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I servizi di supporto alla persona:

una scelta organizzativa



una unità organizzativa dedicata
nata a fine 2012 gestisce oggi circa 180 persone e 40 milioni 

euro anno budget

obiettivi

1.gestire i servizi

2.gestire i contratti/fornitori

3.responsabile di budget

4.riprogettare i processi



Focus

1.servizi di ristorazione – cibo per la cura

2.servizi integrati per comfort e logistica al paziente

3.trasporto pazienti intra e interospedalieri

4.servizi commerciali e di accoglienza



2 km lunghezza – 500 mt larghezza, 32 padiglioni



4322

1469

5818

1751

600

2132

3908

Personale interno

Pazienti

Personale

universitario/Studenti

Familiari

Personale delle ditte

esterne

Attività Ambulatoriale

Altri (non tracciati)

Totale

Oltre 20’000 

persone/giorno

Persone/giorno



paradigma: 

qualificazione + risparmio = 

innovazione



SSP mission

Servizi di supporto alla persona. processi che 

qualificano, potenziano, valorizzano l’assistenza

Processi di acquisto come strumento, non come fine. 

Centro di ricavo e non solo di costo. Per l’azienda, 

per il territorio. 

Format ripetibile per contesti di grande complessità 

gestionale ed organizzativa .



Ristorazione – fotografia anno 2012 (situazione pre-progetto):

• ospedale eccellenza sanitaria di grande dimensione (circa 

4000pasti/g, 1.2mil pasti/a senza rist. com.le)

• investimento cucina interna (da 4 a 1 in set 2010)

• gestione interna produzione pasti degenti e mensa 

dipendenti/utenti (130 unità di personale in cucina)

• gestione esterna logistica distributiva e lavaggio stoviglie 

pranzi e cene degenti 

• gestione esterna ristorazione commerciale (bar, vendita 

automatica, banqueting…)

• il pasto è una commodity (è dato per scontato)

• esiste il bisogno di un servizio a maggior valore aggiunto 



Vision 2013-15

investimento nella ristorazione 

cibo è cura

qualità del cibo educazione alla salute

cucina e mensa ottimizzata (obiettivo costi in linea con il mercato)

ristorazione aziendale e commerciale in partnership pubblico-privato

progetti pilota regionale-nazionale (con partner eccellenti)

in stretta sinergia con la città e il territorio 



piano di progetto
ristorazione al sant’orsola

STEP 1

Analisi 

Fattibilità

2012 2013

STEP 2

Cucina ottimizzata

Revisione menu

Progetti pilota

2014

STEP 3

Conferma strategia 

Rilancio del gusto

Sinergie area com.le

> 2015-20

STEP 4 

Il cibo che cura

Il sant’orsola attrae

Il sant’orsola fa scuola …

vision

+ formazione + tecnologia + networking + comunicazione …

spesa – 15%



Dati di sintesi 

(dati arrotondati anno 2017)

Costo annuo 8 milioni di euro

(costi diretti di gestione, compresi ammortamenti e iva)

1 milione 150 mila pasti annui

circa 7 euro di costo medio a pasto

Totale persone impegnate 110 

(compresi operatori in produzione e staff tec-amministrativi)



Principi della riorganizzazione

• Design della struttura organizzativa
– Organizzazione snella e focalizzata

– Responsabilità precise ma approccio di team

– Chiarezza di ruoli operativi (capo-coordinatore-capopartita, …)

– Definizione e aggiornamento di competenze e mansioni

• Design dei processi
– Responsabilità individuali e Co-responsabilità del team

– Obiettivi e risultati comuni

– Uniformità di procedure, monitoraggio continuo

– Sviluppo di progettualità 



progetto di ottimizzazione

3 macro aree:

1. riorganizzazione cucina, in particolare evidenza le aree a 

maggior tasso di cambiamento: turni, coinvolgimento LPU, sistema di 

produzione con nastro, colazioni, zone di produzione/cottura (fulcro centro 

lavorazioni primi, carni, verdure,  dispensa, diete speciali, ..), mense, …

2. revisione degli acquisti / derrate, con obiettivo 

migliorare il rapporto qualità/prezzo dei prodotti acquistati, e ridurre sprechi 

(es. via monouso, salumi e formaggi affettati freschi, più stagionalità, meno 

carni…), in collaborazione con reparti e dietisti

3. revisione servizi appaltati, con obiettivo di riduzione 

costi e maggior controllo processi, in particolare internalizzazione quota 

pulizie, trasporto carrelli, ottimizzazione lavaggio stoviglie, ..



costi
• risparmio anno su anno su tutti i fattori produttivi

• art.16 D.lgs 98/2011: una quota dei risparmi distribuiti al 

personale di cucina (triennio 2013-15)

• riduzione strutturale assenze-straordinari 

qualità 
• revisione menu, dietetico ospedaliero + mensa

• revisione manuale autocontrollo haccp

• coinvolgimento LPU (lavoratori pubblica utilità)

• coinvolgimento utenti (questionari e interviste)

• analisi di clima organizzativo con Unibo

• ricerca/formazione con partner eccellenti

• progetti pilota (disfagia, ginecologia oncologica, …)



PANE

LEGUMI

FRUTTA E 

VERDURA

PRIMA

DOPO

PASTO FREDDO

•OFFERTA PIATTO UNICO 

NUTRIZIONALMENTE 
BILANCIATO 

•OTTIMIZZAZIONE 
TEMPISTICHE 

PLASTICA MONOUSO

•SOSTITUZIONE CON PIATTI 

IN CERAMICA E POSATE 
D’ACCIAIO

SALUMI, INSACCATI e 

FORMAGGI PRETAGLIATI 

E/O CONFEZIONATI

•SOSTITUZIONE CON 

SALUMI, INSACCATI e 
FORAMAGGI 
AFFETTATI/PORZIONATI 
QUOTIDIANAMENTE

LINEA 

VELOCE

STOVIGLIE 

MENSA

SALUMI E 

FORMAGGI

FARINA 0 o 00, OLIO 

NON SPECIFICATO

•FARINA DI TIPO 1-TIPO 2-

FARINA DI SEGALE-SEMOLA 
DI GRANO DURO

•OLIO EXTRA VERGINE 
D’OLIVA

PREVALENTEMENTE DA 

SURGELATO

•SELEZIONE SECONDO 

STAGIONALITA’

•SOSTITUZIONE PARZIALE 
DI PRODOTTI SURGELATI 
CON PRODOTTI FRESCHI 

NON PRESENTI

•INSERIMENTO COME 

OPZIONE FISSA 

•APPORTO PROTEICO IN 
ALCUNE RICETTE

•I LEGUMI SONO 
AMMOLLATI E NON IN 
SCATOLA 



DISFAGIA

•SOSTITUZIONE 
OMOGENEIZZATI 

CONFEZIONATI

•CREAZIONE MENU’ 
NUTRIZIONALMENTE 

BILANCIATO

•CHECK QUALITATIVI E 
QUANTITATIVI PERIODICI SU 

PREPARAZIONI 

SISTEMA DI

AUTO-

CONTROLLO

•NUOVI FORM 
INTERNI PER  

REPORTISTICA 
QUALITA’ E SPRECO

•CONTROLLI 

PERIODICI FISSI SU 
PREPARAZIONI

•ASSAGGIO  
STRUTTURATO 

COTTURA

•INTRODUZIONE NUOVE 
TECNICHE DI COTTURA 

(ES. TUTTE LE VERDURE 
A VAPORE)

•MIGLIORAMENTO 

DELLE TECNICHE E DELLE 
RICETTE PRE-ESISTENTI

•CREAZIONE NUOVE 
RICETTE



SALUTE & 

QUALITA’

PALATABILITA’

SOSTENIBILITA’ 

AMBIENTALE 

SOSTENIBILITA’

ECONOMICA

SALUMI SALUMI

FRUTTA E 

VERDURA

STOVIGLIE 

MENSA

STOVIGLIE 

MENSA

PANE

DISFAGIA

DISFAGIA DISFAGIA

DISFAGIA

FRUTTA E 

VERDURA

FRUTTA E 

VERDURA

SALUMI
LEGUMI

LEGUMI

FRUTTA E 

VERDURA

AUTO-

CONTROLLO

AUTO-

CONTROLLO

AUTO-

CONTROLLO

AUTO-

CONTROLLO

PANE

PANE

COLAZIONE



DAL 2016: FARINA DI TIPO 

1-TIPO 2 e/o SEMOLA DI 
GRANO DURO e/o SEGALE

PRIMA: FARINA 0 o 00

DAL 2016: OLIO EXTRA 

VERGINE D’OLIVA

PRIMA: OLIO NON 

SPECIFICATO 

DAL 2016: LIEVITO MADRE 

o PASTA DI RIPORTO

PRIMA: NON SPECIFICATO

DAL 2016: PANE e PANINI 

INTERI

PRIMA: PANE A FETTE 

CONFEZIONATO 

SINGOLARMENTE

DAL 2016: RIMOZIONE 

IMBALLAGGIO PANINI 
MENSA

PRIMA: IMBALLAGGIO 

SINGOLO  PANINI

+ PALATABILITA’

+ SALUTE

+ SOSTENIBILITA’ 

AMBIENTALE

+ SOSTENIBILITA’ 

ECONOMICA













Il progeto intende 

valorizzare il cibo come 

segno di buona accoglienza, 

come sostegno alla cura, 

come strumento di relazione. 

Un progeto per tuti, che 

vuole avvicinare le persone. 

Un progeto per migliorare 

la qualità dei servizi 

riducendo la spesa. 

Un progeto sostenibile, 

atento all’ambiente.

Al Policlinico Sant’Orsola,  

dal 1 luglio 2016 è ativo il 

progeto CRUNCH - Cucina 

e Ristorazione Unite 

nella Nutrizione Clinica 

Hospedaliera. 

Ristorazione
al Sant'Orsola, 
un nuovo progeto 
con le persone al centro

Tra i principali obietivi, 

quello di far conoscere 

l’importanza del ruolo  

degli alimenti nella 

prevenzione e nella terapia. 

Grazie a CRUNCH, 

atraverso la formazione 

dei cuochi  e 

la creazione di ricete 

e menu speciali, 

verrà posta maggiore 

atenzione nel fornire 

un’alimentazione 

adeguata alle specifiche 

esigenze di ogni persona, 

migliorando sia il  percorso 

clinico-assistenziale 

sia la cura e la qualità 

di vita del paziente.

PROGETTO CRUNCH

Cucina e Ristorazione Uniti nella Nutrizione Clinica HOspedaliera



Avvio 1 Luglio 2016

Progetto di sperimentazione biennale 2016-2018 nell’ambito del

“Progetto Ristorazione” dei Servizi di Supporto alla Persona.

Individuare nuove strategie nutrizionali nell’ambito del 

percorso clinico-assistenziale ospedaliero 

IL CIBO COME SUPPORTO ALLE TERAPIE

Lo scopo è dimostrare come il miglioramento della filiera alimentare dalla materia

prima al letto del paziente, la formazione del personale e nuovi percorsi ospedalieri,

possano produrre una maggiore attenzione verso il cibo ovvero l’alimentazione

corretta e adeguata alle specifiche esigenze del singolo, contribuendo a migliorare a

più livelli sia il percorso clinico-assistenziale sia la cura e la qualità di vita del

paziente sia dentro il contesto ospedaliero sia nella vita di tutti i giorni. Tutto questo

nel rispetto dei vincoli economici e pertanto in un circuito virtuoso di costi sostenibili.

PROGETTO CRUNCH
Cucina e Ristorazione Uniti nella Nutrizione Clinica HOspedaliera



Sviluppare e coordinare interventi a diversi livelli, con lo scopo di

insegnare e divulgare la conoscenza del ruolo che gli alimenti possono

avere nella prevenzione e nella terapia se utilizzati in modo

appropriato.

Innovazione e riqualificazione della Ristorazione Ospedaliera: farla

Meglio Spendendo Meno, portare nel piatto la migliore materia prima

disponibile, il cibo buono e sano che diventa anche sostenibile

economicamente.

Fornire formazione e consulenza nel campo della Nutrizione Clinica

Applicata, della Biochimica degli Alimenti Applicata e delle più recenti

Linee Guida nel campo della Prevenzione Alimentare al personale della

Cucina e del servizio di Ristorazione del Sant’Orsola oltre che al

personale infermieristico e a gli altri professionisti sanitari.

PROGETTO CRUNCH

Obiettivi



Realizzare strumenti pratici di divulgazione (opuscoli, pannelli,

software, app, ecc) al fine di favorire il trasferimento delle più recenti

acquisizioni in campo nutrizionale all’alimentazione quotidiana.

Organizzare e gestire Corsi di Nutrizione Applicata alla Cucina aperti

a pazienti e dipendenti: come fare la spesa; le evidenze scientifiche

sulle “Diete Tradizionali” (Mediterranea, Macrobiotica); ecc; Con lo

scopo di spiegare come la cucina possa essere uno strumento utile di

prevenzione e supporto alla terapia da usare nella quotidianità.

Ideazione e progettazione di “FORMAT SCIENTIFICI”, di carattere

nutrizionale ed educazionale, elaborazioni di progetti di ricerca per

ottenere finanziamenti competitivi e non competitivi, ricerca di partners

e divulgazione dei risultati ottenuti.

PROGETTO CRUNCH

Obiettivi



• BACKGROUND (Linee guida, Raccomandazioni, Evidenze, Review, Esperienze sul campo, …)

• SCREENING (Questionari, Personale Sanitario, Criticità Cliniche, Studio di Prevalenza, …)

• DATA ANALYSIS (Indicatori Impatto clinico-gestionale-economico, Coinvolgimento Cucina, Ricerca 

Partners, …)

• PILOT PROJECT (Studio Osservazionale, Formazione, Eventi, Parametri, ONLUS, Criticità, …)

• CLINICAL PATH-FORMAT (Studio Interventistico, Percorso, Divulgazione Dati, Fondi, …) 

PROGETTO CRUNCH

Metodo



• Le esperienze di altri Centri Oncologici (IstitutoTumori, IEO, ecc.)

• Le Raccomandazioni scientifiche (WCRF 2007, AICR, AIRC, ecc.)

• La Letteratura scientifica (Lifestyle, Mediterranean and Macrobiotic diet, ecc.)

• La Rieducazione e il Buonsenso (Spesa, Ricette, Attività Fisica, Diario, ecc.)

Dove Trovare le Risposte migliori?

PROGETTO CRUNCH-Gi: BACKGROUND





Base scientifica e metodo 



Le Esistono Evidenze:

üconvincenti

üprobabili

ülimitate

üimprobabili

Esistono Evidenze FORTI?



STILI DI VITA E RISCHIO ONCOLOGICO (WCRF 2007)



MANTIENI IL 

PESO NELLA 

NORMA

MUOVITI 

DI PIU’

LIMITA 

LA CARNE ROSSA 

ED EVITA LA CARNE 

CONSERVATA 

LIMITA 

ZUCCHERI E 

GRASSI

MANGIA PIU’ 

LEGUMI, VERDURE,

CEREALI INTEGR., 

E FRUTTA

LIMITA 

FORTEMENTE 

L’ALCOL

MANGIA 

MENO SALE

NON UTILIZZARE 

INTEGRATORI PER 

LA PREVENZIONE 

DEI TUMORI

ALLATTA I TUOI 

BAMBINI 

DOPO IL TRATTAMENTO,

CHI SI E’ GIA’ AMMALATO 

DOVREBBE SEGUIRE 

LE STESSE 

RACCOMANDAZIONI

WCRF 2007:

STILE DI VITA PER LA PREVENZIONE DEI TUMORI

www.wcrf.org

www.dietandcancerreport.org

EVITA UN 

ECCESSIVA 

ESPOSIZIONE 

A SOLE E 

RADIAZIONI 



STRONG  
EVIDENCE  
ON WHAT 
INCREASES 
THE RISK OF 

CANCER 

STRONG  
EVIDENCE  
ON WHAT 
DECREASES 
THE RISK OF 

CANCER 

ABOUT 1/3  OF 
THE MOST COMMON 

CANCERS COULD BE 

PREVENTED  
THROUGH DIET, WEIGHT  
AND PHYSICAL ACTIVITY



I Tumori in ITALIA

Numero di soggetti sani che è necessario seguire 

per trovarne 1 che sviluppi un tumore



In Italia, nel corso degli ultimi 70-80 anni, lo stile di vita si è via via discostato dallo 

schema Tradizionale che ha fatto dello stile di vita alimentare Mediterraneo 

e le sue contaminazioni un esempio da seguire 

La Dieta Mediterranea è parte integrante della nostra cultura

non trascuriamo le nostre radici alimentari ma prendiamocene cura!

Un Patrimonio in Fuga!



Un Patrimonio in Fuga!



…una Traduzione UTILE!
International Guidelines

WCRF 2018



Il Cibo è Mangiare? 

Perché Mangiare non rappresenta esclusivamente un atto meccanico 

con cui si porta il cibo alla bocca, lo si gusta e lo si digerisce? 

Attraverso l'atto del Mangiare un organismo vivente riesce a 

ricavare l’energia necessaria per sostenersi fisiologicamente!

Il Cibo fa parte della Cultura di un Popolo

Mangiare rafforza e salda i rapporti sociali e quelli affettivi: 

è con gli amici che si divide “pane e companatico”, 

è per amore che si organizza una cena 

e si beve un buon vino!

…necessità Fisiologiche e Cultura!



Il Cibo per l’Uomo!



Le Sfumature del Cibo



La Stagionalità



L a Piramide Alimentare Transculturale





PROGETTO CRUNCH - 2016/2017

ONCOLOGIA GINECOLOGICA (PILOTA)

DISFAGIA (PILOTA)

…

RADIOTERAPIA 

CHIRURGIA DEI TRAPIANTI

EPATOPATIE

ONCOLOGIE

DIABETE

…



Progetto Pilota. Focus la disfagia 



DISFAGIA – UN OTTIMO ESEMPIO

La DEGLUTIZIONE e i suoi DISTURBI

Con l’aumentare dell’età 

si modifica la fisiologia della deglutizione 

ed aumenta la presenza di malattie predisponenti

la comparsa di DISFAGIA 



ASSOCIATA AD AUMENTATA MORBIDITÀ E MORTALITÀ 

DISFAGIA – UN ESEMPIO AD ALTO RISCHIO 

x 2.5
Rischio di bronco-aspirazione e infezioni del tratto respiratorio inferiore

x 3.0
Rischio di Malnutrizione

QUALITATIVA
(Micronutrienti)

Sovrappeso/Obesità Denutrizione

QUANTITATIVA/SARCOPENICA
(Macronutrienti)

Calorica MistaProteica



Impatto Clinico

PERICOLO MALNUTRIZIONE



Come si può trattare 

Malnutrizione,

Sarcopenia e Anoressia 

nel Paziente Anziano 

Disfagico?



Monitoraggio



Monitoraggio offerta - PRIMA



Monitoraggio offerta - PRIMA



CONSISTENZE, GUSTO, COLORE, SALUTE, PIACERE

Proposte – OGGI 



CONSISTENZE, GUSTO, COLORE, SALUTE, PIACERE

Proposte – OGGI 



CONSISTENZE, GUSTO, COLORE, SALUTE, PIACERE

Proposte – OGGI 



PROGETTO CRUNCH-DISFAGIA

CONSISTENZE, GUSTO, COLORE, SALUTE, PIACERE



PROGETTO CRUNCH-DISFAGIA

CONSISTENZE, GUSTO, COLORE, SALUTE, PIACERE



DATI PROGETTO DISFAGIA
(dati 2016-17 in fase di verifica)

Pazienti coinvolti fase 1 > circa 70 pz / 5% pz totali

Pasti giorno > 140 totali ex colazioni 

Scarti > da 30-50% a 0-10% 

Qualità > + 12/40 punti base sui questionari 

Food cost > risparmio circa 20.000 € anno / - 20 % 

GG degenza (ipotesi base 25pz più fragili)

Ø stima -2gg ogni 15gg medi / -13% 

Ø48gg anno /pz > 1200 gg anno totali 



7 CONDIZIONI PER UN INTERVENTO OTTIMALE

(FORMAT DISFAGIA - CRUNCH)

1. cucina interna essenziale poter intervenire come laboratorio

2. team di progetto dedicato: nutrizionisti, cuochi, dietisti, clinici, 

logopedisti…

3. cuochi "competenti”

4. dietisti, logopedisti, infermieri coinvolti "orientati" e "formati"

5. sistema informatico disponibile per dati in linea (area da 

migliorare)

6. mix di strategie di acquisto ad hoc per le derrate

7. innovazione sui metodi produzione e trasformazione in cucina



Confronto e scambio di conoscenza 



CANCER, NUTRITION "AND SURROUNDINGS ..."



CRUNCH with Joia Academy and Chef Leeman

MEDITERR-ASIAN Diet in Hospital



CRUNCH with Joia Academy and Chef Leeman

MEDITERR-ASIAN Diet in Hospital

Lasagna golosa

Spelt Pasta (al Farro) and Ragù with less meat

plus Shitake and Maitake mushrooms

Passato alla Toscana

“Ribollita Toscana” with Cannellini beans and 

black Kale plus Miso soup and Wakame

Carpaccio della Salute

Roasted Pumpkin with Ginger and Soy sauce

and raw marinated Beet with balsamic vinegar

Il Bosco in città

Budino-Kanten (agar) of Kefir (fermented milk),

Blueberry jam with Kudzu and crumble



PROGETTO CRUNCH-Gi: 2017

MAGGIO 26 e 27

9:00 SALUTO DELLE AUTORITÀ

9:15 INTRODUZIONE AL CONGRESSO. P. De Iaco

9:20 › 10:30 I SESSIONE 

I tumori ginecologici: utilità 
e impatto delle terapie 
convenzionali sulla “salute”.

Moderatori: P. De Iaco, A. Galuppi

- Il ruolo della chirurgia. A. M. Perrone

- Il ruolo della terapia medica. C. Zamagni

- Il ruolo della radioterapia. A. G. Morganti

Discussione

10:30 › 11:00 LETTURA 

Il ruolo del microbioma 
intestinale e genitale nelle 
malattie ginecologiche. P. Brigidi

11:00 COFFEE BREAK

11:30 › 12:00 LETTURA

Gli stili di vita e i tumori 
femminili. F. A. Giannone

12:00 – 13:20 II SESSIONE

Non solo nutrizione. Le terapie 
integrate in oncologia attraverso 
le esperienze italiane. 

Moderatori: M. Abrate

- L’esperienza di Firenze. F. Martella 

- L’esperienza del I.C.S. Maugeri 
di Pavia. C. Bocci

- L’esperienza del Policlinico 
Gemelli di Roma. S. Magno

- L’esperienza dell’Istituto Nazionale 
dei Tumori di Milano. A. Villarini

13:20 - 13:30 TAVOLA ROTONDA

L’importanza della condivisione 
delle terapie complementari 
nel paziente oncologico: 
esperienze a confronto. 

13:30 LUNCH 

14:00 LETTURA

Impatto delle produzioni 
alimentari sulla salute 
dell’ambiente e ripercussioni 
sulla salute umana. R. Alleva

15:30 – 17:00 III SESSIONE

I dintorni
Moderatori: G. Marchesini, A. Villarini

- Ruolo di molecole bioattive dalla 
prevenzione al trattamento. M. Tomasetti

- Il potenziale ruolo dei funghi medicinali 
nelle terapie integrate. I. Francalanci

- Le molecole nutraceutiche a supporto 
delle terapie oncologiche. M. Cazzaniga

- Sport and Cancer: a Project, a 
Method  J-M Descotes

Discussione

17:00 - 17:20

Il Policlinico Sant’Orsola Malpighi: 
cosa bolle in pentola. M. Storchi

17:20 - 17:30 CHIUSURA LAVORI

17:30 APERITIVO DI CONGEDO

2ª Edizione

Programma

SEDE
Aula Magna Clinica Medica “Viola”, 
Pad. 11 Policlinico Sant’Orsola, Bologna

PRESIDENTE DEL CONGREs O 
Prof. Pierandrea De Iaco
SSD Oncologia Ginecologica 
Policlinico di Sant’Orsola - Bologna

SEGRETERIA SCIENTIFICA 
Dott.ssa Anna Myriam Perrone
SSD Oncologia Ginecologica 
Policlinico di Sant’Orsola - Bologna 

Dott. Ferdinando A. Giannone
Servizi di Supporto alla Persona 
Policlinico di Sant’Orsola - Bologna

COl ABORAZIONE CON
Servizi di Supporto alla Persona 
Direzione generale Policlinico di Sant’Orsola: 
Dott. Marco Storchi

TUMORI, 
NUTRIZIONE 
E DINTORNI

ISCRIZIONI
Il congresso è riservato 
ad un numero massimo 
di 150 partecipanti. 
Per le iscrizioni sarà 
data priorità in base 
alla data di ricezione 
delle adesioni.

QUOTE D’ISCRIZIONE
EARLY REGISTRATION 
€ 60,00 (iva inclusa) 
entro il 14/04/2017

LATE REGISTRATION 
€ 80,00  (iva inclusa) 
entro il 16/05/2017

ECM
IL CONVEGNO DÀ DIRITTO A 4,9 CREDITI. 
È stato richiesto l’accreditamento per Medici 
Chirurghi, Infermieri, Ostetrici, Biologi, Dietisti.

Le quote di iscrizione e i crediti ECM fanno riferimento 
unicamente alla giornata scientifi ca del 26 maggio. 
La giornata del 27 maggio sarà a carettere divulgativo, 
aperta all’intera comunità e gratuita previa iscrizione 
tramite apposito form; non prevede crediti ECM

26/27 maggio 2017

PROVIDER

CON IL PATROCINIO DI
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TUMORI, NUTRIZIONE 
E DINTORNI
Due giorni di confronto e scoperta per conoscere, capire, rifl ettere

2ª Edizione

27 maggio 2017
BOLOGNA  Giornata Divulgativa

Programma

SEDE
Aula Magna Clinica Medica “Viola”, 
Pad. 11 Policlinico Sant’Orsola, Bologna

PRESIDENTE DEL 
CONGRE! O 
Prof. Pierandrea De Iaco
SSD Oncologia Ginecologica 
Policlinico di Sant’Orsola - Bologna

SEGRETERIA SCIENTIFICA 
Dott.ssa Anna Myriam Perrone - SSD Oncologia 
Ginecologica Policlinico di Sant’Orsola - Bologna 

Dott. Ferdinando A. Giannone - Servizi di Supporto 
alla Persona Policlinico di Sant’Orsola - Bologna

CO" ABORAZIONE CON
Servizi di Supporto alla Persona Direzione generale 
Policlinico di Sant’Orsola: Dott. Marco Storchi

ISCRIZIONI
La giornata del 27 maggio 2017 è aperta all’intera 
comunità e gratuita, previa compilazione ed 
invio del form di iscrizione all ’ indirizzo email 
segreteriaorganizzativa@eikoncommunication.
com  È previsto un numero massimo di 200 
partecipanti. Per le iscrizioni sarà data priorità in 
base alla data di ricezione delle adesioni. Il form è 
presente sul sito www.eikoncommunication.com

La giornata del 26 maggio 2017 sarà 
riservata a medici chirurghi, biologi, 
ostetrici, dietisti ed infermieri.

TUMORI, 
NUTRIZIONE 
E DINTORNI

26/27 maggio 2017

CON IL PATROCINIO DI

9:30 BENVENUTI

Saluto delle Autorità e introduzione alla giornata.

10:00 LA MEDICINA

Incontro con i medici per discutere quale tipo di prevenzione 
è possibile nei tumori ginecologici. 

Rispondono: P. De Iaco – A.G. Morganti – C. Zamagni 
Moderatore: A.M. Perrone

10:30 LO STILE DI VITA

Come il corretto stile di vita (alimentazione, attività fi sica, etc.) 
può aiutare a mantenere lo stato di salute.

Rispondono: F.A. Giannone – R. Alleva – M. Abrate - A. Villarini - M. Tomasetti
Moderatore: A.M. Perrone

11:00 Tea Break

11:30 IL PROGETTO

Il Progetto Crunch e cosa sta cambiando nella nutrizione 
del paziente e del personale del Policlinico Sant’Orsola.

Relatore: M. Storchi - Servizio di supporto alla persona del Policlinico Sant’Orsola.
Moderatore: A.M. Perrone

12:00 CONFRONTO

Dibattito con gli specialisti aperto al pubblico.
Moderatore: A.M. Perrone

12:30 IN CUCINA

La Ristorazione del Policlinico Sant’Orsola: 
trucchi, consigli e ricette di una cucina sana.

Relatore: F. Giannone

13:00 CONDIVIDIAMO

Mangiamo quello che abbiamo preparato e ne parliamo insieme. 
Aperitivo a cura della Ristorazione del Policlinico Sant’Orsola

CON IL CONTRIBUTO INCONDIZIONATO DI
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PROGETTO 
MENU BENESSERE
Collaborazione IOR – Sant’Orsola



Possibili Interventi da Integrare e Condividere!

COSTRUIRE
una BROCHURE

“ad hoc”

per i PAZIENTI
ONCOLOGICI

dello IOR



Il focus del lavoro è mettere in atto un processo di educazione alimentare a

integrazione del percorso terapeutico del paziente oncologico. Il paziente si fa

portavoce di unmessaggio educativo nei confronti dei suoi familiari in ambito di

Prevenzione



Video cucina in opera

http://www.raiplay.it/video/2016/11/Tutta-Salute-

237a6493-1415-4119-83ec-4cc0c23ffc67.html

progetto oncologia ginecologica/17 ottobre 2015 Cucine 

Sant'Orsola Malpighi.mp4

17%20ottobre%202015%20Cucine%20Sant'Orsola%20Malpighi.mp4
progetto%20oncologia%20ginecologica/17%20ottobre%202015%20Cucine%20Sant'Orsola%20Malpighi.mp4


concessione dei servizi di ristorazione 

e servizi commerciali integrati 

progettazione anno 2014 

bando anno 2015 

gara affidata giugno 2016 

avvio contratto agosto 2016 











La cucina un laboratorio vivo

Per fare ricerca tra discipline diverse



un laboratorio vivo

RICERCA FORMAZIONE 

CoorLAB con unità operative

Unibo Clinica e Centri Ricerca

Unisg Pollenzo – SlowFood

Borse di studio / tirocini 

Scuole Alberghiere ER 

Chef

…

GESTIONE E QUOTIDIANITA’

Pasti ai degenti

Pasti ai dipendenti

Sistema bar e commerciali

Progetti CRUNCH

…

CITTA’ E TERRITORIO

Comune di Bologna 

Università di Bologna

Ausl Bologna, Igiene pubblica

Fondazioni

Fico 

Last Minute Market

…

INTERNAZIONALE PROGETTI EU

EcoQuip

Health Care Without Harm

Rete Ospedali e Università

…

cuochi

medici, infermieri, oss, …

manager

pazienti, cittadini, studenti

fornitori, ditte

partner

ricercatori



marco.storchi@aosp.bo.it

mailto:marco.storchi@aosp.bo.it

