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Introduzione

Promuovere conoscenze e consapevo-
lezza sulla salute sia verso | consuma-
tori finali sia verso gli operatori (cuochi e
personale di sala) per sviluppare abilita
utili alla prevenzione (ermpowerment,
decision making, coping) e che possano
costituire un modello di riferimento per
abitudini equilibrate anche al di fuori del
luogo di lavoro e per il nucleo famiglia-
re; controllare lo stress con una pausa
che sia realmente uno stacco dal lavoro.
Questi gli obiettivi della Campagna “Co-
niugare piacere e salute? Si puo!”, che ha
vinto il premio “Italia a tavola 2009" as-
segnato da Legambiente e MCD.

Fig. 1 - Il lancio della Campagna nel 2006

Una commensale legge il primo dei manifesti infor-
mativi della Campagna. | temi trattati sono stati ap-
profonditi sul sito www.sodexo.com

La Campagna, coerente con il Program-
ma “Guadagnare salute”, si articola in
modo interfattoriale intervenendo di-
rettamente sul rischio alimentare, con
strumenti di informazione per | consu-
matori, unofferta di piatti equilibrati, il
controllo dell'uso di sale e un'adeguata
idratazione, e indirettamente sullattivi-
ta motoria, con informazioni e incentivi
alla pratica dell’'esercizio fisico.

Fig. 3 - Il primo dei manifesti
della nuova serie della Campagna
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IL COCKTAIL DELLA SALUTE

Si compone proprio come un cocktail il menu che protegge
la salute. per una gustosa e sana dieta

1 parte di proteine
Poca carne ross:
bianche, pesce, uova, legumi, formaggi

2 parti di cereali

3 parti di frutta e verdura
Fresche e di stagione, compongono la tavolozza della dieta
usiamo tutti i colori!

Sara in distribuzione nei ristoranti aziendali all'inizio

del nuovo anno.

Lintervento intersettoriale & promos-
so e realizzato dallimpresa di risto-
razione collettiva che ha sottoscritto,
attraverso l'associazione europea di
categoria, la Piattaforma europea sul-
la lotta all'obesita “Attivita fisica, dieta
e salute”, e riesce a coinvolgere nel
nostro Paese settori operanti a di-
versi livelli (economico/commerciale,
sanitario, universitario, della comuni-
cazione); vi aderiscono le imprese oc-
cupazionali che appaltano il servizio di
ristorazione e, in fase progettuale e di
monitoraggio, il Comitato Scientifico.

Fig. 4 - Le tovagliette con i consigli pratici
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Le tovagliette sono state distribuite in
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Materiali e metodi

Oltre a menu ben identificati vicino alle
gastronorm con descrizioni nutrizionali
sul tabellone del menu, € stato predispo-
sto ad hoc materiale di comunicazione/
informazione e formativo/educativo:
‘giochi” e indicazioni pratiche stampati
sulle tovagliette (fig. 4), sviluppati nei ma-
nifesti (figg. 1 e 3], nei depliant distribuiti ai
commensali e sul sito (fig. 2). Perilavora-
tori occupati in aziende che offrono buoni
pasto invece della mensa, le iInformazioni
sono rese disponibili sui carnet del buoni
e ampliate sul sito dedicato (figg. 5 e 6).

Figg. 5 e 6 - Alcune copertine dei buoni
pasto con le schede sullattivita motoria e
una pagina del sito www.betterdaypeople.it
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Better day

Gli argomenti trattati sui buoni pasto sono sviluppati
nelle pagine del sito www.betterdaypeople.it

|La valutazione di processo e di im-
patto sono realizzate periodicamen-
te anche attraverso questionari per
cuochi e personale di sala e cucina,
consumatori finali, committenti.
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tutti i ristoranti contemporaneamente
all'uscita del manifesto corrispondente.
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Infine, la gestione informatizzata degli
acquisti consente al Comitato Scientifico
analisi differenziate dei consumi reali,
che si traducono in un rapporto annuale:
l'Osservatorio Sodexo sui Consumi Ali-
mentari (vedi graf. 1).

Risultati

In tre anni sono stati raggiunti:

e 9.460 destinatari intermedi (dai deci-
sion making aziendali ai cuochil;

e circa 480.000 destinatari finali (adulti
occupatil;

e circa 120.000 utenti hanno visita-
to ad oggi i siti (www.sodexo.com e
www.betterdaypeople.it).

Inoltre

e | dati di consumo medi nei circa 500
ristoranti aziendali osservati, dimo-
strano come la composizione dei pasti
dei commensali sia equilibrata e corri-
sponda alle indicazioni della Comunita
scientifica, ben esemplificate dalla pi-
ramide alimentare.

Graf. 1 - | consumi alimentari nei
Ristoranti aziendali Sodexo (2008)
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Fonte: Osservatorio Sodexo dei Consumi Alimentari

Conclusioni

Fattori chiave: proposta innovativa, of-
ferta alimentare che induce un consu-
mo virtuoso, informazioni rigorose e
mezzi di diffusione differenziati.

Criticita: un ritmo serrato nella comu-
nicazione riduce la soglia di attenzione.
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Edoardo Venturini
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