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Obiettivo generale del Progetto:

Contrastare lo sviluppo delle malattie 
cronico-degenerative, promuovendo stili di 
vita salutari, la socializzazione e le risorse 

socio-economico-ambientali locali. 
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Ambito romagnolo 
comuni di:

• Cesena : n° 97.600 abitanti 

• Rimini n° 143.731 abitanti 

• Lugo n° 32.891 abitanti 

• Castrocaro e Terra del Sole n° 6.533 abitanti;

• Forlimpopoli n° 13.230 abitanti 

• Meldola n° 10.331 abitanti

Le strategie

• Intervenire su più fattori responsabili dell’adozione 
del comportamento.

• Utilizzo di una strategia di intervento di tipo pratico 
esperienziale. 

• Attività che sviluppano l’empowerment comunitario
• Attività con forte approccio socializzante
• Intersettorialità e valorizzazione delle risorse 

locali: ambientali ( utilizzo di spazi e ambienti 
pubblici), sociali (volontariato, associazionismo) ed 
economiche (mondo produttivo).
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Per favorire l’adozione di comportamenti 
salutari si agisce su diversi fattori:

• individuali ( conoscenze, abilità, credenze) 

• interpersonali ( reti familiari, amicali e 
sociali)

• di contesto (disponibilità di risorse per 
la salute, creazione di ambienti favorevoli )

Azioni previste
1. Gruppo di lavoro intersettoriale 

2. Analisi dei bisogni della comunità

3. Migliorare le conoscenze e competenze dei cittadini per 
promuovere stili di vita salutari e condurre interventi di 
educazione tra pari (corsi di formazione e laboratori)

4. Realizzare iniziative che favoriscano le scelte di salute, 
la socializzazione e il supporto al cambiamento dei 
comportamenti (gruppi di cammino, cene socioeducative, 
menu GINS…)

5. Raccolta e socializzazione delle risorse per la salute
nel territorio
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1. Gruppo di lavoro intersettoriale

• Pubbliche Amministrazioni

• Associazionismo 

• Sanità

• Scuole e università

• Volontariato

• Imprese

• ……..
Azioni previste

2. La ricerca sui bisogni e percezione

Azioni previste
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3.Corsi di formazione e 
laboratori

4.Realizzare iniziative

5.Raccolta e 
socializzazione delle 
risorse

Azioni previste

Corso di formazione

Promotori di Attività 
Fisica
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Cittadini promotori di attività fisica

Corsi di formazione per fornire conoscenze e abilità a 
cittadini interessati e disponibili ad aiutare altre 
persone ad adottare uno stile di vita più attivo (es  

accompagnare gruppi di cammino, gruppi ciclistici ecc…) 

RAVENNA
Lugo n. 27

FORLI’
Castrocaro n. 22
Meldola
Forlimpopoli

CESENA n. 16

RIMINI n. 13

TOTALE  n.78
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Cittadini promotori di stili alimentari salutari.

Corsi di formazione teorico-pratici rivolti a cittadini per
l’acquisizione di conoscenze e abilità per cucinare in modo
gustoso e salutare e disponibili a diffondere nella comunità le
competenze e conoscenze acquisite attraverso iniziative di
socializzazione (es organizzando cene socio educative con
amici).
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L’obiettivo dei Corsi

• Fornire conoscenze e abilità a persone disponibili a 
svolgere una funzione di promotore per aiutare   altri 
cittadini della comunità ad adottare scelte  salutari in 
campo alimentare secondo il metodo dell’educazione tra 
pari

• Formare cittadini “competenti” a “educare” altri, in 
grado di comunicare e diffondere i principi di una sana 
alimentazione e orientare nella scelta e nell’acquisto dei 
prodotti alimentari e nella loro  preparazione 

Quanti Corsi e dove?

• Sono stati realizzati complessivamente 8 corsi
(2 per ogni territorio)

• Trattandosi di un progetto di comunità, per 
valorizzare le risorse locali i corsi si sono svolti 
presso centri di aggregazione del territorio 
(Centro sociale   “Il Tondo” di Lugo, Proloco di 
Terra del Sole) oppure presso le sedi degli Istituti 
Alberghieri (Rimini, Cesenatico, Forlimpopoli)
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I partecipanti - EduChef

• Piccoli gruppi (12-13 persone)

• Persone anche senza particolari “abilità” culinarie

• Preferibilmente inseriti in contesti associativi/ 
aggregativi

• Disponibili a mettersi in gioco per “socializzare” le 
conoscenze e le competenze acquisite

• Capaci di comunicare agli altri i principi di una sana
alimentazione attraverso momenti aggregativi

• Hanno partecipato e sono stati formati 
complessivamente 100 EduChef, di tutte le età          
(dai 19 ai 70 anni), con una spiccata prevalenza      

del genere femminile

I partecipanti - EduChef
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I formatori / facilitatori

• Chef di Istituti Alberghieri

• Nutrizionisti/dietiste/operatori dei Dipartimenti di Sanità Pubblica esperti 
in aspetti nutrizionali e di comunicazione

• Durante i Corsi gli chef e il personale sanitario hanno fornito consigli pratici 
per la preparazione di menù nutrizionalmente corretti ed equilibrati, 
dimostrando che è possibile conciliare gusto e salute e che il cibo “che fa 
bene alla salute” non è necessariamente “triste” o poco gradevole

Il Programma dei Corsi
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Le ricette proposte

• Ispirate al modello alimentare della dieta mediterranea, con rivisitazione delle 
tradizioni gastronomiche locali

Caratterizzate dalle 4 S:

• SICURE (per gli aspetti relativi all’igiene degli alimenti)                                                                                    

• SALUTARI (per le caratteristiche nutrizionali)

• SEMPLICI (facilmente realizzabili)

• SOSTENIBILI (per gli aspetti legati al tempo di preparazione e al costo degli 
ingredienti)

Le cene socio-educative

• Al termine di ogni corso sono state organizzate 2 cene con circa 20 
partecipanti ciascuna  (ogni EduChef ha invitato 3-4 persone)

• Il menù è stato proposto e preparato dagli EduChef con la supervisione degli 
chef per dimostrare che un menù “salutare” è anche gradevole dal punto di 
vista organolettico

• Ogni piatto è stato presentato agli ospiti, illustrando il motivo della scelta e le 
caratteristiche nutrizionali, con l’ausilio di immagini riportanti il contenuto in 
nutrienti
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Le cene socio-educative

• Al termine della cena ai partecipanti è stato proposto un breve 
questionario di valutazione, riferito sia al gradimento dell’iniziativa, sia 
all’interesse a partecipare ad altre iniziative in tema di “sana”
alimentazione

• Sono state organizzate complessivamente 15 cene, a cui hanno 
partecipato 335 persone

Laboratori per consumatori consapevoli 

Incontri teorico-pratici per sapersi orientare 
nell’acquisto e consumo di  alimenti salutari e al giusto 
costo , per imparare come conservarli e ridurre lo spreco. 
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Scelte alimentari consapevoli

Perché è utile leggere le etichette? 

•Consentono al consumatore di essere correttamente informato 
sul prodotto
•Permettono di scegliere il prodotto più vicino alle proprie 
esigenze
•Permettono di attuare una valutazione sul rapporto 
qualità/prezzo
•Organizzare meglio la spesa e conservare correttamente gli 
alimenti consente anche di evitare lo spreco alimentare. 

GINS FOOD, gusto in salute

L'obiettivo è quello di aumentare la possibilità per chi mangia fuori 
casa di consumare un pasto di qualità, gustoso e bilanciato dal punto 
di vista nutrizionale.  

Sensibilizzare e formare gli addetti alla produzione e 
somministrazione affinché la qualità nutrizionale divenga una 

prerogativa importante dei loro prodotti.
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Linee guida per i ristoratori:

Requisiti nutrizionali per 
acquisire il marchio “Gins food, 

gusto in salute” 

La ristorazione pubblica costituisce un contesto privilegiato per favorire  l'acquisizione da parte 

dei consumatori di scelte alimentari corrette attraverso la disponibilità di informazioni, ma 

sopratutto di pasti bilanciati sotto il profilo nutrizionale

Gli impegni per i ristoratori:
1. Rispettare le indicazioni contenute nelle linee guida per 

offrire ai propri clienti un pasto vario, gustoso ed 
equilibrato.

Nella scelta e quindi nell’offerta dei prodotti privilegiare la qualità 
rispetto alla quantità:
• prodotti locali, alimenti freschi di stagione
• preparare piatti, insalate e panini in modo semplice caratterizzati 
dall’attenzione ai sapori, al gusto, ai colori e agli abbinamenti

• dieta mediterranea 
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Gli impegni per i ristoratori:

2. Esibire il logo
3. Utilizzare e diffondere il materiale 
informativo appositamente predisposto

Le opportunità per i ristoratori

Visibilità attraverso:
- campagna di comunicazione
- segnalazione del locale in un elenco pubblicato sul 
sito web 
- materiali informativi: vetrofanie, locandine
Incontri formativi volontari e gratuiti
Consulenza nutrizionale tramite l’U.O. Igiene Alimenti e 
Nutrizione
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Collabora alla promozione della salute:   
• Orienta  e facilita le scelte del consumatore
• Promuove il progetto e i suoi benefici in termini di salute, gusto 
e forma fisica

Ruolo importante del ristoratore:

Ruolo importante delle Associazioni di categoria:
•Linee guida 
•Interviste ai ristoratori
•Materiali informativi
•Fase di valutazione

Materiali di comunicazione e formazione
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www.gins.auslromagna.it
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