
Data di stampa: 16/06/2025

	                                                                                     

Educazione Continua in Medicina

Scheda Evento
Denominazione

Provider
AZIENDA ULSS N. 8 BERICA

Titolo QUELLO CHE MANGIAMO È SICURO. Devo crederci?

ID Evento 25-217613

Tipologia Evento RES

Data Inizio 17/09/2019

Data Fine 24/09/2019

Date Intermedie

Durata 07:00

Professioni /
Discipline

	Assistente sanitario 	Assistente sanitario

	Biologo 	Biologo

	Chimico 	Chimica

	Dietista 	Dietista

	Educatore professionale 	Educatore professionale

	Farmacista 	Farmacia ospedaliera   	Farmacista territoriale

	Fisico 	Fisica

	Fisioterapista 	Fisioterapista

	Igienista dentale 	Igienista dentale

	Infermiere 	Infermiere

	Infermiere pediatrico 	Infermiere pediatrico

	Logopedista 	Logopedista

	Medico chirurgo 	Allergologia ed immunologia clinica   	Anatomia patologica
Anestesia e rianimazione   	Angiologia   	Audiologia e foniatria
Biochimica clinica   	Cardiochirurgia   	Cardiologia   	Chirurgia generale
Chirurgia maxillo-facciale   	Chirurgia pediatrica   	Chirurgia plastica e
ricostruttiva   	Chirurgia toracica   	Chirurgia vascolare   	Continuità
assistenziale   	Cure palliative   	Dermatologia e venereologia
Direzione medica di presidio ospedaliero   	Ematologia
Endocrinologia   	Epidemiologia   	Farmacologia e tossicologia clinica
Gastroenterologia   	Genetica medica   	Geriatria   	Ginecologia e
ostetricia   	Igiene degli alimenti e della nutrizione   	Igiene,
epidemiologia e sanità pubblica   	Laboratorio di genetica medica
Malattie dell'apparato respiratorio   	Malattie infettive   	Malattie
metaboliche e diabetologia   	Medicina aeronautica e spaziale
Medicina del lavoro e sicurezza degli ambienti di lavoro   	Medicina
dello sport   	Medicina di comunità   	Medicina e chirurgia di
accettazione e di urgenza   	Medicina fisica e riabilitazione   	Medicina
generale (medici di famiglia)   	Medicina interna   	Medicina legale
Medicina nucleare   	Medicina subacquea e iperbarica   	Medicina
termale   	Medicina trasfusionale   	Microbiologia e virologia
Nefrologia   	Neonatologia   	Neurochirurgia   	Neurofisiopatologia
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Nefrologia   	Neonatologia   	Neurochirurgia   	Neurofisiopatologia
Neurologia   	Neuropsichiatria infantile   	Neuroradiologia
Oftalmologia   	Oncologia   	Organizzazione dei servizi sanitari di base
Ortopedia e traumatologia   	Otorinolaringoiatria   	Patologia clinica
(laboratorio di analisi chimico-cliniche e microbiologia)   	Pediatria
Pediatria (pediatri di libera scelta)   	Privo di specializzazione
Psichiatria   	Psicoterapia   	Radiodiagnostica   	Radioterapia
Reumatologia   	Scienza dell'alimentazione e dietetica   	Urologia

	Odontoiatra 	Odontoiatria

	Ortottista/Assistente di
oftalmologia

	Ortottista/Assistente di oftalmologia

	Ostetrica/o 	Ostetrica/o

	Partecipanti senza obbligo
ECM

	Partecipanti senza obbligo ECM

	Podologo 	Podologo

	Psicologo 	Psicologia   	Psicoterapia

	Tecnico audiometrista 	Tecnico audiometrista

	Tecnico audioprotesista 	Tecnico audioprotesista

	Tecnico della fisiopatologia
cardiocircolatoria e
perfusione cardiovascolare

	Tecnico della fisiopatologia cardiocircolatoria e perfusione
cardiovascolare

	Tecnico della prevenzione
nell'ambiente e nei luoghi di
lavoro

	Tecnico della prevenzione nell'ambiente e nei luoghi di lavoro

	Tecnico della riabilitazione
psichiatrica

	Tecnico della riabilitazione psichiatrica

	Tecnico di
neurofisiopatologia

	Tecnico di neurofisiopatologia

	Tecnico ortopedico 	Tecnico ortopedico

	Tecnico sanitario di
radiologia medica

	Tecnico sanitario di radiologia medica

	Tecnico sanitario laboratorio
biomedico

	Tecnico sanitario laboratorio biomedico

	Terapista della neuro e
psicomotricità dell'età
evolutiva

	Terapista della neuro e psicomotricità dell'età evolutiva

	Terapista occupazionale 	Terapista occupazionale

	Veterinario 	Igiene degli allevamenti e delle produzioni zootecniche   	Igiene prod.,
trasf., commercial., conserv. E tras. Alimenti di origine animale e
derivati   	Sanità animale

Numero
partecipanti

40

Obiettivo
Strategico
Nazionale

																						(11) Management sistema salute. Innovazione gestionale e sperimentazione di modelli
organizzativi e gestionali

Obiettivo
Strategico
Regionale

						(2) Promozione della salute e prevenzione dei fattori di rischio (riduzione dell’incidenza delle
malattie croniche, delle malattie trasmissibili, prevenzione degli infortuni e delle malattie
professionali, sicurezza alimentare, sanità animale e igiene degli allevamenti)

Costo 0.00

Crediti 7.0

Responsabili
Scientifici

Nome Cognome Qualifica

	Stefano Ferrarini Direttore f.f. di Dipartimento di
Prevenzione
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Docente/ Relatore/
Tutor

Nome Cognome Ruolo Titolare/Sostituto

	Stefano Ferrarini DOCENTE titolare

	Carlo Nicoletto DOCENTE titolare

	Enrico Novelli DOCENTE titolare

	Stefania Balzan DOCENTE titolare

	Francesca Capolongo DOCENTE titolare

	Paolo Sambo DOCENTE titolare

	Roberta Merlanti DOCENTE titolare

Verifica
Apprendimento Questionario (test)

Segreteria
Organizzativa

Nome Cognome Email Telefono Cellulare

Programma
Razionale Negli ultimi anni trasmissioni televisive, blog e riviste specialistiche e non, parlano costantemente

di cibo con grande attenzione alla scelta degli ingredienti, alle tipologie di cottura, alla
composizione del piatto, stimolando la sperimentazione nelle cucine domestiche.
Purtroppo, nella maggior parte dei casi, questo non è accompagnato da una corretta (spesso
assente) informazione sia dal punto di vista nutrizionale sia della sicurezza alimentare. In altri
momenti il consumatore si trova invece a doversi districare tra fake news e informazioni vere ma
mal comunicate anche da chi dovrebbe tutelare la salute della cittadinanza.
Secondo quanto riportato da Eurobarometro 2019 sulla sicurezza alimentare la televisione
rappresenta la principale fonte di informazione per il 68% degli italiani ma la sicurezza alimentare
è un tema di interesse solo per pochi (17%), lamentando complicatezza e tecnicismi delle
informazioni (31%) che possono portare a perdita di fiducia nella fonte (26%). Tra i temi che
maggiormente sembrano preoccupare vi è la presenza di residui di antibiotici e ormoni nelle carni
(44%), gli inquinanti ambientali nei prodotti di origine animale (33%) e gli additivi alimentari
(33%).
Alla preoccupazione del consumatore si contrappone il fatto che l’impiego di antimicrobici, delle
tecnologie, come l’uso di additivi alimentari, è però normato dalla legislazione europea e gli
alimenti sono sottoposti a controllo da parte dell’autorità competente. Inoltre vi è la propensione a
credere, complici fonti di informazioni non autorevoli e la mancanza di indicazioni in materia, che
alimenti la cui vendita è accompagnata da aggettivi come “naturali” oppure “genuini” siano più
sicuri e sani.
Obbiettivo dell’evento, articolato in due momenti formativi, è fornire delle conoscenze in materia
di sicurezza alimentare e modalità produttive con l’intento di stimolare la riflessione da parte dei
consumatori e accrescere la capacità critica nella valutazione delle informazioni in materia per
promuovere una scelta consapevole degli alimenti e comportamenti virtuosi come la riduzione
dello spreco alimentare.

Risultati attesi Favorire le conoscenze sullo spreco e i comportamenti che possono essere messi in atto per la
sua riduzione in ambito domestico.

Incrementare le conoscenze sulla sicurezza alimentare e aumentare la consapevolezza in fase di
scelta, acquisto e utilizzo degli alimenti.

Creare le basi per un’alimentazione sicura e sana.

Programma del 	17/09/2019

Provincia Sede VICENZA

Comune Sede VICENZA
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Indirizzo Sede V .le Rodolfi 37

Luogo Sede Aulss 8 Berica, Ospedale San Bortolo Vicenza-Centro Formazione

Dettaglio Attività

Ora
Inizio

Ora
Fine

Argomento Docente/
Tutor

Risultato Atteso Obiettivi
Formativi

Metodologia
Didattica

14:00 14:15 	REGISTRAZIONE
PARTECIPANTI

14:15 15:00 	I principi della
Sicurezza Alimentare

Ferrarini Incrementare le
conoscenze sulla sicurezza
alimentare e aumentare la
consapevolezza in fase di
scelta, acquisto e utilizzo
degli alimenti.

	Acquisire
conoscenze
teoriche e/o
pratiche

	Lezione
Frontale/Relazi
one
(metodologia
frontale)

15:00 16:00 	Si fa presto a dire
naturale

Balzan
Capolongo

Creare le basi per
un’alimentazione sicura e
sana.

	Acquisire
conoscenze
teoriche e/o
pratiche

	Lezione
Frontale/Relazi
one
(metodologia
frontale)

16:00 16:15 	PAUSA

16:15 17:15 	Capire la produzione
biologica

Sambo Creare le basi per
un’alimentazione sicura e
sana.

	Acquisire
conoscenze
teoriche e/o
pratiche

	Lezione
Frontale/Relazi
one con
dibattito
(metodologia
frontale)

17:15 18:00 	Lo spreco alimentare
a casa nostra

Ferrarini Favorire le conoscenze
sullo spreco e i
comportamenti che
possono essere messi in
atto per la sua riduzione in
ambito domestico.

	Acquisire
conoscenze
teoriche e/o
pratiche

	Lezione
Frontale/Relazi
one con
dibattito
(metodologia
frontale)

Programma del 	24/09/2019

Provincia Sede VICENZA

Comune Sede VICENZA

Indirizzo Sede V .le Rodolfi 37

Luogo Sede Aulss 8 Berica, Ospedale San Bortolo Vicenza-Centro Formazione

Dettaglio Attività

Ora
Inizio

Ora
Fine

Argomento Docente/
Tutor

Risultato Atteso Obiettivi
Formativi

Metodologia
Didattica

14:00 14:15 	REGISTRAZIONE
PARTECIPANTI

14:15 15:30 	Alimenti, trattamenti e
contaminanti
ambientali

Merlanti
Capolongo

Incrementare le
conoscenze sulla sicurezza
alimentare e aumentare la

	Acquisire
conoscenze
teoriche e/o

	Lezione
Frontale/Relazi
one
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consapevolezza in fase di
scelta, acquisto e utilizzo
degli alimenti.

pratiche (metodologia
frontale)

15:30 16:30 	Additivi alimentari:
possiamo farne a
meno

Balzan Creare le basi per
un’alimentazione sicura e
sana.

	Acquisire
conoscenze
teoriche e/o
pratiche

	Lezione
Frontale/Relazi
one con
dibattito
(metodologia
frontale)

16:30 16:45 	PAUSA

16:45 17:45 	Contaminanti di
processo e ruolo del
consumatore

Novelli Incrementare le
conoscenze sulla sicurezza
alimentare e aumentare la
consapevolezza in fase di
scelta, acquisto e utilizzo
degli alimenti.

	Acquisire
conoscenze
teoriche e/o
pratiche

	Lezione
Frontale/Relazi
one con
dibattito
(metodologia
frontale)

17:45 18:00 	VALUTAZIONE
APPRENDIMENTO


