorazione, dietista, pediatra  

Expò 2015  



LõALIMENTAZIONE  IN  PRATICA 

 

 
Conoscenze 

 Stili di vita  
 òDiario alimentareò  

 
Comportamenti  

abitudini e 
conoscenze 

alimentari dei 
cittadini 
lombardi  

(IReR -  CATI).  

Survey   Strumenti  



  

Come nasce la  
cultura alimentare  

 
Cultura alimentare del Territorio  

 
 Cultura alimentare delle tradizioni  

  
Sapere e sapori  

Conoscenze  degli  adulti di 
alimentazione  

e dei formatori sulla corretta 
nutrizione.  

 



La Cuoca Sapiente del Centro Latte Rapallo  
ha deciso di svelare i suoi segreti: vi rivelerà le sue ricette, semplici e veloci, per preparare sfiziosi antipasti, 

snack irresistibili, deliziose insalate, prelibatissime torte salate, focacce e dessert.  
Tanti piatti che sapranno conquistare il palato di grandi e piccini: parola di Cuoca Sapiente!  

 
 



La prescinsêua (quagliata, o cagliata,genovese o ligure)  
è un prodotto tipico caseario della prende nome dal  

caglio (presù in genovese).  
La prescinsêua ha una consistenza a metà tra  

lo yogurt e la ricotta.  

UN POõ DI STORIA 
Si ha notizia per la prima volta nel 1383 e nel 1413 una 
legge della Repubblica di Genova indica la prescinsêua come 
unico omaggio che i genovesi potevano fare al Doge.  
Si pensa sia un prodotto arrivato a Genova dall'Oriente.  
Utilizzata anche  per realizzare la celebre Focaccia di Recco , 
la Torta Pasqualina e di quasi tutte le torte salate tipiche 
liguri .  

La ricetta  
Si ottiene  lasciando riposare  in una pentola per  48 ore 2 
litri  di latte  fresco  e trascorso  il  tempo previsto  si 
riscalda  un 1/ 4 del latte  versato  portandolo  fino  a 40-50 
°C aggiungendo  poi 5 grammi di caglio. Amalgamare  con il  
restante   latte  lasciar  riposare  il  tutto  per  4 ore. 

Valori nutrizionali medi 
per 100 g di prodotto  

Valore 
energetico  

105 Kcal      
434 kJ  

Proteine         6.2 g  

Grassi  
       7.9 g  

 

 
Carboidrati  

 

  2.1 g  

Alimenti funzionali  

 La Prescinsêua  

òGiacimento Gastronomicoó 

QUALITÀ NUTRIZIONALE  
Predigestione proteica e conseguente 
fine coagulazione cagliata a  vantaggio 
di chi ha difficoltà digestive gastriche  



 Torta Pasqualina  
Valori nutrizionali  

Valore 
energetico  

        2922 
Kcal  

Proteine         128,77 g  

Grassi  
       115.83 g  

 

Carboidrati  361.58 g  

Le ricette  

Apporto energetico(Kcal) = (g di proteine x 4) + (g di Lipidi x 9) + (g di glucidi x4)  
  

Valori nutrizionali a porzione:  
 
          500,645   Kcal  
Ca     270        mg  
Vit A 158         ŀg 
 
Fibra   4,7       mg  



Le ricette  
 Torta di Riso  

Valori nutrizionali  

Valore 
energetico  

        4008 Kcal  

Proteine         114,06 g  

Grassi  
         49.23 g  

 

Carboidrati  834.79 g  

Valori nutrizionali a porzione:  
 
         572,57 Kcal  
Ca   96      mg 



Dalla ricetta éééallõetichetta 

Dessert alla Prescinseêua  
Valori nutrizionali  

Valore 
energetico  

       939 Kcal  

Proteine         34,63 g  

Grassi  
       39,78 g  

 

Carboidrati  117.37 g  

Valori nutrizionali medi 
per 100g di prodotto  

Valore 
energetico  

105 Kcal ï 
434 kJ  

Proteine          6.2 g  

Grassi  
       7.9  g  

 

 
Carboidrati  

 

     2.1  g  

Valori nutrizionali a 
porzione:  
 
  469,5   Kcal  
Ca 433,5    mg 







Regolamento (UE) n. 1169/2011 
Normativa è vasta e molto complessa  

Introduce molti cambiamenti rispetto alla normativa vigente  

 

Non riguarda solo le etichette, ma ogni altro strumento informativo  

 

Riguarda tutte le informazioni al consumatore:  

 obbligatorie e volontarie  e tutte le referenze  

 

òEtichettatura dei prodotti alimentari e informazioni al 
consumatore: i nuovi Regolamenti Europeió 

La Norma entrerà in vigore il  

13 dicembre 2014  
Maéla Commissione Europea non ha ancora adottato parti importanti del Regolamento  

 
Guide interpretative disponibili  

Q & A della Commissione europea 31 gennaio 2013;  

Linee Guida FDE - Euro Commerce  Aprile 2013.  



I temi caldi é  
Lõorigine dei prodotti e degli ingredienti 

 
ÅEtichettatura volontaria  

Mancano i regolamenti attuativi  

che dovevano essere emanati  

 entro la fine dello scorso anno .  
 

ÅEtichettatura obbligatoria  

 Decisione sar¨ presa dopo valutazione dõimpatto 

Commissione deve concludere entro il 2014.  

Non dimenticando  le Norme Nazionali é 

peraltro dichiarate illegittime dalla Commissione Europea!  

 



Informazioni complete  sui prodotti alimentari  

 

Indicazioni utili  per scelte dõacquisto informate 

Lõinformazione relativa al prodotto 
 

 deve essere : 
 
 

Å Veritiera  ­ dimostrabile  
 

Å Chiara  ­ consumatore medio  
 

Å Leggibile  ­ Linee guida industriali   

Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo  



Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo  

 

Scelta consapevole e responsabile  
 

Informazioni complete  
 

Caratteristiche , qualità , ingredienti  
 

Perché e con quali obiettivi consultarla?  

Lõetichetta deve garantire trasparenza 
 

Non deve indurre in errore  
 

Evidenziare caratteristiche come particolari  
 

Attribuire allõalimento propriet¨ 
 atte a  

 prevenire, curare, guarire una malattia umana o accennare 
proprietà farmacologiche   



Obiettivi  
Å Strumento alternativo dõinformazione 

 

Å Tutela della salute del consumatore   

ü art. 153  CE 

ü Libro Bianco  

ü Sicurezza nutrizionale  

 

Å Maggiore coinvolgimento delle aziende  

Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo 

Le diciture obbligatorie , le indicazioni nutrizionali  

 e quelle relative allõorigine  devono essere nello  

STESSO CAMPO VISIVO   

della denominazione di vendita.  

Nuovo Reg. UE per lõinformazione al consumatore per i prodotti alimentari 

Lõelenco degli ingredienti ¯ obbligatorio  su 
tutti i prodotti preconfezionati  

Gli ingredienti sono riportati in  

 ordine decrescente di peso :  

Il primo ingrediente  

è quello presente in maggiore quantità  



Origine  

Eõ obbligatorio  indicare:  
 

ü Paese di origine o luogo di provenienza  

luogo, paese o regione ove i prodotti o gli ingredienti 
agricoli sono interamente realizzati  o ove ha avuto 
luogo lõultima trasformazione sostanziale   

ü La Commissione deve sottoporre una Relazione, tre anni 
dopo lõentrata in vigore del Regolamento, su 
osti/benefici dellõestensione dellõindicazione 
obbligatoria dõorigine a: 

 

Å latte  e prodotti caseari  

Å carne  usata come ingrediente  per un prodotto 
trasformato (art. 25.5a -7) 

Å prodotti non trasformati  

Å ingredienti  che rappresentano più del 50% del 
prodotto  

Å prodotti  mono ingrediente  (art. 25.5)  

üIndicazione specifica  della 
natura degli oli  e grassi vegetali 
utilizzati  (All. VII, parte A, punto 8)   

üIndicazione obbligatoria 

dellôacqua e degli ingredienti volatili 

aggiunti quando aggiunti alla carne, 

alle preparazioni di carne, ai prodotti di 

pesca non processati e ai molluschi 

bivalvi non processati (All. VII, parte A, 

punto 1) 
 

Ingredienti  

Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo 

http://www.agroalimentarenews.com/uploads/images/2462_4532_6--2-_Image.jpg


Guida alla lettura  



Informazione nutrizionale  

Dichiarazione nutrizionale 
OBBLIGATORIA (art. 30.1)  
 
ü Valore energetico  

 
ü grassi totali , di cui:  

Å acidi grassi saturi   
 

ü carboidrati , di cui:  
Å zuccheri  

 
ü proteine  

 
ü sale 

Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo 

Tutti i prodotti alimentari 
preconfezionati  

dovranno riportare in un  

 unico campo visivo  
 sullõetichetta  

la tabella nutrizionale  
con i sette  valori  

Valori  ai 100 g/ml  di prodotto  

 ma  anche la porzione 

Á valore energetico,  proteine,  

carboidrati,  grassi  (Big 4 ), 

oppure 

Á valore energetico,  proteine,  

carboidrati,  zuccheri,  grassi,  

acidi  grassi  saturi,  fibre  

alimentari,  sodio (Big 8 ) 



Informazione nutrizionale  

Possibili extra  
 

È possibile aggiungere ai Big 8  uno o più dei valori di:  
 

Å fibre alimentari 
Å amidi 
Å polialcoli  
Å acidi grassi monoinsaturi  
Å acidi grassi polinsaturi 
Å vitamine e minerali ( 15%RDA) 
 
 

RDA = Razione Giornaliera Raccomandata 

Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo 



Informazione nutrizionale  

V 100g/ml  + su base volontaria alla 
porzione (art. 33)  

 

V Entro 3 anni : rapporto sul possibile 
obbligo di indicare gli acidi grassi 
trans  nella tabella (art. 29.7)  

Educare il consumatore 
a seguire una  
 alimentazione 

equilibrata  



Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo 

 

 
× Profili nutrizionali accettati ( Claims) 

 
× Traffic  lights  respinti ( Regno Unito)  

 
× GDA accolte: su base volontaria = obbligo di 

precisare valori i riferiti a un adulto medio 
2000 kcal/ die ) (art. 31.4.a nuovo ) 

Informazione nutrizionale  



Fonte :  Il Fatto Alimentare Avv. Dario Dongo  

   Le GDA,  
          Quantità Indicative Giornaliere  

Contributo  di una porzione  

rispetto al 

Fabbisogno Medio Giornaliero   

Raccomandato 

Informazioni di sintesi  

Kcal per porzione  prodotto  

Calories

139

7%

Sugars

6.0g

7%

Fat

3.6g

5%

Saturates

1.0g

5%

Salt

0.2g

3%

Apporto   Kcal per porzione di prodotto  
% rispetto al Fabbisogno Medio Giornaliero  



 

Favorire la presenza dei bambini in cucina.  
  
Partecipare alla preparazione dei pasti stimola la loro  
curiosità e appetibilità.  
 
Non costringere i bambini ad assaggiare ma proporre  
 cibi nuovi e sollecitare la loro curiosità.  
 
Per alcuni òcibió (merendine, cioccolata) concordare  
insieme delle regole. (come, quando e quanto mangiarne)  

 
Non rinunciare subito o quasi subito se il bambino  
rifiuta un alimento o un piatto.  
 
Preparare con cura la tavola e curare la presentazione  
dei piatti.  
 
Se qualche familiare ¯ó a dietaó, far passare il  
messaggio al bambino che si sta cercando di migliorare  
il regime alimentare  
(invece che messaggio di costrizione, privazione)  

Qualche suggerimento  





Quando è stato emanato il nuovo Regolamento  Europeo 
che comprende l'etichettatura  nutrizionale ? 
 

  
Å2007  
 
Å2009  
 
Å2011 



L'etichetta  nutrizionale  indica il  valore energetico  e le 
caratteristiche  òbromatologicheó di un particolare  
alimento . 
E'  diventato  obbligatorio  esporla sui prodotti  in 
commercio dal 2011, cioè che già presentavano tale  
etichettatura , a seguito   dell'approvazione  del nuovo 
regolamento  emanato dall'Unione  Europea.  

La risposta esatta è: 2011  



L'indicazione dei valori energetici è obbligatoria?  

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



L'indicazione  dei valori  energetici  è obbligatoria  
 
Le indicazioni  nutrizionali  e quelle relative  al valore 
energetico  erano facoltative  nei Paesi europei .  
Il  6 luglio 2011 lõUnione Europea ha approvato  il  testo  
sullõetichettatura degli  alimenti  che prevede lõobbligo di 
inserire,  entro  tre  anni, la tabella  nutrizionale  con i 
valori  energetici  e la precisa  indicazione sulla 
provenienza dei prodotti  e dei loro  ingredienti . 

La risposta esatta ¯: Vero  é..ma   



La lista degli ingredienti va in ordine crescente?  

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



La lista  comincia dallõingrediente presente  in quantità  più 
elevata,  e va quindi in ordine  decrescente . 
  
Ingrediente  complesso, composto da diversi  ingredienti  
(come ad esempio "besciamella"),  è necessario aggiungere 
di seguito  la sua composizione. 
 
Eccezione: Ingredienti  complessi con denominazione 
"legale",   cioè imposta per  Norma di legge (es. margarina,  
ketchup),   se  sono meno del 25% nel prodotto  finito . 

La risposta esatta è: Falso  



Se il codice a barre inizia con 80, il prodotto è 
stato fabbricato il Italia?  

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



Le prime due cifre  del codice a barre  indicano il  
Paese nel quale è stato  fabbricato  il  prodotto . 
Le cifre  comprese tra  80 e 83 indicano che il  Paese 
di produzione è lõItalia .  
 

La risposta esatta è:Vero  



Qualunque alimento che contiene vitamina C può 
indicarlo sulla confezione?   

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



 

La risposta esatta è: Falso  

La dicitura  "fonte  di vitamine"  può essere riportata  a 
condizione che lõalimento contenga più del 15% della dose 
giornaliera  raccomandata (DGR) su 100 g o il  7,5% della 
DGR su 100 ml o il  5% della DGR su 100 Kcal).  
Lõindicazione "naturalmente  ricco  di vitamine"  può essere 
utilizzata  per  gli  alimenti  che contengono dal 15 al 40% 
dellõapporto giornaliero  raccomandato  su 100 Kcal.  



I prodotti "bio" sono coltivati senza lõutilizzo di 
concimi o pesticidi?  

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



I  prodotti  bio sono coltivati  in maniera 
tradizionale : i produttori   potrebbero  utilizzare  
fertilizzanti  o pesticidi,  ad assoluta  condizione 
che non siano chimici  o di sintesi .  

La risposta esatta è: Falso  



I prodotti contenenti pi½ dellõ1% di OGM devono portare 
unõindicazione sulla confezione?  

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



Dal 10 aprile  2000 , la Commissione europea ha previsto  
lõobbligo di etichettatura  per  gli  alimenti  e gli  
ingredienti  alimentari  che contengono più dellõ%1 di 
OGM.  
 

La risposta esatta è:Vero  



Un prodotto definito "senza zucchero" non contiene 
assolutamente glucidi?  

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



La normativa definisce un prodotto "senza zucchero"  se non 
contiene assolutamente glucidi  

Questa indicazione significa in realtà che il tenore zuccherino  
 dellõalimento ¯ di circa 0,5 g per 100 g o per 100 ml.  

La risposta esatta è: Vero  ???????  



Il latte scremato contiene meno calcio del latte intero?  

ÅVero 
  
ÅFalso  
 



La scrematura  del latte  non ne modifica  il  tenore  di calcio o di  
proteine .  
Il  latte  intero,  parzialmente  scremato  o scremato,  contiene  
sempre in media 120 mg di calcio e da 3,20 g a 3,40 g di proteine  
per  100ml. 

La risposta esatta è: Falso  



Progetti di Educazione Alimentare  
Università degli Studi di  Genova  

Scuola Ospedaliera  
 Istituto Compresivo Sturla  

Corso di Laurea in Dietistica  
UNIGE  

U.O.C. Clinica Pediatrica  
UNIGE/IRCCS  

Band degli Orsi  

Premio Internazionale Andersen  
Sestri Levante  

IRCCS G. Gaslini  Happy Food - ABCD 



Educazione Alimentare  
EFSA  

Food- based Dietary Guidelines  
   Corretta interpretazione  e non oscura lettura della composizione dei prodotti 

(Lettura delle Etichette)  
    

 
          Tradizioni  
           Equilibrio  
          Integrazione  
     Cultura Nutrizionale,  
     Culinaria e ambientale  

www.efsa.europa.eu.it,www.salute.gov.it,  www.eufic.it,  
www.epc.it, www.federalimentare.it, www.ilfattoalimentare.it   
 

Altri Siti : www.angea.com; www.euroconsumatori.org; www.foodallergy.org; 
www.allergome.org  

http://www.eufic.org/


òNessuna disciplina imposta  
a forza pu¸ rimanere durevole nellõanimaó.  

Platone, La Repubblica  


