
ve
r-

lata 
co

-
m

u
-

ni-
ca-
zi-
o

ne

Villaverla (VI)
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Come mi devo comportare in previsione del 
primo appuntamento di mio figlio?
Dite a vostro figlio che si dovrà sottoporre ad 
una visita, senza anticipare ciò che verrà fatto: ci 
pensiamo noi a spiegare passo-passo, in modo 
adeguato, cosa faremo. Evitate di trasmettere le 
vostre ansie e, finita la seduta, di dire frasi tipo: 
“Ti ha fatto male?” “Ha usato il trapano?”.

Mia figlia di 5 anni vuole sempre lavarsi i 
denti da sola: va bene?
È giusto che il bambino familiarizzi con lo spazzolino, 
ma è importante comunque che sia un adulto a 
lavare i denti al bambino ogni giorno, per garantire 
un’igiene precisa, in particolare alla sera.

Mia figlia ha 3 anni e ha già alcune carie, da 
cosa dipende?
Quando gli zuccheri (contenuti nei succhi, nel latte, 
nei dolci…) intaccano i denti, ai neonati e ai bambini 
piccoli vengono le carie. Questo problema insorge 
per esempio quando i bambini vengono messi a 
dormire con il biberon di latte, oppure quando i più 
grandicelli bevono abitualmente bevande zuccherate.

Si può prevenire la carie dentale con una corretta alimentazione (ridurre gli 
zuccheri raffinati), pulizia regolare e nuove abitudini per quanto riguarda la 
messa a letto ed il bere, rendendo l’acqua la bevanda principale.

Mio figlio ha solo 4 anni ed è abbastanza timoroso. Ha già bisogno 
di sottoporsi a delle cure dentali: come fate a curarlo?
Per trattare i bimbi più piccoli, ma anche i più grandicelli (nonchè gli adulti 
odontofobici), ci avvaliamo di due strumenti.

IL PROTOSSIDO:  si tratta di una semplice tecnica in cui 
il paziente inala, durante tutta la durata della seduta, 
una miscela di Protossido d’Azoto e Ossigeno attraverso 
una mascherina nasale profumata collegata ad un 
macchinario. L’inalazione aiuta il paziente a rilassarsi 
provando una sensazione di benessere. Il bambino 
durante la sedazione rimane vigile, collaborante e 
risponde alle richiese dell’operatore, ma è estremamente 
tranquillo. Le controindicazioni sono pressochè nulle.

LE INIEZIONI “SENZA AGO”:  si tratta di una tecnologia 
rivoluzionaria, una siringa senza ago che rilascia il farmaco 
ad alta velocità. Sicura e facile da utilizzare, è perfetta 
anche per tutti gli agofobici poichè indolore.

FAQ: DOMANDE E RISPOSTE

GUIDA ALLE TAPPE
DA PERCORRERE
CON IL BAMBINO 
CHE SI AVVICINA ALLO 
STUDIO DENTISTICO

A cura della
dott.ssa Silvia Bortoloso

Benvenuti
al Percorso 
del Sorriso

3-4
ANNI 5-6

ANNI

AMBIENTAZIONE
Il primo appuntamento è finalizzato 

a conoscere l’ambiente dello 
Studio Dentistico e a fare un primo 
controllo ai denti decidui (da latte).

Si consiglia di portare il bambino 
quando non ha male ai denti, per 

facilitare la sua prima esperienza e 
consentire di svolgere la visita con 

tranquillità.  

7
ANNI

SEDUTA DI IGIENE ORALE
Viene effettuata una prima seduta di igiene 
orale per la rimozione della placca/tartaro con 
lezione di igiene per imparare a spazzolare i 
denti nella maniera corretta.

SIGILLATURE
I primi molari permanenti sono spesso 
caratterizzati da solchi profondi. 
Questi vengono “sigillati” con materiale 
idoneo per prevenire la formazione delle 
carie e per facilitare l’igiene. 

A SEGUIRE
Controlli periodici una volta all’anno.

Conosci il Percorso del Sorriso?
ECCO LE TAPPE DA PERCORRERE CON IL BAMBINO 

CHE SI AVVICINA ALLO STUDIO DENTISTICO

CURE DENTALI SENZA DOLORE GRAZIE AL PROTOSSIDO E ALLE INIEZIONI SENZA AGO
IL PROTOSSIDO è una semplice tecnica in cui 
il paziente inala, durante tutta la durata della 
seduta, una miscela di Protossido d’Azoto e 
Ossigeno attraverso una mascherina nasale 
profumata collegata ad un macchinario. 
L’inalazione aiuta il paziente a rilassarsi 
provando una sensazione di benessere.

LE INIEZIONI SENZA AGO, una tecnologia 
rivoluzionaria, una siringa senza ago che 
rilascia il farmaco ad alta velocità.
Sicura e facile da utilizzare, è perfetta anche 
per tutti gli agofobici poichè indolore.
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3° anno 
Studi l’azienda agroalimentare e la gestione della sicurezza alimentare:

• autocontrollo aziendale, igiene e sicurezza negli ambienti di lavoro
• struttura e funzionamento dei mercati, dinamiche delle filiere agroalimentari,  

dalla logistica alla distribuzione
• analisi statistica applicata al controllo e gestione del rischio alimentare.

Tirocinio in azienda nell’ultimo semestre

Dati sull’occupazione dei laureati SIA
Il 61% dei laureati SIA lavora entro un anno dalla laurea, di questi il 
95% in aziende private e il 5% nel settore pubblico. L’occupazione nelle 
aziende private è al 50% nell’industria, al 20% nell’agricoltura, al 20% nel 
commercio, al 10% in libera professione o altro.
(dati statistici Almalaurea 2020)

Laurea magistrale
La laurea SIA permette di proseguire con un corso di laurea magistrale affine alla scelta 
della classe di laurea L-26 o L-38, secondo i requisiti di ammissione previsti. Quindi, potrai 
continuare i tuoi studi nell’ambito delle tecnologie e biotecnologie agroalimentari e animali 
o della nutrizione e alimentazione umana. 

E POI?

Sbocchi professionali
La sicurezza igienico-sanitaria interessa tutta la filiera agroalimenta-
re: dalla produzione primaria (la fase di coltivazione, di allevamento e 
di pesca), alla trasformazione, alla somministrazione e vendita, pas-
sando per il trasporto e il deposito intermedio. 
Potrai lavorare come responsabile di stabilimento, controllore di 
qualità e certificazione, esperto di autocontrollo aziendale, formatore di 
operatori del settore agroalimentare.
Potrai svolgere attività di supporto alla gestione tecnica per il miglio-
ramento qualitativo e quantitativo e igienico-sanitario delle produzio-
ni primarie e del benessere animale nelle aziende agro-zootecniche. 
Potrai lavorare in aziende che forniscono servizi al settore agroalimenta-
re quali attività di consulenza, analisi di laboratorio e altro, anche nell’am-
bito della libera professione. 

Mai capitato di essere alle casse di un supermercato e di leggere un avviso 
di richiamo di un prodotto alimentare a rischio? Un batterio, una tossina, una 
sostanza chimica o un corpo estraneo che contro ogni probabilità e previsione 
può contaminare l’alimento e mettere a rischio l’incolumità di chi lo mangia.
È quindi necessario individuare il pericolo presente nel prodotto e avviare 
l’attività tecnica e organizzativa per richiamarlo: un’operazione che coinvolge 
l’azienda e le figure interne munite di specifiche professionalità.

Il tirocinio
Durante il 6° semestre inizierai il tirocinio scegliendo una sede tra aziende produttrici di 
alimenti, bevande e mangimi, aziende zootecniche, laboratori d’analisi (privati e pubblici), 
società di consulenza per il settore alimentare. 
È un’esperienza che permette di capire concretamente le tante possibilità di lavoro, di 
praticare quanto imparato a lezione, di creare rapporti professionali utili per il futuro.
Il tirocinio viene svolto nell’ambito di un preciso progetto formativo e sotto la guida di un 
tutor. La durata è variabile da un minimo obbligatorio di 14 CFU (350 ore) fino a 30 CFU 
(750 ore, su base volontaria).

IL PIANO DI STUDIO
Gli insegnamenti prevedono lezioni teoriche in aula ed esercitazioni in laboratorio e sul 
campo per “farti vivere l’esperienza in azienda”.

1° anno 
Attraverso il consolidamento delle conoscenze nelle materie di base (fisica, matematica, 
biostatistica, chimica, biochimica e biologia) crei le basi necessarie per affrontare 
gli insegnamenti sulle tecnologie impiegate nella produzione primaria: agricoltura e 
allevamento. In particolare vai a studiare:
• i sistemi animali e vegetali con approfondimento delle tematiche di anatomia, 

patologia e fisiologia degli animali da reddito
• le tecniche produttive, di allevamento e di miglioramento genetico delle specie di 

interesse zootecnico volte alla prevenzione e alla risoluzione di problemi igienico-
sanitari che possano compromettere la salubrità delle produzioni primarie di alimenti, 
sia di origine animale che vegetale.

2° anno
Ti dedichi allo studio delle materie della produzione post-primaria:
• trasformazione degli alimenti, criticità e relazioni con la gestione primaria (“sul 

campo”) 
• patologie dagli animali attraverso gli alimenti derivati, le cosiddette zoonosi
• caratteristiche chimiche, microbiologiche, della qualità degli alimenti e delle 

tecniche di trasformazione degli stessi
• contaminanti di natura chimica, fisica e biologica, potenzialmente presenti 

nell’alimento, che possono nuocere alla salute del consumatore
• economia e legislazione agroalimentare. 

Mezz’ora dopo aver mangiato dello sgombro alla griglia qualcuno si sente male? 
Viso e collo che diventano rossi, bocca che brucia, cuore che batte veloce ma la 
persona non è allergica al pesce! Probabilmente è un’intossicazione da istamina, 
una molecola priva di odore e sapore, che si forma a seguito della proliferazione di 
microrganismi come conseguenza della cattiva conservazione del pesce.  
Studiare come si sviluppano i microrganismi in relazione all’alimento e le tecniche di 
conservazione permette di proteggere persone e alimenti.

Cosa c’entrano la matematica e la fisica con l’allevamento degli animali?
Anche una stalla oggi funziona con apparati complessi per regolare e 
programmare le varie attività. L’applicazione del modello Precision Livestock 
Farming, finalizzato alla razionalizzazione di risorse e dei sottoprodotti, 
richiede un sempre maggior impiego della matematica applicata.
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Consigli per i genitori

PAOLO PEDERSINI
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Per maggiori informazioni
Tel. 0444 971791
www.prismavicenza.it
prismambiente@prismavicenza.it

Riduci la quantità di rifiuti 
massimizzando il recupero

Ogni anno le Cooperative Sociali del Consorzio Prisma recuperano circa 1.200 
tonnellate di indumenti usati, avviandoli al riuso o al riciclo. 

Partecipi ad un progetto 
solidale del nostro territorio

Gli indumenti sono raccolti e trasformati negli impianti di selezione del territorio 
vicentino, oppure rivenduti. Le Cooperative Sociali del Consorzio Prisma occupano 
nell’attività 25 persone, di cui oltre la metà svantaggiate e 
inserite in progetti di formazione/integrazione lavorativa.

Metti 
qui il tuo 

indumento 
usato e...

RACCOLTA

RIVENDITA
ALL’INGROSSO

RIVENDITA
AL DETTAGLIO

TRASFORMAZIONE
IN PEZZAME

SCARTO
NON RECUPERABILE

LA FILIERA

SELEZIONE

Vicenza
via B. Dalla Scola, 255
www.insiemesociale.it

Longare
via Don Calabria, 2

elicacoopsociale@gmail.com

Schio
via Lago di Tovel, 16

www.primaveranuova.it

Romano d’Ez.
via Spin, 57/59

www.coopferracina.it

Valdagno
via Gasdotto, 9

www.ilcerchiocoop.it
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Villaverla
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PRESENTAZIONE

LE CHIAVI
DI CASA
E INAUGURAZIONE 
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Fondazione di Comunità Vicentina
per la Qualità di Vita

con il patrocinio di 

COMUNE DI VILLAVERLAIn collaborazione con
ULSS N.4 ALTO VICENTINO

ULSS N.3 BASSANO
CONFERENZA DEI SINDACI 

ALTO VICENTINO
PROVINCIA DI VICENZA

CAMERA DI COMMERCIO                                                          
DELLA PROVINCIA DI VICENZA

ASSOCIAZIONE ABITAZIONI

Realizzato con il contributo di

Fondazione di Comunità Vicentina
per la Qualità di Vita

È un progetto di

Segreteria e informazioni

Villaverla (VI) - via A. De Gasperi, 6
Tel. 0445 856212 - Fax 0445 350025 - verlata@verlata.it - www.verlata.it

www.fondazionevicentina.it
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Via Trieste 43, Villa Fabris, Thiene (VI)
T. 338 6906747 - negoziogustarti@verlata.it

SABATI DA 
GUSTARTI
Le specialità vicentine 
spiegate da chi le fa
Dalle ore 17 alle 18.30
Negozio GustArti di Thiene (VI)

GUSTARTI È GESTITO DA

28 febbraio 2015
L’OLIO D’OLIVA
A cura di 
FRANTOIO OLIVE BARBARANO
di Barbarano Vicentino

07 marzo 2015
LA BIRRA
A cura di
IL BIRRONE 
di Isola Vicentina

14 marzo 2015
IL VINO
A cura di
CANTINE SOLDÀ 
di Valdagno

21 marzo 2015
I SALUMI
A cura di
SALUMIFICIO CARRETTA
di Santorso

28 marzo 2015
LA PASTICCERIA
A cura di
CONSORZIO LA GATA 
di Vicenza

4 aprile 2015
I DOLCI DA FORNO
A cura di
PANIFICIO-PASTICCERIA RIGHETTO  
di Barbarano Vicentino

11 aprile 2015
I DISTILLATI
A cura di 
SCHIAVO 
di Costabissara

18 aprile 2015
LE VERDURE
A cura di 
FATTORIA SOCIALE DON MANFRIN 
della Coop. Soc. Verlata a Breganze
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Ca’ Nogara Grande
Via IV Novembre, 100E

Shop Online
ateliernativa.it

Produzione e vendita  
a Marano Vicentino
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daniele dal maso
art direction
strategia

francesca zambon
graphic design
illustrazione
web content

giulia conzato
social media
foto e video

T. 0445 856212 (int. 515)
comunicazione@verlata.it


