Descrizione delle attivita inerenti la PROMOZIONE di una CORRETTA
ALIMENTAZIONE.

Sul versante dell’alimentazione dal mese di gennaio 09 si sono predisposti i contatti
per sviluppare Iattivazione del “gruppo di lavoro mense” che prevedeva il
coinvolgimento delle tre mense aziendali operanti nei diversi presidi ospedalieri
(Valdese — Sperino — Martini) per la pianificazione interventi comuni.

Gli obiettivi sono stati il lavorare sugli appalti degli acquisti alimentari, sulla
possibilita di adottare una filiera corta, sull’adozione di codici colore per i menu che
permettano ai dipendenti di effettuare scelte di abbinamenti alimentari consapevoli e
salutari, ecc. ...

Il gruppo di lavoro, di concerto con la struttura complessa formazione e sviluppo
professionale e con wun istituto alberghiero torinese’  ha predisposto  la
macroprogettazione di due tipi di interventi formativi per i dipendenti: un corso base e
uno avanzato di cucina sana.

Le prime due edizioni del corso base sono partite il 23 marzo e il 21 aprile e si
concluderanno rispettivamente il 27 aprile e il 12 maggio coinvolgendo circa 50

persone.

# Istituto Alberghiero Colombatto. Con questo istituto collaboriamo da diversi anni con
interventi di promozione della salute quali: stare bene a Scuola; il benessere dello studente e
dell’insegnante, 3° giornata della salute “Alimentamiamoci”, un corso di cucina sana per
donne operate al seno per la prevenzione delle recidive.
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STRUTTURA COMPLESSA FORMAZIOHNE E SVILUPPC PROFESSIONALE

Riepilogo date lazioni 1-adiziona 2° pdiziona Orario
17 glomata Lunadi 23 marzo Marted 21 apnle 15,30 — 19.20
2= giomata Lunadi 20 marzo Martedi 22 aprile 15,30 — 19.20
2*giomata Lunedi 20 aprile | Martedi 05 maggio 15,30 — 19.20
4= giomata Lunedi 27 aprile | Martedi 12 maggio 15,30 — 19.20

LAVORATOR SANIIN AZIENDE SANE: CORS0 BASE DI CUCINA SANA

Sede; Isituro Aiberghiero "G, Colombaito” Toring - via Gorizia, 7
Dalie ora 15,30 ,. Docenti;
gornata | alle ore 19,30 e sostin
[ nutrienti principali & la razione alimentare giomaliera
Dk o 15.4) [LARM ilivelli di sssurmione raccomandata di nutrientiy.

alle ore 16,30

La modificazione del fabhisogne elle diverss sti.
Glialiment con furmione plastica, ener petica &

hicrepolatrice.

Prof. Daniele Spads

alle ore 17,30

prodott confezienati.
[l sistemia dalla rinfracciabilith
[ marchi di qualith di prodotio & di sistema

Dalle o 16,4 . o - -

alle ore 17,30 [7 grappi alimentzari Prof. Danizk Spada

Dialk o 17,4 S . .

alle e 19,30 [ ventaggi del piatto unico Prof. Daniele Spada
Seconda | Dalle ore 15,30 " T
gomata | alle ore 16,30 Tiole/argomento pat

Dalle ore 15,4 (Gl scquisti dei prodott alimentari. i

alle ore 16,30 Come sceplipm i prodatt @ 1o valutazione dei costi. Prof. Duniek: Spads

Comme Jeggere lo etichete.
Dialle ome 16,30 Le indicazioni chbligatorie & quelle facoliative sui

Prof. Daniel: Spada

Dalle or 17,4

alle ore 19,30

Lequilibrio in un menu

Prof. Daniele Spada
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Teiza | Dalle ore 1530 ; Docentl / sostiiu
ormata | _alle are 19,30 ok panmfo

Dalle ope 15,20 |La trasformazions depli alimentl T differsnti metedi di
alle ore 16,30 cothra a calome sacon, a calore umido, nei pressi

Le modificazione indotte dalla cottira: modificarione di

Prof. Daniele Spada

Dalle ope 16,20 | proteice, glocidi lpidd vitanine e sl minssli .
alle ome 17,30 Tecniche innovative di cotura: sotiovuoto @ a hassa Prof. Daniele Spada
Emperatura
Pl ot 17" | Applicazione de divers metodi i cotu Prof. Danieke Spoda
GQuarsd | Dalle ofe 1530 _, Docent/
gormata | alle ore 19,30 Tholovargomento e

La conmrvazione depli alimenii Canse biologiche =
Dalle ome 15,2 |chimico-fisiche di alterszioni depli aliment. Metodi
alle ore 16,30 fizici di consarvezions: ntiliEzo del freddo & del calom,
capsrvarione per disidratazions o mediante radiazicni.

[l sottownato & la congsrvazione in atmeafera medificata
Dialle ore 16,30 Ilatesdi chimici di conservazicne: ulilizo di

alle ome 17,30 antimnicrobici & anticssidant. Metedi biologici: 1a
fermentarione. Le 5 garme di prodott.

Prof. Daniek Spada

Prof. Dranielk: Spada

Dalke o 17,34 - . . , i
Lalle ore 19,00 Utilizzo di prodotti delle diverse gamme Prof. Danigke Spad
Dalle o 13,0 VALUTAZIONE Prof. Dunie Spads

alle ore 19,30

Come per il corso di fitwalking anche per il corso di cucina ¢ stato predisposto un
materiale per il monitoraggio delle attivita: diario di bordo per i discenti.

Il progetto & stato inviato alla Regione per la richiesta di un finanziamento a sostegno
delle attivita proposte.

L’ottenimento del finanziamento ci permetterebbe di integrare meglio le altre due
linee di intervento proposte dal documento “guadagnare salute” che sono state
individuate nel fumo e nell’alcool.

Per quanto riguarda gli aspetti relativi alla dipendenza da fumo nella ASL TO1 ¢ gia
presente un centro antifumo’ mentre per quanto riguarda gli aspetti relativi alla
dipendenza da alcol, all’inizio del 2009 sono iniziate i contatti con i servizi di alcologia6
con i quali gia lavoriamo per la prevenzione degli incidenti stradali. Questo percorso
nell’ambito del progetto WHP ¢ ancora da stabilire anche nella sua macroprogettazione.

A seguito del movimento aziendale prodotto dalla realizzazione del progetto si sta
ridefinendo il gruppo di lavoro sul benessere organizzativo per la nuova ASL cosi come

risulta dall’accorpamento, i primi risultati del lavoro di tale gruppo saranno presentati

> 11 Centro antifumo ¢& stato istituito nel 2006: la sua attivita & stata rivolta inizialmente solo ai dipendenti
della azienda per poi estendersi alla cittadinanza residente nel territorio dell’ ASL.

8 I servizi di alcologia sono inseriti, nella nostra ASL, all’interno dei Servizi per le dipendenze (SERT).
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durante la realizzazione della quarta giornata della salute il cui focus sara “Guadagnare
salute lavorando”.
In azienda sta anche operando un gruppo di lavoro che si occupa di Bilancio sociale,

un nuovo sistema di rendicontazione delle attivita sanitarie alla popolazione.

. | SEDE LEGALE: ia San Second, 29
AS.L.TO1 10128 TORIND - Tel. + 39 11 5561566

Azianola Sanitara Locaie infoi@aslto 1.if - www.astoli
Tarir
| © CF P 09737640012

Notizie Flash

Torinos 1% marzo 2009

La salute parte anche dall'alimentazione. E propric per
educare a una cucina “=ana” e consapevole, 1"Asl Tol organizza
per i propri dipendenti un corsc culinario tenuto da Danielas
Spada, docente di  “tecnica dei servizi ed esercitazioni
pratiche di cucina dell’Istitute alkerghiero Colombatto” e di
#laboratoric di gesticne e crganizzazione dei serwizi
ristorativi”, in cellaborazione con i cuochi e le dietiste
degli ospedali Martini e Valdese.

L'iniziativa & partita dalla Promozicne della Salute

dell"A=s1 (responsabile  della struttura la d.ssa Maria
Antonella Arras) & rientra in un pid ampic progetto di
promozicons del Eensssere dei lavoratori all'internc

dell’azienda. Ci¢ che wviene insegnato ai dipendenti e appresc
durante guesti corsi wiene poi trasmesso all'internc delle
famiglie nonché della propria sfera di relazioni professicnali
e guindi estesc a una buona parte dei cittadini, cosicché il
know how di ogni dipendente possa diwventare patrimeonio comune
anche fucri dall’azienda.

Il corso =i terra di pomeriggic. 5i parlera non soltanto
di eoucina in  sensz stretto, ma  anche di acguists e
conservazione degli alimenti, della lettura consapevole delle
etichette dei cibi & del fabbiscgno guotidians nelle diverse
fasce di eta. Al termine di guesto percorse formativo, gli
“allievi”™ avranno un approccic diverse nei  confronti  dei
prodotti che porteranno in tawola. Impareranno a distinguere i
vari gruppi alimentari & ad asscciare in modo pid corretto gli
alimenti all’internc 4di unc stesso pasto, ma apprenderannc
anche 1 diwversi meteodi di cottura e le lors caratteristiche
nutrizicnali. Anche il piatte unico, consumatc al bar nella
pausa pranzo, potra essere scelto con maggior consapevolezza,
pensande al propric benessere & non seltanto alla praticita,

=@ REGIONE ez
= W PIEMONTE L B (&)ron cecurs

W reglone plemonte santa - —
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