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SOVRAPPESO E OBESITA’ IN ETA’ EVOLUTIVA

Un bambino obeso ha alte probabilita di diventa
adulto obeso....




Prevalenza sovrappeso e obesita - dati nazionali 2023

PA Bolzano 15'3%

PA Trento
Valle D'Aosta
Lombardia
Toscana
Sardegna

Veneto

Piemonte
CEEED

Friuli Venezia Giulla

Emilia Romagna
Umbria
Marche

Liguria
|talia
Lazio
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Abruzzo
Puglia
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Calabria
Molise
Campania

Sovrappeso: 19,0%
(IC 95%: 18,6%-19,5%)
Obeso: 7,3%

(IC 95%: 6,9%-7,6%) di cui
Obesita grave: 2,6%

e (IC 95%: 2,4%-2,8%)

6,1

=

L
™
[¥.
o o
= B [=
. - o~
= L] |

Y.

g

14,8
14,0

[

I
4
a1
|
L
-
(T8
i
=1
=
."-' A
[

43,2%

18,6

[
b
[y
=
[=
LA
[
]
fodt
(%]

30

e
&

45




Trend sovrappeso e obesita nelle bambine €
di 8-9 anni




Ruolo e obiettivi
ristorazione
scolastica

Particolare importanza assume il
momento della ristorazione
scolastica che ha un duplice
obiettivo:

nutrizionale ed educativo.

| bambini in eta prescolare e scolare
rappresentano il target ideale per
interventi di promozione sulla
corretta alimentazione, dal
momento che sono nella fase di
approccio al cibo e di formazione d
proprio stile alimentare.



Il servizio di
ristorazione scolastica
puo contribuire a
favorire un corretto
stile di vita
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COMMISSIONE REGIONALE NUTRIZIONE
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Fasi seguite per il calcolo dei fabbisogni
differenziato per fasce d’eta

Per stabilire gli apporti suggeriti di calorie e macronutrienti per il pasto in mensa si
e dovuti partire...

PASTO FRAZIONAMENTO SUGGERITO
Colazione 10-15% delle kcal/die
Meta Mattina 5-10% delle kcal/die
Pranzo 35-40% delle kcal/die
Merenda 5-10% delle kcal/die
Cena 30-35% delle kcal/die

Tabella 1. Ripartizione giornaliera dei pasti consigliata




Raccomandazioni giornaliere di macronutrienti
LARN [V Revisione

Fasce d’eta

Kcal

Her

Pr

Lattanti

6-9 mesi

(medie)

595-652
(623)

Lattanti

9-12 mesi

655-730
(692)

Divezzi

1-3 aa

1040-
1130
(1085)

Infanzia

3-6 aa

1395-
1512
(1453)

Primaria

6-11 aa

1833-
2000
(1916)

Secondaria

11-14 aa

2370-
2695
(2532)

45-
60?

0%

<150

Fibra
g/1000 kcal

/
40

/
35-
40

8,4

20-
35%

=10

% kcal/die

8-12

8-12

8-12°
(fino a 2 aa)

12-18
(dopo 2 aa)

12-18

12-18

12-18

Tabella 2. Raccomandazioni giornaliere per i soggetti in eta evolutiva tratte dai LARN (TV Revisione, 2014).




© Potenziali effetti avversi sulla salute si hanno con apporti > 25%. Limitare I'uso del fruttosio come dolcificante. Limitare
I'uso di alimenti e bevande formulati con fruttosio e sciroppi di glucosio/fruttosio e mais ad alto contenuto di fruttosio.
~ Per le proteine in termini prudenziali si raccomanda fino ai 2 anni un’assunzione compresa nell'intervallo 8-12% e

comungue < al 15% (apporti superiori al 15% potrebbero avere conseguenze a medio lungo termine sullo state di salute;

r b

* [ valori piu elevati dell'intervallo (35%) sono coerenti con diete in cui l'apporto di carboidrati sia vicino al limite inferiore
del corrispondente RI; negli altri casi si raccomanda di mantenere i valori < 30%.

? Lintervallo di riferimento per i carboidrati totali ammonta al 45-60%, ma per la pianificazione dietetica un buon punto di
partenza e tendere a mantenere la percentuale intorno al valore medio dell’intervallo (50-55%) cosi come suggerito dalle

linee guida per una sana alimentazione.




Proteine %

Lipidi %

Carboidrati

totali %
6-9 mesi (lattanti) Z:E;ESU 40% 50-55% /
0.5-2 anni
_ 8-12% (<15
9-12 mesi (lattanti) 2?5?2??2 53 [ _ ) 40% 50-55% /
-o dnni
: 12-18%
1-3 anni (divezzi) 4%;1]2 35-40% 50-55% 3-4
3-6 anni (infanzia) 5?;:? 12-18% 20-35% 50-55% 4-5
6-11 anni 733-800
(primaria) (766) 12-18% 20-35% 50-55% 6-7
11-14 anni 948-1078
(secondaria di 1°) (1013) 12-18% 20-35% 50-55% 8-9

Tabella 3. Raccomandazioni di calorie e macronutrienti per i soggetti in etd evelutiva relative al solo pranzo .r el

fabbisogno energetico giornaliero)




3.9 Grammature differenziate

ALIMENTI

pasta, riso, mais, orzo, farro nei piatti

6-9 mesi

Br

9-12 mesi

ar

12-36 mesi

ar

Tipologie alimenti

INFANZIA
3-6 anni
or

PRIMARIA
6-11 anni
or

SECONDARIADI 1°
11-14 anni

ar

Pastina, riso o altri cereali in brodo

. 20-25 25-30 35-40
asciutti
pasta, riso, mais, orzo, farro nei i . X
piatti in brod 10-15 15-20 20-25
carne fresca 20-30 20-30 30-40
omogeneizzato di carne 40 40 no
pesce fresco 30-40 30-40 40-50
omogeneizzato di pesce 40 40 no
formaggio ricotta 30 30 30-35
formaggio tipo mozzarella/caciotta 20 20 25-30
formaggio stagionato 10 10 15-20
uova MezZo mMezzo nl
legumi secchi 10-15 10-15 15-20
legumi freschi 40-45 40-45 45-60

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -20

vegetale o per minestre o passati 30-35 35-40 40-50
Pasta fresca ripiena in brodo 30-40 40-50 50-70
Pasta secca ripiena in brodo 25-30 30-40 40-55
Condiments: verdura fresca/gelo min. 120 min. 150 min. 200
per minestre o passati
Cl}_nd.lm&nt:: ]egm:_m secchi per 10-15 20-30 30-40
minestre o passati
bl gl i oe 30-45 60-90 90-120
per minestre o passati

Primi piatti asciutii
Pasta, riso o altri cereali asciutti
(orzo, farro, cous cous...), farina di 50-60 70-80 90-100
mais per polenta
Gnocechi di patate 140-160 170-190 200-220
Gnocchi alla romana 90-110 130-150 150-170




GENTRO DI RCERCA ALMENTIE NUTRZONE

Prima di noi...dai fabbisogni alle quantita di alimenti . :
Linee guida

per una sana alimentazione
- - EST Vg LA P 3 W
Cuantita cn'u-‘jmlefrcqum di consumo per fasce di et g
D N
Fasce di =ta 1-2 ANMI 2-3 ANNI 4-6 ANNI T-10 ANMI 11-14 ANNI 15-17 ANNI
Quontita @ freguansa | Quantit & frequenzo | Quantits @ frequensg | Quantita e frequenze | Quantitd @ freguanza | Quantita & frequenzo
ALIMENTI Giomo |.-:ntt|'r:n-ﬂ'r:|u giome  pettimena]  giorao | setimeng | gioma | settimona | giarno |:ﬂtt|'m|:m':r| giome | settimana
nell"srco di=re
dell= nedl"arc
et mn o dells
= settma
n= Revisione 2018
. 30 E 5 = & = B0 = 150 150
3 wlee F wolite F valte Swenite I woitte
[ — 35 N 35 — 25 ED g ( 100 £ = 100
Carne® \3‘1..:&::'/) | F v 3@ <\3|.rafu: 3 3 woilte
S0 g fum S0 = fun 5 g fum ngﬂﬂ Sl = fuan S0 = fun
Uowva wowa)] wowo) o) wove) oo ) o |
2 wolte 2 wolte F vt 2 walte 2 woite 2 woilte
30 E 30 = & = ol = 120 120
freschi fre=chi freschi fre=chi freschi freschi
i o o L. L o [
Legurmni 10 g 10z oz 30z 40 g a0 g
secchi secchi secchi seochi secchi seochi
3 wolte F woltre F wvoit= 3 wvalte 3 woite 3 woilte
23 =
extra Iz exira
weErEine wergine i 10 g 10
di ofiva oliva exira extra 0= I:E
D D WErEineE wErEine _= = m
Clia surddivid suddivider i aliva di aliwa ol e
e = neiFonoo 2=k Tel 3I I:: dl-n-n.-r:
neiforoo deliz vl Wit
deita gioragta
GOt
20 5 = 30 = S0 = 100 = 10D =
Dolo dolci da dold da dolci da dolci da okl da dodoi da
farmno Fioerrem forno fomma formo formo




Tabella A, - Quantita e frequenze di consume per bambini di 12-23 MESI

i QUANTITA’ FREQUENZE
e CONSIGLIATA® DI CONSUMO
Pastaftiso, polenta, oo, farro, ecc. 15 2 volte al giorno
Pane 15g 2 volte al giorno
I volta alla settimana
Pizza Bl (in sostiturione di pasta, riso,
patate, ecc.)
. . 1 biscotto o
Eﬂlmd?tudafomuecmahda 1 fetta biscottata o I volta al giorno
10 g cereali da colazione
Patate TOE I volta alla settimana
. 15 g insalate (es.: pomodori, lattuga, ecc.) o .
gkl il S e 70 g da cuocere (es.: bieta, spinaci, ecc.) Rl ki
Frutta fresca di stagione 40 3 volte al giorno
Legumi 30 g freschi o 10 g secchi 3 volte alla settimana
Latte vaccino intero 150 mL 1 volta al giorno
Yogurt 60 I volta al giorno
; 25 g fresco (es.: mozzarella) o :
Formaggio b s Brant o T 2 volte alla settimana
E : iato* 15 s ensis e igiana) da suddividere nell’arco della
ormaggio grattugiato’ g stagionato (es.: parmigiano S
Pesce**~ Ig 3 volte alla settimana
Carne™*** CEED 3 volte alla settimana
Uova 50 g {un wovo) 2 volte alla settimana
: o GETE da seddividere nell’arco della
Olio 23 g extra vergine di oliva e
20 g dolci da forno (es.: crostata, ciambellone, ecc.) o
Dolci 10 g cioccolato, marmellata, ecc. o I volta alla settimana

40 g dolci a cucchiaio (es.: gelato, budino, ecc.}

Acgua

4 bicchieri {circa 800 mL) nell’arco della giormata

Linee Guida per una
sana alimentazione

DOSSIER SCIENTIFICO

Edizione 2018




Tabella C, - Esempio di un piano alimentare settimanale per bambini di 12 - 23 MESI

LUNEDI MARTEDI MERCOLED] GIOVED] VENERDI SABATD DOMEMICA
COLATIONE COLATIONE COLATIONE OOLATIOMNE COLAFIOMNE COLATIONE COLATIONE
Latte vaccing 150 mil Yiogurt 60 g Latte vaccing 150 il Latte vaccino 150 ml Latte waccing 150 mL Latte vaccing 150 ml Yogurt 60 g
1 Biscollo Cereall 10 g 1 Biscollo 1 Biscotto Cereali 10 g 1 Fetta Biscotiata 1 Biscolto
SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING
Yogurt 60 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Fogurt 50 g Frullata {Latie wvaccing 150
L & Frutta fresca 40 g)
PRANTO PRANZO PRANIO PRANZO PRANZO PRAMZIO PRAMNZO
Riso 25 g Pasta 25 g Riso 25 g con Legurmi Pasta 25 g Rizo 25 g con Legumi Pasta 25 g Pasta X5 g
Pesce 30 g Carne rossa 25 ¢ {freschi 30 g o secchi 10 Formaggio freseo 25 g {freschi 30 g o secchi Pesce 30 g 1 Uowve
gl 10gl
Verduwre da coccere 70 g Insalata 15 g Verdure da cuocere 70 g | Verdure da cuooens Tog Intalata 15 g Verdure da cuocere 70 g | Verdure da cuocere o
£
Pame 15 2 Pame 15 g8 Pane 15 g Pamne 15 g Panea 15 g Patate 70 g
Frutia fresca 40 g Frutia fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 80 g
SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING SPUNTING
Frutta frescs 40 g Frullato [Latte va 1L Fogurt &0 g Yongurt 60 g Yogurt 50 g Pane 1% g oon pomadors |Pane 1% g oon 1 cucchiaino di
mL & Frutta fresca 40 g) cioceolata
CEMNA CEMA CEMA CEMA CEMA CEMA CENA
Pasta 25 g Rico 25 g Pasta 25 g Pasta 25 g Pasta 25 g Pizza BD g Minestrone di Verdwre (70 g)
Legwmi (freschi 30 g o Altri formagei 15 g Pesce 30 g Carne bianca 25 g 1 Uawa oon Pasta 35 g
sescohi 10 g)
Verdure da coscere 70 g | Verdure da cudoene g Insalata 15 g Verdure da cudders T0g | Verdure da cudgoere FOg Carne bianca 25 g
Pane 15 g Pane 15 g Pane 15 g Pane 15 g Pane 15 g Pane 15 g
Frutta fresca 40 g Frutia fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca 40 g Frutta fresca BO g Frutta fresca 40 g
IN AGGIUNTA CONSUMARE: Cereali & Potate Pesce
Brgua circa 800 mL AL GIORND Lertte/pogurt Legurmi
23 g di Dlio extravergine di oliva AL GIORMND Farmaggi Lhova
15 g di Formaggio grattugiato A SETTIMANA [se non & gradito Puso del formageio Fruﬂ:::r:rdum P;'THE

gratiugiato, pub estere sostituito con una porzione di formaggio a settimana)




3.5 Griglia guidata

1e Contorne

Pane

Primo piatto

Secondo piatto

Contorno

Pane

Fine pasto

Primo piatto

Secondo piatto

Contorno

Pane

Fine pasto

Primo piatto

Secondo piatto

Contorno

Pane

Fine pasto

Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi
Asciutto In brodo Asciutto Asciutto In brode con legumi
Legumi Carne Formaggio Pesce Uowa
Verdura fresca di Patate Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione
In brodo Asciutto In brodo con legumi Asciutto Asciutto
Carne Pesce Uowva Formaggio Legumi
Patate ?erdura_fresca di ?erdura_flescadi ?erdura_ﬁ'&sca di Verdura fr‘e&c.a di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione
Asciutto In brodo con legumi Asciutto In brodo Asciutto
Formaggio Ucwva Carme Pesce Legumi
Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di Patat Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di s Frutta fresca di
stagione stagione stagione tagione stagione
In brodo con legumi Asciutto Asciutto In brodo Asciutto
Uowa Formaggio Legumi Carne Pesce
Verdura fresca di Verdura fresca di Verdura fresca di Patat Verdura fresca di
stagione stagione stagione stagione
Comune Comune Comune Comune Comune
Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di
stagione stagione stagione stagione ione

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte —2024




Nella pratica...

Primo piatto Primo piatto in Primo piatto Primo piatto Primo piatto in
asciutto brodo asciutto asciutto brodo con legumi
Legumi Carne Formaggio Pesce Uova

Verdura di Contorno di patate Verdura di Verdura di Verdura di
stagione stagione stagione stagione

Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di Frutta fresca di

stagione stagione stagione stagione stagione

Pasta con broccoli Crema di porri con Pasta al pomodoro Risotto con la Minestrone d'orzo
farro zucca e lenticchie

Crocchette di Bocconcini di Bocconcini di Nasello all'olio Sformato di

legumi tacchino mozzarella verdure al forno

Carote Patate al forno Erbette brasate Broccoli all'olio Spinaci all'olio

prezzemolate

Kiwi

Pera Mela Mandarini Prugne




La possibilita di variare sulla base del
gradimento e degli avanzi

Pasta con broccoli Crema di porri con Pasta al pomodoro Risotto con la Minestrone d'orzo
farro zucca e lenticchie

Crocchette di Bocconcini di Bocconcini di Nasello all'olio Sformato di
legumi tacchino mozzarella verdure al forno
Carote Patate al forno Erbette brasate Broccoli all'olio Cavolfiori all'olio
prezzemolate

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi

Pasta con crema  Crema di porri con Pasta al pomodoro Risotto con la Minestrone d'orzo
di broccoli farro zucca e lenticchie
Frittatine di cecie  Bocconcini di Parmigiano Nasello pomodoro Sformato di
verdure tacchino e olive verdure al forno
Carote Patate al forno Erbette brasate Mix di verdure Cavolfiori gratinati
prezzemolate (broccoli, carote)

Pera Mela Mandarini Prugne Kiwi



Gusto e/o presentazione dei piatti

Sistema di valutazione del gradimento dei piatti

monitorare gli avanzi = < azioni correttive:

v riformulare le ricette, -

v' cambiare la presentazione del piatto (es. colori), Qualita di un piatt
v' la tipologia di cottura,

v’ la temperatura,

v' la consistenza,

v il gusto —

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -20



3.4 Rotazione dei piatti NFS

Frequenza di consumo sulla settimana scolastica

Alimenti : e .
(5 pranzi/settimana scolastica)

1 volta (alternando la carne bianca alla carne rossa)

\ 4
*

Pesce 1 volta
Legumi 1 volta (anche all'interno dei primi piatti come piatto unico)
Uova 1 volta come frittata o tortino o sodo ecc.

pit eventualmente 1 volta a settimana scolastica come ingrediente di piatti
composti (es. polpette, impanatura, ecc.)

Formaggio 1 volta

Salumi al massimo 1-2 volte al mese in sostituzione della carne

Tabella 5 - Frequenza consigliata dei secondi piatti

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -2024




In linea con fonti bibliografiche

Linee guida
per una sana alimentazione

Paagafidadb b

» Limitare il consumo della carne e ancora di piu quell
delle carni trasformate.

* Propensione maggiore verso le fonti proteiche
vegetali, anche alla luce di nuove evidenze sulla
mortalita e sostenibilita della produzione degli

alimenti

Fonte: Linee guida per una sana alimentazione - Crea — 2018
LARN V revisione — SINU - 2024




3.6 Strategie per favorire comportamenti salutari in mens

v'Sfavorire il bis

v'Invertire I'ordine delle portate

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -20




Inappetenza a causa di spuntini troppo abbondanti

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -20




| risultati Okkio alla salute

Scorrette abitudini alimentari (confronto 2008/9-2023)

L'abitudine a non consumare la prima colazione o a consumarla in maniera inadeguata, cosi come la fruizione di
una merenda abbondante di meta mattina, mostrano un trend in aumento. Aumenta anche il consumo non
quotidiano di frutta e/o verdura dei/delle bambini/e. Stabile, invece, I'assunzione giornaliera di bevande
zuccherate e/o gassate.

52 53 55
30 313133

28 23232 %5 20 24 26

TEFEFEN - EEFEEE - E R R EYE - EE

SRRRARRR ZERRARKRRARKRR ERRARJIRKRRKR BRRR]RRR

o~ o~ ~ N

non fa colazione colazione merenda abbondante  consumo non quotidiano  consumo quotidiano
non adeguata di frutta e/o verdura di bevande zuccherate

e/o gassate

Fonte: Okkio alla salute: i dati indagine nazionale 2023 — Epicentro-ISS




3.8 Consigli per lo spuntino di meta mattina ®&w®

v'Anticipare il consumo della frutta
del fine pasto nello spuntino di
meta mattina

v'Proposte equilibrate per lo
spuntino del meta pomeriggio

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -20



Spuntino di meta mattina  w&as

2007 2000 M

Indicazioni su come Anticipare la frutta del

orientarsi nella scelta fine pasto allo spuntino Aspetti positivi

dei prodotti confezionati di meta mattina. - effetto trainante del gruppo di
(biscotti, merendinee ... .| pari;

snack) nell'attesa di - riduzione degli sprechi,

avviare campagne per - sgravare le famiglie dal fornire
la promozione del

consumo della frutta. le merende.

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -20




Spuntino di meta mattina- quanta energia

deve fornire

_ alimenti | Porzionig | keal

Frutta fresca 80 -100 39-49
Lattanti . 114
Divezzi 54 109 UoEUIAE EILE 123
Infanzi 73 145 frutta
" .anzu.a , Yogurt bianco 125 83
Primaria 96 19 Budino 190 151
Secondaria 127 253

Biscotti secchi 24 (n. 4) 105




Seguicisu: @ X @ © © M

EEN

Per tranquillizzare il bambino piccolo che piange la cosa migliore & dargli dello zucchero, tanto non fa

~ mai male
Durante il divezzamento il bambino deve evitare di assumere zuccheri aggiunti che sono un fattore
~~ . . , .
predisponente alla carie e all'obesita.

Lo zucchero aggiunto andrebbe sempre escluso dall’alimentazione del bambino, almeno fino ai 2 anni.
Abituare un bambino a consumare cibi o bevande zuccherate lo portera anche da adulto a ricercare
sempre piu il sapore dolce.

Data ultima verifica: 4 aprile 2024

https://www.pnrr.salute.gov.it/portale/saluteBambinoAdolescente/archivioFakeNewsSaluteBambinoAdoles



Non solo calorie....
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(( UnO dei CLASSIFICAZIONE DEGLI ALIMENTI

prob’em" de’ IN BASE AL GRADO DI LAVORAZIONE (NOVA)

cibo pofrebbe '
essere ’a : CIBI PROCESSATI CON INGREDIENTI DI CUCINA 8’ )

lavorazione) CIBI PROCESSATI i

=7,

CIBI NON PROCESSATI § J

Pl

“a  CIBI ULTRA-PROCESSATI <N J

Cereali per la colazione, milkshakes, crema pasticcera,gelato, pudding,
patatine, biscotti, muffin, ciambelle e torte confezionate, snacks dolci,
pizza e piatti pronti, zuppe e creme istantanee, margarina, maionese,
bevande zuccherate, soft drinks, carni processate (salumi, hamburger, ecc.)
alcolici da fermentazione e distillazione (whiskey, rum)



Come si
riconoscono gli
alimenti
vlira-lavorati?

v lista lunga di ingredienti

\/sapore piacevole

v/ attraenti (colorati) all’occhio del consumatore

v un bel packaging accattivante

v’ disponibili in grandi porzioni \

v’ economicamente convenienti, pratici e veloci\da ma
(al massimo sono da riscaldare)

v tendono ad essere molto pubblicizzati

v’ a volte utilizzano indicazioni sulla salute che g
loro scarse qualita, ad esempio una b
integrali che pero risulta essere ricca di




Incrementare educazione alimentare nelle scuole

progetti di educazione alimentare inseriti nel
programma scolastico;

n| tematiche di educazione ambientale con lo scopo
Tz?: di promuovere e approfondire le conoscenze sul

fenomeno dello spreco alimentare.

e

Fonte: Proposte operative per la ristorazione scolastica della Regione Piemonte -20



Grazie per
'attenzione




