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LA GIUNTA REGIONALE

ST PROPOSTA del Direttore dej Dipartimento Beonomico ed Occtpazionale:

VISTA In Legge regonale n. § ¢ successive modificazoni “Discipling de! sistuma arganiyzative della
Giunts 2 del Consiglio e disposizion relalive alla dirfpenza ed a} peTsomale;

VIATO 1! R egolamento dio rgamzzazione degli uffici ¢ del servizi della G iunms reginpalen. 1 del &
seitemtbme 2002;

VISTA & DGR u 1715 dei 16/11°2001 concemente: “Lepze n. 499 del 23 dicembre j099
“Approvavions progorammi nterregionali” con 1a quale si approva tra 'altro il Peogramuma interrepionale di
Comnunicazione ed Educazione Alimentsre per il riennig 2003/20072:

ViSTO il Decreto del Ministero delle Poligehe Agricole ¢ Forestuli n. 52986 del 28/12/2001 con i quale
sona stale assegmate alle regioni e provines sutonome le tisorze fmanzzarie per Pattyazione delle aiterior
annualitd dei Programun Interregionali ed in purticosare la tabella Al che individua per la Regone Lazio un
finanziamento complessivo & £ 10.572.399.000 :

VISTO il Decreto del Decreto del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali o Sep/1929 del
24/21/2003 com il quale si quantifica Pequivaients v Buro dell’assegnazione de] DM 32886/2001, vari a €

5.460.107,01;

VISTA fa Determinazions n. CG295 del 9 marzo 2004 concemnente: “Lepae r. 499 del 25 dicembre g

eb DGR 1 1715 dej 16/ 172001 ~ Prosecuzione progrmmi interregionati MLP_A.F. tricanio 260412006,

VISTA la Legge regionale o, 15 del 13/06/2003 concemente “modifiche alla Legge regionale f, 2 del
H0/01/1995  concernente  “Tatituzione dell Agenzia Regionale per lo Sviluppo & I'Tnnovazione
dell”Agricotiura del Lazio (ARSTALY; '

VISTO l'art. 1 comma 3, delie suddeta legge che definisce 1'Asenyia ente di dintio pubbiico
strumeniale della Regions, che “csereiia 2 pmpria'mmp_etmlne]_l’amhim deglt indinza nolitco-

programmalori & delle Cirettive della Giunts Regionale”™, od & dotato, nel Hmil stabilid galls Legge regionale
1572003, di autonorada amministrativa, patrimeniale, coniabile e fimanzia-ia;

YISTO in patiicalare ] ‘art, 2 comma 3, lettera G in hase al quale Ja Reglone pud a fiidare ulterion
mcarichi nell ambite delle Programriazione regionale da quesiz previst:

CONSIDERATO che §’Asssssorato all’Ageolra  mrende proseguire, per 1! prossimo friennio
20042006, le attivizs lesate al progeita regionale di Communicarione ed Fucazione Alimemare denominae
“Sapere i Sapori” zllegato alla pressnie deIEhemzion_e ¢ di =asa facenic parte mtagrante (A1L1);

CONSIDERATO che per Pesscuzione del progetto “Sapere { Sapon”, Iz Regione ritisne OTHOCTLIG
avvalersi dell’ente sirumentale ARSIAL 1] quale dar2 ameazione s quamio indicato nel progette sopraindicalo
con ia direlta supervisione & secondo le modalitd attuntive lissate dal Diretiore ded Dipartimento Economico
ed Oecupazionale, 2! quale compete ultes il coordinamento delle attiviid de) progetto, fermo restando che,
rimane facodd del Dipartimentn impartite all”Agenzia indicazioni anche & ardine tecnico che riterrd
uecessarie ed opportune per il raggamgimento delle firalitd de! progetio ¢ per adepuare Pattiviti a nuove e
particolar] esizenze che g marntfrstaszero;

RITENUTO pertanio necessario impartive all ARSIAL Te sepuent dirertiva CONCEMTLnn:



Ky e

?’QLI I ]

d  le fmalitd delle azioni, { tempi € lc modalita di gvolgimento, gli stmmmenti di verifica, come medlio
speetficati nel progetto (allegaio 1) parte integrante delle presente deliberazione);

0 le modalitd di frasferimento delle risorse ceonomiche destinatc all’Agenzia per la realiveazione detle
ativid del progetto, le dotazioni finanziarie occorrenti ¢ le forme di rendicontazione g paric
dell’ ARSIAL delie spese sostemute, che saranno specificate con provvedimente dipartimentale;

CONSIDERATO che, per Ia realizzazione del progetto di Comunicazione ed Educazione Alimentare -
Sapere 1 Sapori triennio 2004/2006 fa Regione Lazio intende avvalersi dol supperio scientifico dell’Istituto
Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione, Ente di Ricerca dj Diritto Pubbiico, in seguito
denominato LN.R AN che possiede competenze & professionalitd nel settord che interessano lo studio degli
alimenti e della nutrizione wmana;

CONSIDERATOQ, altrest, che il rapporte con 'INRAN deve essere formalizzate atimverso un
protocollo &' intesa ;

CONSIDERATO che agli impegni di spesa relativi alle altivits legate 2l progetto “Supere i Sapori™
provvede con propric determinazioni # Diretbore dei Dipartimento Economico ed Occupazionale attingenda

le risorse all’'uopo destinate:

CONSIDERATO che Ia presente deliberazione non & soggettz a concertazione con le parti sociali;

H'unanimil & per quanto 1 premessa :
DELIBERA

3 di approvare il progetto “Sapere i Sapori” per il tiemnio 2004/2006 allegato alla presentc deliberazione e di
essa fhcenie parte integrante (A1l 13; '

G dr affidare [esecuzione dl progetto “Sapers 1 Sapor®, all’ Agenzia regionale per lo sviluppo e I’ imnovazione
deli’agricotttrs del Lazio {(ARSIAL), cnte stumeniale della Regione Lamo, il quale dard ativazione a
quanto indicato nel progetto in argomento dictro diretta supervisione e secondo le modaliti athuztive
fissaic dal Diretlore del Dipartimento economico ed occupazionale, al quale compete, -comunque il
coordinamento delle attivita; ' —

0 di impartire al” ARSIAL le seguenti direttive concernenti:

- le finalita delle azioni, i tempi & lc modalita di svelgimento, gli strumenti di verifica, come meglio specificati
nel progetio (allegato 1) parte integrante delle presente deliberazione:

- le modaliia di trasfrimento delle Hsorse economiche destinate all’Agenzia per 1a realizzarione delle atdvith del
progetta, lo detazioni finanziarie ovcorrenti ¢ le forme di rendicomiazione ds parte dell’ ARSIAL delle
Spese sostenute, saranng specificati con provvedimento dipartimentale:

&

U di avvalersi della coilaborazione dell’ IN.R.AN, per quanto concerne il supporto scientifico delle attivith
legate al progetto di Commicazione od Educazione Alimentare “Sapere 1 Saport™;

3 di dare mandato al Direttore del Dipartimento economico ed occupazionale di provyodere con propria
determinazione aghi atli conseguenti le attiviia legate al progetto di Comumicazione ed Eduneazione
Altmertare “Sapere | S8apori™e af relativi impegni di spesa attingendo le risorse all’vopo destinatey
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PREMESSA

L’Assessorato alP’Agricoltnra della Regione Lazio intende riproporre alle scuole dell’obbligo e
alle scuole superiod, per 1l trdennio 20042007, 1 progello di Comunicazione ed Educazione
Ahmentare “Sapere i sapori”, nell’ambito dclla Campagna  triennale “Comunicazione ed
Educazione Alimentare™ del Ministero delle Politiche Agricole.

Finalita ultima del Progetio & quella di avviare i rasazed a una corretta ed equilibrata alimentazione
e, dunque, a una sempre maggiore conoscenza dell’ambiente, con parlicolare riferimento a quello
agneolo, predullore delle nsorse alimentar.

L'ty FOTH
STORIA

ECONT.A
NUDVA
RIFORMA?

Dal 1998, il Progetio ha fatto molta strada. Iniziato con circa 70 scuole & arrivato a
coinvolgerne citca 600 tra scuole dell’obbligo ¢ suparior nell*intera Regionc.

Nel 2002 viene pubblicala wna miova edizione con ’ageiunta di due muovi obiettivi:
1) mi-organizzare le numerose proposte di educazionc alimentare gia realizzaie
negli anni, per tspondere alle nuove esigenze emerse;
2} prescoiare agli insegnanti ¢ alle scuole un progetto organico e “globale™ d;
attivita nell’ambito del consumo consapevolc.

Atrualmente, dopo duc anni, alla luce della nuova rifonma della scuola, 1) progetto
assume  maggior valensza in quanto fornisee alle scuole e risorse ecomomiche,
formative ¢ metodologiche ulili alla compilazione del “portfolio delle competenze
individuafi” di ciascun aluono. Infatti, nclla legge di riforma scolustica del 28
marza 2 003, n. 5 3, 10tacome riforma Moralll, si ribadisee 1*importanza d clla
cullura alimevlare a partire addirithira dalla scuola dell'infanzia e, per la prima
volla, sl assiste ad una scparazione dell’educazione dlla salute dutl educazione
afimentare. Quest™ultima quindi, non fsulla pit  relegata ad un aspetio scttoriale
dei contenuti della didattica ma, ricopre un ruolo formativo nell’attuazione dells
linee gnida della nuova rilorma. Tn passato gid 1’antonomia aveva individuato pefle
scuolc i1 ruolo centrale della  progetrualitd rispelio al territorio ed ora questa
“progetlualitd” viene valorizzata ¢ promossa comie valore portante della nuova
riforma, :

I progetto “Sapere 1 Sapori”, predecessore nella valotdvzazione di una educuzions
cosi imporlante per il buen equilibrio cibo-salule, assume anche it ruclo di
depositario  di espericnza e stimolo all’approfondimento di questo imporlante tena.
L7atluazione e to sviluppo del “porifohio delle ¢ ompcetenre individuali” non powa
che trarre vanlaggo dalle risorse che esso offie,

Nel testo della riforma’ inoltre, si soliolinea come 1aspetio valutative e formativo si
intreceine continuamente ¢ forviscano allo studente la vera opportunitd offerta
dalla scuela : ... "unica valiazione positiva per lo studente di gualsiasi et &
quelit che contribuisce a conoscere l'atpiezza e la profondite delle swe competenze
&, AIFaverse guesta convscenzu progressiva e Sistematica, a fargli scoprive ed
apprezzare sempre meglio le capacita porenziali personali, nowm pienamente
mobilitate, ma indispensabifi per avwolorare e decidere un proprio future progetio
esistenziale.” '

QQuesto progefto racchivde in s, nclla sua finalith, la motivarione e i
coinvolgimenlo che valorizea la scoperta di sé ¢ del proprio mondo, Ia scoperta
dell’aliro e deeli altn ' '



PERCHE?
UNA NUOVA
EIMZIONE?

i PROGETTO
n
EDTUCAZIONE
ALIMENTARFE
FER.....

LCONSTMARE
RESTONSABIL
MENTE

PROTEGGERL
L AMEBTENTE

PROMITOVIERE
CAMI'ALGNE
EFREVENTIVE

I motive d1 una revisione del progetto & duplice: da una parte,. 1a necessitd di
sotlolineare 'importanza assunla da questa inizialiva e sollecitarne 1 attuazione
coscienti che ci si sta movendo sceondo Ic linee guida indicate dal nuove piano di
niforma e consapevoli di poter contare sulle risorse economiche messe a
disposizione dal progello stesso, dall’alira, introduzione di nuove esparienze che
legano 11 progetto al mondo odierno ¢ che soddisfano due forti richieste:

) I’esigenza della scuola di conoscere e cooperare con il mondo produttive e
del lavoro. Infatti, in una societd in continua evoluzione che richiede, in
temp sempre pill brevi, competenze facilmente spendibili nel merealo del
lavoro, non st pud prescindere dal correlure Pofitcrta formativa allo sviluppo
culturale, sociale ed economico del termitoria. (v. percorso scuola-lavoro)

2) Timportanza che la c omunicasione assume al giomeo d’oggi per veicolare
informazione e cultura. Esistono, infatt nella scuola, quelle risorss di
carattere culturale, formativo, uperativo € quci patmimeoni socio-culturali che
rendono una ricerca un prodoito da poter divulgare con grande velocitd ed
cificacia. {v. espericnza rele di scuole)

Per dare comunque un quadro completo di quelle che sono le motivazioni di un
progetto &i educazione alimentare si deve lemer conto di aleuni aspetti socio-
econornici € politici del mornenta.

Lo scenario sociv-sconomico attualmente vede una societd sempre pitl propensa a
sacnificare quanio vada al contrario salvaguardalo per soli fini di profitti. Anche )
mondo dell’agricoliura, da non molto si & dovulo confrontare eon una serie di
problemi legati alla crescente necessita produttiva L'attuale periodo dj confusions
¢he 1] consumalore ha vissuto in relazione ad eventi quali mucca PaZZa €Ce.. ..,
vede nclla tracciabilitd dell’alimento 1” elemento che permetis af consumatore di
prendere coscienza delle scelte effetluale, m relazione ai passaggi che il prodotto
compie per giungere dal cumpo allatavola.  controllo della filicra). A nchele
novitd nel mondo della ricerca scientifica ¢ teenologica rappresentano argomento
di conversazione e di scambio di opinionc. Basti pensarc all’evoluzione delle
hotecnologie, in particolare agli OGM {(orgawismi gencticaments modificati) ¢ a
cid che essi possono rappresentave sul piano didattico come fonte di analisi e
discussione critica di problemi.

La globahrzazione ¢ "agricollura intensiva tendono anche a far scomparite molte
specic animali ¢ vegelali, impoverendo la riccherza dell’agricollura e della
gastronomia e omologando 1 gusti. La biediversitd &, inveee, una rieclhezza e va
proteita, Promuevers 1! consumo di un prodotic  stagionale, ollre a garantire una
migliore qualita in {eini di gusto e valore nuivizionale, serve a salvaguardarc il
mantenimento sul mercato di prodofii  almimenti destinali a scomparite e

rappresenta un mvestimenta sulle nuove generazioni quali futurl consumator. )

Olre all’attenzionc dedicata dall’opinionc pubblica a nucca pazza, all’afia
epizootica, allinflucnza dei polli, alla lingua blu, I"OMS richiama le popolazioni
al rispelio e ali’osservavione di norme igieniche duranle le preparazioni
domestiche, la loro conservazione e manipolazione, nodi problematicl della
sicurczza alimemtare, in quanie  fuorl da um controllo isiiluzionale e, quindi,
difficili da gestire sul piano della prevenzione. Tn tal scnso, una campagna &
. informazione  che passi attraverso lu rete scolastica diventa opportuma ed
efficace, permetfendo alle nuove generazioni di fare da portavoce di ceperienze
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spenditill tra le mura domestiche assumeddo, tra Valire, il compito, importante
nella societa, di diffusionc della cultura della prevenzione.

Come ricordato dal'OMS, le nazioni devono impegnarsi  mel  settorc
dell’cducazione e della prevenzione nuirizionale ed & chiaro per tutli che, oltre a
cause genctiche, economiche ed ambientall, molie malatie dipendono dalle
abitudini & dalle stile di vita 11?1, dunque, a senola che i possono offrire ad alunni
e famiglie queile informazioni essenziali per effelluare scelte alimentari
consapevoli, nel rispeilo delle tradizioni culturali ¢ gastronomiche.e del piaccre
che I'afto alimentare deve sempre avere.

Al momento, Ia tutela della tipicita ¢ del’origine tende capaci i produltor] di

realizvare prodotti sani, integri, gradevoli nel gusto, capaci di rigpellare | canoni

della pits rigorosa wadizione locale. (denominazioni di origine e marchio di

gquaditd). 51 & di frontc ad wn fenomeno di diffusione della cultura eno-

..TUTELARE 1L Sastronomica Jocale che menita di essers trattate con gli studenti e approfondito.
EATRIMONIO 51 assistc ad un grosso impegno anche nel Lavio da parte delle i stituzioni, in
LND- parlicolarc della Regione, a promuovere il dilfonders di questa cultura del
CASTRONOMICO 4\ Homq eno-gasironomico & dell*agriturismoe. In tal scnso, iniziative come e
strade del vino, Ic strade dell’olie e lc fatleric didattiche risultano csscre

ur’importante risorsa per le scvale 81 punta infatti sulla qualificazione in senso

ccologica del mrismo, che va nella direxione di un’attenzione alla qualiti della

vila e al benessere psicologico ¢ fisico.
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PRESENTAZIONE

- La senola & V'agenzia privilegiata per un’azione informativa e formativa completa e precoce
sull’cducazione alimentare: completa, poiché nelle scelte alimentari sono presenti e agiscono
bisogm biologict, psicologicl, valon e significati culrurali, motivazioni simboliche; precoce, pcrehé
le neerche psico-pedagogiche confermano che lc abimudini 1 gusti in fallo & cibi si strutturano e
s1 fissano nell’infanzia ¢ nella preadolescenza.

L’educazione alimentare, come ogni contenuto  didaitico che si intende wasferirc ai rugav7l € che
nun ala modifica di  atteggiamenti e comportamenti, deve esscrc “problematizzante”; deve ciod
aulare 1 giovanl a prenderc coscienza dei loro bisogni e consumi, degli impulsi che li condizionano,
dei modelli ¢ dei codici caltwrali  implicati, delle ragioni economiche ¢ socio-politiche che li
determinano. Deve essere una ricerea-azione, molivanle e coinvolgente, che valorizzi la scoperta di
se ¢ del proprio moende, la scoperta deli’altro e degli alti, :
il progetto “Saperc 1 Sapori”, fondato sull'informazione ma, sopratfutto, sulla formarione dei
glovanl  consumatori, Hene conlo dei nessi che collegano ’agricoltura, 1'ambicnte,
I"alimeniarione e la salute.
Tra1 punii di forza pidl mportanti del Progetto “Sapere 1 Sapori™ si evidenziano:

1) Pinteristituezionalita

2} Ia metodologia

3} la commnicazione

4) La valensa prientativa.

Linteristituzionalita.

Oltre ad avere un caratiere regionale, interregionale & nazionale, in ciaseun terrtorio il Prooctio crea
relaziom, scambi prolicui tra la scuola, gli Enti locali, l& Comunila montane, 1o associazioni
professionali o ambientali, te Aziende Sanitanie Toeali, Je Universita ¢ oli Tstituti di ricerea.

La metodologia.

11 progette “Saperc 1 Sapori™ ¢ in grado di mobilitare nei giovani 'aspetto della ricerca-uzione.
(Questa &1 basa, infall), sull’csperienza diretta dei ragazzi, sulla raccoltz di informazioni effettuata
altraverso strumenti di controllo come questionari, inferviste e su una accurata ricerca su document,
repertl ¢ archivi.  Anche Ieducazione al gusto rappresenta uno dei pidt importanti passagei
melodologiel (il primo probabilmenic in ordine di tempo) per motivarc e PrOmLOvEre
I'approfondimento dei singoli percorsi.

La commuiczzione
Il Progetio ha fra gli obieliivi piil importanti la comunicazione ¢ la divulgazione delle attivitd, delle
. £OnOSCCnZe acquisite e del materiali prodetti nel territorio. Due sono le motivazioni important di
questa esigenya comuheativa

a. verifica e valutazione intema grazie alla visibilith dei prodotti

b. possibilid di diffiisione del Progetto a nuovi soggell,

La valenza orientativa

Lno degh obiettivi del Progetlo “Sapere i saponi™ & offrire ai ragarsi la possibilitd di visitare i
luoght ¢ le struthere di produzione agro-alimentare: fullorie, frattoi, cantine, mulini, fomi, pastifici,
caseifict... Oltre a formire oceasiond di studio, i creeranno le condizioni T UN2 conescenza diretta
¢ proficua del mondo del lavoro e dclle professioni che molano attorno al comparto  asro-
alimentare, realizzando un cllicace orientamente scolastico o prolessionale, utile alla scelta del
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fiuro corso di studi. Questa valenva orientativa si concrelizza nella promozione di esperienzc
destinate alla scuola superiore per avvicinare gli studenti al mondo del lavoro.
Alla luce di quanto descritto, 11 progetto in questa ricdizione sviluppa & potenzia quegh aspet che
lo caratierizzano valorizzandone 7 contenuti attraverso Vinlroduzione di importanti novili:

¢ Sperimentazione di reti di scuole

» Arttuazione dell’esperienza scuola-lavore

» Atlivazione dellu rete informatica atlmverso |a realizzasione del sito weh.

Sperimentazione di reti di scnole :

Comumicare e diffondere la cultura territoriale rappresenta eno ded pill important obiettivi di questo
progello & gli sindenti e le loro famiglie possono rappresentarc quells memoria storica che
allnment verrchbe persa. Una vicerca sul campo degli studenti  cffetiuata attraverso interviste,
riccrehe su documenti, Teperti ¢ archivi, diffusa attraverso 1 canali comunicativi del progotto & una
delic grands sfide, al momento, di queslo progetto.

In questa nuova cdizione infatti si vuole sperimentare con un ristretto gruppo di scucle una ricerca
che, a partive dalla tradizione gastronmnica locale, sia Peccasione per e studio approfondito della
storia, dells  tradivioni di un prodotto e delle motivaxioni alla basc del suo inscdiamento n un
delerminato territorio,

Attnazione del’espericnza senola-lavoro,

Grazie all’introduzione di questo percorso, i progetto  “Sapere 1 Sapori”, si cala nella realtd
lavorativa de] territorio, ancera imesplovata dal progetto,c apre nuovi orasonti nell’ambito
dell’oricntamento d egli s tudenti, rispondendo a pieno alle lince guida e alle linalita d el progetto
stesso. Tra gh obiettivi importanti quelto di fornire un percorso di istruzione integrato rispondendo
allc aspetlalive culturalt, sociali e lavorative che la socictd, in comntimua cvolurzione, richiede in
termini di sapere, saper fare e saper essere.

(vedi percorso sperimentale “Scusla-Lavora™

Adttivazione della rete informatica atiraverso Ia realizzazione del sito web

Una rete di scuole deve anche poter comnunicare atiaverso canali veloci cd elficaci e che
consentane scambi di opinione incrociatl fra 1 varl componenti quali gli operatori delle scuole, gli
studenty, le famighe, i produtior, gli esperti nel settore,

Forum, newsletter ¢ pubblicazioni in rele dei lavorl favoriscono questi scambi e rendeno
condivisibile 1 lavori a distanza.

Percorsi formativi _
Per una presentazione mirata ¢ funvionale del pregetio “Comunicazione ed educazione alimenlare”
alle scucle, si & ritenuto opporlune tracciare una mappa minima ma significativa di percorsi
formativi:

+ Cibo ed emozioni

= Percorso slofico

= I laboratorio scicntifico in classe

= Digta mediterranca

= Trodotii tipici

*  Noieglialir]

= Elichetta, pubblicitd, consumi

n Sicuri a tavola

= Dal convenrzionale «l hiologico

- llvimo ei giovani

«  Cibarte *

-]



* Quest'ultimo percorso & stato introdotto per valorizzare I'aspetto creativo del processo di
apprendimento ¢ focalizza 1"assonanva esistente tra natura ¢ arle. Tra gh obiettivi pit
significativi di guesto percorso ¢’s quello di svilupparc w3 senso artislico interiorc
attraverse una micerca estetica che avvicini il cibo all’arte e quello di individuare Ic
inforenve tra perceziont sensoriali- emozioni - creativitd, finalizzate alla produzione di
claborat che valorizzine lo stile personale acquisito dagli studenti. (V. percorso cibarte)

Per clascun percorso & presenlala una mappa che ne illgstra i concett prineipali e le relazioni
significative, gli obietlivi formativi e le attivitd. La [unzione delle mappe congisle nel proporre, agli
inzepnanti, collegament tra obietlivi, contenuti e allivitd i elascun percorse [ormativo,

Per ogni percorso [vrmativo & anche suggerita ina bibliografia minima, un supporto immediato per
approfondire teni e problematiche connessi agli argomenti trallati,

Fattorie didattiche

Uno degh obiettivi del Progetto “Sapere i sapori” ¢ olfiire ai ragazzi la possibilith di visiture i
uoghi ¢ le strutture di produzionc agro-alimentare: fatforic, fantoi, cantine, rnulini, forni, pastilici,
cascilici... Oltre a [omire occasioni di studio, si creeranno e condizioni per una conoscenza dirctta
¢ profcua del mondo del lavoro e dells professioni che ruoiame attorno al comparto agro-
alimentare, realizzando un officace nrientamento scolastico e professionale, utile alla scelta del
filure corso di studs. ’

La Coldiretti & la Confagricoliura associazioni di calegomia degli agricolion, aderiscone al
progetto “Fattoric didattiche™, per metere in contatlo le scuole con lo [atlorde, offtire servizi e
consulenize e creare una rete organizzativa e mlotmatlica tra scucle ¢ [allovie. Ancora in fase
sperimentale, 11 progetto si propene di diventare, quanto prima, un importante strumento a supporto
delle scuole, per aprirc ai ragazzi, agli inscgnanti e ai genilon] un’ampia gamma di aziende.agricolc
¢ di trasformazione accoglienti, dotate di scrvizi e con personale esperto ¢ qualificato. Si sta, infatti,
predisponendo un’apposita formazione per gli operatori e 1 tecnici delle aziende aderenti al progetto
“Fattoric didaitiche”.

Duocumentazione

La documentazionc tapprescata um momento molto importante per aviovahitazione delle aitivita
svolle:  Si richicde pertanto alle scuole di documentare le fasi pin suliend e significative delle
attivita p er d iffondere quanto realizzato € ¢ reare un i mportante archivia di guanto prodotio utile
comc ullenore base di ricerca per colore che parteciperanno successivamente al progetio. 1 lavord
pofranno anche esscre pubblicati su Tntermet e rappresentarc uno stimolo alla creativiti e spunto per
comment: e riflessioni da effettuare on —line attraverse i forum di discussionc.



FINALITA

Il progetio “SAPERE- I SAPCORI” si propone di:

= Prommuovere stili di vita adcguati a produrre &/0 mantenere sane abituding alimentari.

= Inlegrare ¢ rafforzarc le azioni delfa Istituzione Scolastica in merito ad una educazione
alimentare lroppo spegso limitata al solo aspetio nutrizionale.

* Promuovere scelte alimentari consapevoli che tengano conto dei gusit e disgusti dello
studente e sollecitino “il riappropriarsi™ dei prodotti agro - alimentari della propria Regione
& del proprio termlorio.

*  Promuovere [a conoscenza dei prodotil tipici regionali come alternativa alla omologazione
dei sapon e come salvaguardia del territorio ¢ della biodiversita.

* Promuovere nello studente un processo di “aute — formazione assistita™ conivgata attraverso
la conoscenza ¢ la comprensione delle interuziond tra Cibo — Salute -~ Agricollura —
Temitorio - Cousumi, per consenlirgli di divenire sopgctio di condivisione dei tsullali
raggiunti.

= Credare una relazione tra mondo della scuola e mondo della produxione, fnalizzata anche
all’orientamento scolastico /o lavoralivo.

*  Promuovere lu conoscenza delle abituding e degli stili alimentart di altri pacsi.

= Costruire un archivio della c ultura e delle tradizioni 1 ocali, Ie cui radici storiche possamo
838¢IC recuperate aftraverso un’ azione di ricerea diretia sul territorio.

*  Aftuare miziative Ji informazione ¢ [ormaxione destinate ai docenti e alle famiglic,
Inalizzate alla divulgazione delle finaliid del progstto.

= Raccordare le iniziative promosse da entl e istituzioni, presenti sul territorio.



OBIETTIVI FORMATIVI

Lo studente potra:
¢ Analizzare le proprie abitudini alimeniari ¢, in base alle conoscenze apprese, consolidarle o
attivare 1 correliivi necessari.

= Allinarc le percezioni sensorali
*  Acquisite una cultara dclla genuimid degli aliment

= Coniugare la relazions esistentc tra cibo ed affettivitd individuando lc commessioni tra
alimentazione- percezioni sensoriali- cmoziont

= Conoscerc 1 prodotil  tradizionall del proprio territorie, le radict stonche , ambieniali ¢
sociali che 1i caratterizzano € ne hanno perpetralo la continuita nel lempo

" Conoscere ¢ operare, intrattenendo relazioni tra il mondo della scuola, fo istituziont  del
territorio ¢ il mondo della produzione per divenire prolagonista nell’azione di divulgazione
delle finaliti del progstto

Vigta I'ampiezea di tall obiettivi , si ritiene che il raggiungimento di quesfi possa avvenire solo dopo
un percotso organico ¢ mirato, che mon pud esaurirsi nel breve areo di un anno, sard quindi,
auspicabile che ugni docentc progetti un ilincrario aicolato, che possa prevederc uno sviluppo
anclic in temm successivi.

OBIETTIVI SPECIFICI

Por gli obletlivi specifie] si rinvia al singoll percorsi operalivi .
Per ogni percorso sone stali individuati 3 livell di obiettivi:
- Obiettivi General, propn del pereorso
- Oblettivi specifici, relativi alle conoscenze i hasc inerenti al percorso
- Obiettivi di approfondimento, adaiti ad aluni che vogliono affronlare una trattazione pitl
ampiza ¢ specilica degli arpoment] mmerenti al percorso.
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DESTINATARI DEL PROGETTO

v ALIUNNIDELLA SCUOLA PRIMARIA
* ALUNNIDELLA SCUOQLA SECONDARIA DI

ATLUNNI

¥

PRIMO GRADG
= ALUNNI DELLA SCHOLA SECONDARIA DI
SECONDO GRADO

»  REFERENTI PROVINCIALL
REFERENTT SCOLASTICT

DOCENTI

DIRIGENTI

-¥
E

» DOCENTI ANTMATORE

* DIRIGENTI DELLE SCUOLE CON
REFERENTE SCOLASTICO

L J

SCOLASTICI

* DIRIGENTE DELLA SCUOLA POLO, CON
REFERENTE PROVINCIALE

a DOCENTIDELEA SCUQOLA

ADULT1

¥

»  GENITORL NONNI, PERSONLE PREPOSTE
ALLFALIMENTAZIONE DET GIOVAN]
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DESTINATART DEL PROGETTO

ALUNNI DELLA SCUOLA ELEMENTARE E DELLA SCUOLA SECONDARIA DI
PRIMO E SECONDO GRADO

Tn an’cpoca in cui la tendenza generale & quella dell’omologazione del sapon, edncazionc
alimentare deve rivalutare, in tutt i Hvelll di scuola, educazione del gusto, ¢ sollecilare 1a ricerca
di quali alimenti possano intcerarc 1ad ieta p er renderla varia ed e quilibrata, anche attraverso la
conosccrza ded prodetti tipici ¢ da prodott] garannti.

Sin dal primo approceio con la scuola i1 hambine, sara esortato @ mantenere 11 proprio benessere
attraverso 1l cibo; man mano che le conoscenze, lc capacitd € le esperienze avmenlano, Halansie
potrd  csscre messo in condizione di acquisire una wera ¢ propriz cultura dell’alimeniazione,
affiancando alle conoscenze seientifiche quelle storico - sociali che hanno comportato 1'evoluzione
delle abilndimi alimentar fino ai giomi nosiri, senza wralasciare la riscoperta ¢ la valorizzazione del
custo e di un rapporto piacevole € conviviale con il cibo. Lo strdente sard in grado di analizzare le
proprie ahitudini alimentar €, in base alle canogecnze apprese, consolidarle o altivare 1 correttiv
necessari; rifletterd sulle intorazioni tra cibo e affedlivita, cibo e sahite, mondo defla scuola e mondoe
dclla produzione, anche ai tind di un orientamenio lavorative nel campo agro-alimentare.

DOCENTI

Tl progetto “Sapere 1 Sapori” & cresciuto grazie all’impegno dei docenti che fo hanno realizzato con
enlusiasmo nelle loto classi. L aumentare del numero i scuole aderenti ¢, di conseguenza, del
rumero di classi, alunni e docent coinvolli nel lavoro ha comporlafe la coshituzione di una rete di
scucle che consente un pil agevole passaggio di Informazioni e uno scambio costruttivo di
esperienze. Per tale motivo si sono ipdividuate, fra i docent, alcune figure, funzionali alla
realizzazions del prozetio. '

L Ogm seuola adercnte al progeito ndividua 11 docenle relerento
Referente d'isticuto dCistitule inearicato del coordinamento delle attivitd previsie dal
progetto, all'inleme dell’istituto

Le Scuole elementari, le Scunle Medie, gh Tstituhi Comprensivi ¢ le
Scuole Medie di I grado che superino 1l quorum delle 10 classi
mdividuane un docente animatore che coadiuverd il relerente
d’istifuto mella realizzazione del progetio, 8i avspica che: a) negli
Tstituti Comprensivi, i1 referente d*istimite ¢ 1l docents animalore non
appartengano allo siesso ordine di scuala; b) nelle scuole con pid
plessi, 1l referente dMistituto ¢ il docente animatore non appartengano
allo stesso plesso.

Docente animalore

T dogenti Teferenti provinciali debbono coordinare 1"andamento del
Feferente provinciale progette in ambito provinglale ¢ sono nparhit proporaonalmente tra
: le provimce del Lazio.
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DRIGENTE DELLE SCUOLE

Per una buona nuscita del progetto cocorre 11 consenso e I'impegno dei docenti che il Dirigenie
saprd sensibilivzare nelle sedi opportune.

T dirigentt delle scuole apevolano 1 compiti del referente scolastico
nella comunicazione all’imierno e all’estemo  dell’istilute. E
auspicabile che il progetto:

- siwmserito nel PO,

- coimvolga 1l maggior oumero di ¢lassi, ma non meno di tre:

- privilegl la interdiseiplinariets

Nlirigenti delle seuole con
referente scolasticn

Dirigenti delle scusle cun T.e scuole con referente provinciale hamo funzioni di sewola — polo
referente provingiale retribuita con una quota dedicata 1 questo muelo.

»

ADULT]

Un progetto sull'educazione alimentare nivollo al consepuimento di consapevolezze tali da
modificare lo stile di vita dei bambini e dei ragazzi, per perscguire il bencsscre nel tempo, deve
coinvolgere anche gli adulti che vivono con loro e che ne sceuono o ne influenvano le scelie. Si
vogliono inserive in questa sfera; genitori, nonni, docenti .

51 & consapevoli della difficoltd a far intervenire i penitori nella Scuola al & fuor di un intcresse
strettamenie connesso al profillo del proprio figlic ma, se questo figho diventa protagomista
dell*wz1one divulgativa se non addirithra [ormativafinformativa, sopratiutio tra gl studenty piny
grandi, se veogomo svolle mchicstc ¢ ne vengono riproposti i misullati, sc lo sollecitazioni di
collaborazione parlono dalle generazioni piil giovani, non potranno che esserci risposte positive da
parte deeh adult.



SCUOLE COINVOLTE

Il progeito lende a coinvolgere 1] 100% delle scuole dell’obbligo def Lazio, ¢ ad amphiare il nuunero
di Istituti Superiori che verranmo selezionati secondo i criteri di seguito riportati

Criteri di scelta per le scucle superiori

Il campione saré scclto [ra le scuble che avranno adento alla proposta, sulla base dei seguenti
erilen:

1. distriburione territoriale { almeno una scuola per ogni distretto scolastico);
ingenmento nel POF di percorsi di educarione alimeniare

coinvolgimento di almeno tre classi interessate a realizzarc il progelio;

B

valutazione della qualild del progetio e dellinterdisciplinarita.
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FORMAZIONE ADULTI

La {ormazione ¢ ostitnisce i1 m omento fondamentale p er 1a realizzazione d el progetto. E ssa d cve
tenere 10 debito conto la possibilitd di formarc insegnamli  che, ncl prosiesuo delle attivita
scolastiche possuno impemmarsi a stimolare ¢ motivare alin insegnanti.

Per sostenere 1l livello qualitative def progetio e anche per ofitire, al docenti e ai genitorl, punti di
riferimento comuni in ordine agli obiettivi fondamentali del progetio steaso, si istituiranne corsi di
formazione di tre diverse tipologie:

1.

2.

formazione di base per crearc le condizioni per upa prima (luida e fimzionale realizzasione
del progetto sul prano operativo;

formazione specifica, moduh [wmalivi di approfondimenio per consolidare i contenuti
rclativi all’educarione alimeniare, destimati prioritariamente =i docenti ¢ agli adulti che

- [armao capo alle scuole aderenti al progetto efo che si prendono cura dell’alimentazione degh

alunmnd. .

formazione su tematiche specifiche ad attivith scrminariale con numer e argomenti da
definire amualmcnte, destinati ai doeenti che a seguito della stessa OPELCranio
successivamnente su sludenti e famighe.

11 progette, con 1'anno scolastico 20042005, inizia il suo scttitno anmo di realizzacione,
Dopo un’ampia verifica delle aliivitd di formazienc fin qui svolte, si decide di modificarne
I'organizrazione ¢ le modalita di fruizione da parte dei docents.

Rimanc invariato il eorso di 1° livello per le scunle dell’obbligo per i docenti refereni
d’istituto delle scuole che aderiscono al progetio per il primo anno,

Non o1 'sard piil la suddivisione verticale dei corsi suvcessivi al primo e i docent! non
dovrarmo pidl frequentarc i corsi comispondenti all"ammo di adesione della scuola al progetto.

Dal’anno scolastico 2004/2005 ogni docente pud sceglicre, fra 1 corsi Organizall
nell*ambito. del progetto, quello ritenuto pill idonen.

Per I'anno scolastico 2004/2005 vengomo proposte cinque diverse tipologie di corsi di
agglornameito. Ogmi docente deve compilare ¢ restituire Ja scheda di rilevamento “Scelta
del Corso di Aggiomamento™.



CORSO DI BASE
Per la scuola dell*obblga

|STRUTTURA: 12 ore distribuite in due gierni con orario
antimeridiano e pomendiano (oon stanziale), terzo siorne, 4 orc
- pomcridiane

DOCENTI: espertt Slow Food  Psicologo

CONTENUTI:
»  Dreta medilerTanes,
=  Laboruioro sensoriale
*  TProdoth tipici
»  (Cibo od affettivitd

SEDE: Eoma

CORSO A

DOCENTI: esperti {enologi, giornalisti, agronomi, storici.. )
CONTENUTI: dalla degustazione alla storia del prodotlo (olio, vino,
“formaggio)
STRUTTURA: e mcontrd monotemalici di 4 orc pomendiane
ciascuno o cadenza periodica :
SSEDE: Roma - Frosinone — Latina {1 docenti di Ricti & Vilerbo
-sceglierannc la sede il comoda)
CORSO B DOCENTI: esperti di storia dell’ alimentazione ¢ comunricazione

videoconferenza)

CONTENUTI:
*  Storia dell’alimeniazione 1
= Storia dellahmentasone 2
= Alimentazione ¢ pubblicitiy: I'immagine sociale del etbo: il
consumisme, la pubblicitd e lo stains — simbol

STRUTTURA.: ire incontri di 4 ore cluscuno (conferenze seminariati)

SEDE: Roma — Direzionc Scolastica Regionale (in sede ¢ in
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CORS0O C

DOCENTI: sociolozo, psicologo, antropologe

CONTERCTL:

Cibo cd affettivita: alimentazione e sitrategie operative per un;
miglior rapperto col cibo :
Aspello antropologico dell’alimentazionc

Aspello sociologico dell”alimentazione

STRUTTURA: tre inconiri di 4 orc ciascuno (conferenze seminariali): -

un incomntro per cibo ed affelivvala
un incontre per 'aspetto antropologico
un incaontro per ’aspeotio sociologico

SEDLE: Roma — Divezionc Secolastivca Regionale {in scde ¢ in:
videoconferenza)

CORSO D

DOCENTI: Universith “Campus Bio - Medico™ di Roma

CONTENUTI:

Noziom di dictctica: la dieta corretta per lo students dalla
scuola pnmaria alla sccondaria,

Alimentazione come [unzione psicosomatica: sigmicato del
cibo oltre I alimentazions, disly & momagne di se

T dislortn del comportamento  alimentarc: ota evolutiva e
disturbi alimentari

Merceologia: prodotii tipicl, prodotti Hight ¢ gli alimenti d ella
NU0Va YeneTarione

Btichettatura delle merci

Biotecnologia e agneoliura ologica: ollemmenio delle varicta
di intercsse agroalimentare atiualmente utilizzate dalle specie
scivatiche: dagli Atzechi ax monu nostri

' STRUTTURA:

due mcontin di 6 ore ( 3 antumcridiane ¢ 3 pmnmd]anc)
un incontyo di 3 ore pomendizne

SEDE: Roma
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LA MAPPA DEI PERCORSI

CIBO ED
EMOZLTONT

LABORATORIO
SCIENTIEICO

ETICBETTA
PUBBLICITA’
COMNSUMIL

DIETA
MEDITERRANEA SALU

TN C T SAPORI : h| C
;LI”E\O U s 4 Comunicazione ed % O
GIOVANI L I% 2 educazione alimentare EEESN| N

T S

U U

/ R M
CIBARTE A ) AGRICOLTURA I

-~

NOLE GLI
ALTRI

DAL
CONVENZIONALE
AL BIOLOGICO

FERCORSO
STORICO
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Alfmentarsi ¢ un atto
quetidiang ¢ pur tuttavia
camplesso

Pereorsi formativi

Ternpi

Metoduo:
metivare por edugare

METODOLOGIA

Alimentarsi & un atto quoticdiano, eonsuelo, semplice e pur lullavia
complesso che implica aspetti divers: & complementan fra loro, qual
quelli psicologict, sociali, ambientali ed economiel.

Un progetto di educarione alimentarc non pud che essere tutto ¢io,
soprattuito quando si vuole lrattare 1argomento senza privilegiare n
maniera prieritaria gli obieilivi mutrizionah ¢ @1 vuole considerare
I"educazione alimentare nel suo tuolo mprescindibile di promnosonc
di stili di vita sani.

Con la stutturazione del progetto i percorsi formativi non s &
voluto dividere il progello in tante piccole parti separate. Si € tentato
di schematizzare, attraverso percorsi che rappresentano 1 divers
aspetti di uno stesso  argomento, le¢ moltepliel implicaziom
individuabili in un itinerane didattice, il pih possibile csaustivo,
tenendo sempre presente che essl firmmano un unicem e che per ogni
percorso & possibile trovare collegamenti che lo umiscono agh alin.

Saranno  gli insegnamil stessi ad individuare 1'itinerano da segure,
coordinando liberamente 1 varl aspetti proposti in una progettarions
organica e opportunaments adegnata alie realtd delle singole classi.
Essi sapranno scegliers 1 tempi di altuazione adatii al perseguimento
delle finalita del progctto, senza forzalure, passando attraverse il
raggiungimento degli obicttivi immediab & intermeadi, prevedendo la
renlizzazione anche per pit di un’annualitd. Non duneniicande che il
propctto viene attuato da ben quattro anni € proseguird ancora per un
tricnma.

Non & pensabile infattl di ollenerc risultati immediati e in breve
tenapo in una sfera cosi complessa che interferisee con la vira degh
alunmi  al  di  fuorl  dell’ambito  scolastico. Selo un  lavoro
programmatico ¢ organico, sviluppato nel tempo sugli stessi alunm
polrd portare ai risultati sperali.

Lrattivila didattica inerente all’educasionc alimentarc non & dunque,
un capitolo che si esaurisce nell’arco di un anno scolastico, ma esso0 si
sviluppa nel lempo per tappe successive.

Ogruno del percorst proposti offre "opportumitd & svolgere diversc
aliiviia e di ublizrare diverse modalita di lavoro.

Il melode suggorile, per 12 realizzazione delle attivitd dei sinpoll
percorsi, & quelle & un comvoleiments attive degli  alunmi
sollecitando in loro curiosita, voglia di capire, di modificarsi per
migliorare, mantenendo costante il riferimento alla realta.

19



Iuterdisciplinaricsa

I.e vigite in axienda

La comuni¢azionc e la
visibilith del progetio

Facendo perne sulla sfera cmotiva, permettende all’alunno di
“raccontarsi” svolgende indugim swl proprie vissulo, sulle proprie
sensazioni, anche 'aspetto culturale ¢ I'apprendimento scolastico

diventano una spontanea necessild di soddisfare la loro curiositd

E’ attraverso I'mterdiseiplinarietd che gli alunni POSSONO ACCIESCErs
le proprie conoscenze affrontando il rapporto cibo - alimentazione
nel suoi aspetti culturali, storici, nutrizionali, arbientali, simbolici.

Si aunspica clhic 'intero consiglio di classe afffonfi le temaniche
proposle dal progeito per dare una visione organica ¢ completa delle
varie componentl che concorrono ad una corretta cducazione
alimentare. 51 pud tullayvia raggiungere un risultate adeguato qualora
nella scuola si coordinasse 1) lavoro di classt diverse su aspetti
diversi, per passare successivamente ad una fase di comunicavione
tra le classt

Altro punto fondante del progetto & la conoscenza diretta def mondo
agricolo atraverso visile gwdate ad azichde ortofrotticole &
zootecniche., Ripercorrere le fappe degli alimenti dal campo alla
tavola; conoscere le tecniche i colbvarione wisitande le aziende
agricole e realiweando ortl biologicl mer giardiml delle scuale;
conoscere Ja filiera produttiva di un alimemto e le tecmiche di
trasformazicne  vistlando azicnde di trasformazione; comprenders
che vi & un legame tra cibo e ambicntc; conoscere | prodotii tipict del
territorio; scnsibilizzarsi alle problematiche relative alla informazione
e alla tulela der consiumaton incomtrande esperli del seftore, sono
uzion.  che conitrbwranne alla formasone comsapevole dol
constinatore soguello ¢ non oggetto.

Il progetto consente un coinvolgimento atiivo e partecipate di
docenti, alunni ¢ [amiglie, & un percorso didattico intrececialo {ra corsi
di formwaone per docenti, lavoro didattico e coinvelgmenlo —
infonmazione alle famiglte.

La sfera comunicativa i quesgto progetto si propone di far diventare
la Scuela un veicelo privilegiulo per inviare mcssaggi positivi al
tessulo gociale in cui cssa & inserita. La Scuola 83 apre al tenitorio,

A tale proposito le manifestazioni finali, gl interventi propositivi per
mighorare la mensa scolastica o qualsivogha azione finalizata al
concretizzare delle finalitd del progetto anche sul termtonie, dovrano
essere adegualamente pubblicizzate per suscltare mieresse & muovere
energie anche al di fuon dellistifuto seolastico.
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PERCORSI FORMATIVE

Cibo ed emozioni

Poroorsa storico

11 faboratorio scicntifico in classe
Dieta mediterranea

Prodotd tipici

Noi ¢ gli altn

Etichetta, pubblicita, consumi
Sicun a tavola

al convenzionale al biologico
Il vino e 1 govani

(Cibarte

Percorsi sperimentali ed innovativi
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LABORATORID DEL GUSTO

DEGUSTAZIONE DEI

FRODOTTI TIFICT

Glocare Glorare Giovare (Hoeure con {igeare X -
com la con il con I com il DEGUSTAZIONI
VISTA TATTO [ UMTCG | rOLFATTO GUSEO 1TBERE E GUIDATE
4 3 4 L3 %
Edueare i sensi Affinare le pereezioni
I )

CIBO ED EMOZIONI

Individuare Je relazioni fra
Alimentasione — percezioni scnsoriall - emoziont

h J

¥

Riconascere il ¢ibo come
messagrio d'arte ;

L J

Cereare i opere [amose le sensaziond
(rasmesse dall®artisla e le scnsazioni
lette dall’ osservatore

w

Prendere coscienza della
relazionc “ciboe ¢d emozioni™

h J

cotmesse al ¢

Riflette sul proprio vissuto, sulle
proprie sensazioni ed emoziond

ibo

-

k4 h J ¥
Cibo Cibo Ciha Cibo
& & atl g &
lellerslora Figuritive musica cinema
¥ ¥ b ¥

¥

Raceontare

1 propri

ousti e disgusti

!

Avprire il dialogo docente — discente ad una sfera
che superi 1 conlenuli seolastici

|

b 2

Comprendere,

com Paiuto di

caperti, 1 rapporio tra
emozions e alinentazione

b

r

L alunno incontra le sue esperienze, rifletle su di esse, le confronta con alt, sceglie
consapevolmente di modificars i comportamenti scorrelli ¢ conservare quelll corretti

h 4

L’ alunno utilizza consapevolmente & con ctficacia i propri sensi quale strumento di
scela nel ruelo di consummatore allivo & consapevole




OBIETTIVI
GENERALT

ORIETTI¥I
SPLRCTFIC]

OGLELETTIVI SPECTFICT
FER
L'APPROFONINMENTO

ATTIVITA

CIBO ED EMOZIONI

= prendere coscicnza delle sensaziom, emozioni, e condiziohamenti
lezati al ousto

»  individuarc lc interfercnze fra le percezioni sensoriali € le emozioni

*  educare 1 sens, a(finare le percesioni, ascoltarc le propric cmozioni

* ufihizzare 1] propno vissulo sensoriale nella lettura di codied diversi

» prendere coscienza della relazione cibo ed emoxiont

*  utilizzare consapevolmente ¢ con efficacia i propr sensi quale
stramento di scelta nel miole di consumalore attivo e consapevole.

= cenoscere gli organi di scnso ¢ loro Osiologia

»  gaper individuare preconectti conncssi alla vista

= saper individuare la gradualita di una slessa percezione

= saper individuare i condizionamenti di un inguinamento acustico
= usarc la snermeria olfattiva per riconoscere aromni e odori gid notl
= saper riconoscere 1 4 sapori Tondamentah

= associare neordl, sensaaom @ 4 saporl

= analizzare vare forme di arle commesse al cibo

= Riflettere sul propne vissulo, sulle propric scnsazioni ¢d emorion
comnesse al ¢ibo

» {omprendere, con Twulo & esperti , il rapporto it cmozione ¢
alimentazione e comeggers eventuali altcrazioni dello gtesso

» Riconoscere il cibo come messaggio d'arlewcercare , m opere
{famosc, o scnsazioni trasmesse datlarhisia e e sensazioni letts
datl* osservatore

« approfondire 1l signilicato del eibo nelle vane forme d'arte:

- cibo ¢ letteratara

- cibocart Agurative

- ¢ibo e musica

- c¢ibo e cinema

Il zeguente elenco propome degli spunti che ol msegnante sapra
sviluppare o ampliare secondo la specificitd del proprio gruppo classe.
Schede informative ¢ schede di laboratorio potranno essere consultate e
prelevate d al C12-Rom “ Sapere 1 sapori” fornito gratinfamente a tutte te
scuole.

= Questienari swi propri gusti ¢ disgusy

»  Realizzazionc di gioch sensoriak

= Degustarioni libere e guidate

= Incontti con Psicolom

» Il cibo nelle arti ffgurative: naiura morta nella storia dell’arte:™
"ultima cena”da Leonarde da Vinel a Andy Warhol

»  Musica ¢ cibo : Rossim musicisla e gourmet; a cena con Tosca
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METOD) E MEZZL

* (ibo & cinetna: da “ La grande abbuffata™ del 1973,a] “Pranzo di
Babette™dcl 1987 a “Chocolat™ del 2001
= [l Cibo nen romanzi, nei raccont, nelle poesie

CJuesto percorse assime, all'idemo  del progetto, una valenza educativa e
formativa molio nmporlante .

Cuandeo si entra nella sfers educativa |, quando si allna un’zvione
formativa, non s pud prescindere dall’inleragire con la sfera emotiva,
mdividuando veicoli di wasmissione dei messaggi che stimoline la
motivazione, 'entusiasimo e rendane fertile il terreno su cul seminare 1]
messag@o formative che si vuole irasmettere.

L’alunno non & un receltore passivo, ma & dolato di una sua personalita,
di una sua stona mdividuale su cul far pemo per sollecilure curiosita,
entusiasmo, voglia di capire, di modificarsi per mipliorare.

Ricreare un ambientc dentro it quale 1"alumno incontra le sus esperienze |
rifletle su di esse, 1o conlronta con alrd, accoslic te infonnazioni ticcvute
lo condurrd pit factlmente a scegliere consapevolmente di modificarc i
comportamenti seonrelli ¢ consarvare quelli eometti.

Ad esempio ,un “laboratorio del gusto™ sollceitera gli alunni di ogni efa ad
affinare le proprie percerionl, mentrc Paccosfamento tra cibo e wrie
diventera v cicolo di condivisione € conlionlo di sensazioni personali ed
emozioni per aprive 1l dialogo docente-discente ad una afera che superi i
contenuti scolasticl, infine si  lascerd agli csperti la trattazione di
problematiche che affrontine altcrazioni del rapporto tra eibo e affetiivita.
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SENSIBILIZZARE ALLE PROBLEMATICHE STORICHE ED

ALIMENTARI

Comlruire un archivio della cultura e delle
rudizioni  locall, le cw wmdicl  gleriche

PERCORSQO STORICO

possAnO  eSSEre Iecuporile aliraverse ¥
Turazione di ricerca divetla sul territorio. CONOQSCERE 1
. » FATTISTORICI
Integrare & rafforzare  le aziom  della "
Istituzione scolastica in merito ad ana _]E"*_STAB”'IRE
educazione alimentare lroppo spesso limjtala RELAZIONI TRA
al solo aspeito nutTizionale FS5I
T * CONOSCERE GLI USI
CONOSCERE N =APER '
TCIBL DHERT « E. LE ABTTUDINI
STRUTTURARE
ALIMENTARI DEL
L 4
SAPER
QUISIRE E ,.
COLLEGARE LLIL ACQUISIRE E | CONFRONTARE GILI
ATTIVITA | USIELE ABRITUDTNI
SCOLASTICHLE AL ALIMENTARI DEL
VISSUTO DEGLI PERIODO STUDIATO
ALUNNI N > CON QUELLO
L ! ATTUALR
¥

SVILUPPARL COMPORTAMENTI
ALIMENTAR! CONSAPEVOLT
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ORIETTIV]
GENERALI

OBIETTIVL
SPECIFICL

OBIETTLIV1

SPECLFICT

PER

L’ APPROFONDIMENTO

ATTIVITA

METODE
MEZZI

PERCORSO STORICO

v Sensibilivzare alle problemaliche storiche ¢d alimentari

»  Conoscere i faiti storici e stabilive relarion: [ra cssi

»  Confrontasi con le abitudini e gh stil alimentaridilerie di
oppl

» Conosccre [ cibi di 1ed :

»  Collegare le attivitd scolastiche al vissuto degli alunni

»  Confromtare oli usi e le abiladim alimentari del periode studialo
con quelle atiuali

= Conoscere e confrontarc | cibi di 1en e di oga

*  Percepire e strultirare lo spazio e 1l lempo
= Saper siruliurare una nNcerca
»  Saper acquisirc ¢ rislaborare inlormazioni

Fra le attivitd proposte, data la particolarith del percorso storico,
predominano guelle di ricerca che ogr inscgnante potrd sviluppare ed
integrare atlraverso una programmazione interdisciplinare ampiamente
consentita dal suddetto percorso.
*  Leltura dei documenty
v Classificarione del materiali raeeolti
«  Sceita del penodo storico
= Ricerea sull’alimentazionc del periodo preso m esame
= Lettura testl, documenti & riclaborazione informaziom
»  TRicerea miti, culti, danze ¢ musiche legate agli alimenti, alla
loro produsiong, al loro eonsumo
« Ricerca sul Juoghi d’origine degli alimenl
= TIdcazione g costruvionc di questionari
»  (Cosa © COME mangiavarno, c0sa ¢ come mangiamo: legami
slonel ed affettivi
»  Ricerca sul legame tra stile di vita ¢ alimentazione

Una delle finalita del progetto & “fnregrare e rafforzare fe azioni della
Istituzione scolastica in merito ad wna educazione alimeniare woppo
spesso limitata al solo aspetto putrizionale” e, proprio tenende conto
di cid, questo percorso pud csscre consideralo come lo sfondo culturale
di tutlo il progetto: il cibo inteso come racconto & documentazionc
dello svolgersi ¢ dell’evolversi dei comportamenti sociah e della
cultura di un popolo. _

Le vicende & ociall, politiche ed ¢ conoiniche v iste 1n rapporto diretto
con 1 problemi deli’ alimentasione.

Il primo aite & qucllo della scelta del perodo storico da csaminare,
successivamente, sono molieplict gli aspetti che ogni insegnanle pud
scegliere € amphiare per un lavoro motivants e formativo.
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Analizzare Ja varietd e equilibrio della propria dieta
per apportare eventuali correttivi

Fy

Conoscere le regole
cenerali di una dicta

F

Svolgere indagini sulle
abitudini dci coetane]

cguilibraty
F 3
F 3
_ Conoscere che ) —
Conoscore P Conoscere le relaziom tra
i bisooni . Al -
ticd principl nufitivi alimentazione ¢ sporl,
energetici . .. . .
D3 ng e quali funzioni alimecntazione e studio
gll"uoma
| hanno %
F 3 .
F

Analivzare il proprio compotamento in relazione alla dieta giomnaliera

&

Dalle proprie abitudini alle corrcite abitudini

F3

IL LABORATORIO
SCIENTIFICO IN CLASSE

Perche dobbiamo alimentarci?

v

Tra il erndo ¢ il eotio

i laboratorio

¥ ki b 4 . h 4

Conoscere Conoscere la La cottura: Le

anatomia ¢ chimica dei proe fermentazioni:

fisiologia princip COmiro vinificazionc e |~ )
dell*apparato nutritivi — panificazione

digerente

¥
¥ > Trasformazioni denaturazione

Svolgere prove Svolgere prove in cottura de delle proteine

di laboratorio per
riconoscere la

prncipd nutritivi

PET Conoscere presenza dei * Il caramello
la dizestio . . ¥ :
dei = i m; nutrient] negli Il oot 1l gelela
£l nuiricn Alimenti . ;;:lu.tl 4y crosta del "
—~ ¥ - ¥ 1 . l%TJE} pate
. o . . . . el B
Individeare il significato di scomposizione e prassi
ricomposizions del principl nuintivi nella digestione Relazione tra tipi di

h J

collura e vitamine e

¥

¥

Comprendere Ja relazione trx alimentarione e salute fisica

sali minerali
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LABORATORIO SCIENTIFICO IN CLASSE

GRIETTIV1
GENERALI

QBIETTTVI SPECEFICT

OBIETTTV]

SPECIFICT

FER
L'APTROLUONDIMEN 1O

Individuare il problema: perché dobbiamoe alimentarci?

Analizzare e identificarc 1 propn comporlamenti alimentar]
Conoscere 1 prineipi nutritivi degli aliment

Saper usare la strumentacione di laboratorio

Conoscere 1a {isiologa della nutrizione

Saper scegliere copsapevolmente la propria dicta giomabiera alla
luce: delle conoscenze acquisite

Anabzzare il propric comportamento in relazione alla dicta
mornalicra

Conoscere 1 bisomm energetici dell’nomo

Conoscers 1 ¢ r efazioni tra alimeniasione e sport, alimenlaxione e
studio

Conoscere che cosa sano 1 prineipi nulrtivi e quali [oneoni hanmno
Individuare il significato di scomposizione ¢ ricomposizione dei
principi nuetritivi nella digestione

Comprendere le motivaziom della suddivisione degli alimenti in 7
gruppi

Conoscere Ic trasformavion del nutricnti dopo {a cottura
Conoseere le regole generali di una dieta equilibrata

Analizzare Ja vapetd ¢ [equilibrio della propria dieta

Confronlare la propria dicta con il decalogo di wna comretta
alitneniazione

Conoscere la chimica dex principi natritivi

Acquisire 11 metodo per riconoscerce ta presenza di proteine, lipidi,
elueidi, sali vunerall, acqua neeli alimenti

Conoscere analomtia e fisiologia dell apparato digerente

Conoscerc la digestione dei nutricnti

Individuare le caratteristiche chimico — fisiche dei principi
AUlrtivi:

Per analizzare le trasfommaziont duranie la cottura dei cibi

Per analizzarc 1 processi di fermentazions
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ATTIVITA

METODL L MELXL

Il seguente elenco propone degl spunti che ogni inscpnante sapra
sviluppare o ampliare secondo la specificithd del proprio gruppo classe.
Schede informative ¢ schede ¢ luboraionio polranne essers consultatc €
prelevale da] CD — Rom “Sapere 1 saport” formito gratuilumente dalla
Regione Lazio a tulle le scuolc.

* Diario alimentare sellimzanale

v [ndagine sulla colazione — Analist e discussione den dali raccolt

= Analisi scnsoriale e qualitaliva di alimenty di uso frequente (es. pamno
al prosciutla)

»  Sinuladom di un banco della spesa per organizzave upa diela
gomaliera :

»  Individuarione di un decalogo della dieta corretta

*  Prove di laborulono: per riconoseere [ prineipi nutritivi degli alimenti;
sulla digestione di proleme, lipidi, gloeidi; sulle traslormaziond fisico

chimiche dei principi nuirilivi dopo la collura, sulle fermentaziomn

»  Reahzzazmone di trasformazione e conservazione di alnwenli come

apphicarione delle noziond apprese.

il mectodo che suggeriamo € quello di parire da uno siimolo che conduca
alla rillessiems sullc motivazioni di una corretta dieta, per gungere a
spiegare le necessitd energetiche di ogni mdividuo.

S tenderd, gqumci, a creare 1o condizioni affinché Palunno sl senta
protagomsta nel processo di apprendimento, atlraverso esperimenti svolt
in laboratorio, interviste da propomre &1 compagni, nonnl & gemitor. 1
diario alimentarc scttimanale consentird al ragazzo di valutare I'equilibrio
della propria dieta in modo autchomo ¢, guindi, critico, consentendo
I"apertura ad una conferma o modilica delle proprie abitudim alimentard.
Audiovisivi, testl, schede guidate, laboratorio di scienze o aula, laboratorio
di informatica risulteranno essere mesa idopel alla realizzaaonc del
PEICOors0.
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Conoseere 1e abiludini alimentar
Conoscere il lezame tra - del proprio ferritorio N Saper
almiudind e societd " 7| organizzare
un’indagine
i F) * Conoscere la storia € la provenienza " e
¥ . det ¢ibi pid comuni "l anzlizzarne i
Conasecre gl ' risuliati
alimenti della l
dicia,
mediterranca Vahrtare qual & la scelta
DIETA MEDITERRANEA del campo d'indagine ¢
{"abimdine alimentare
che prevale all'interno
della clasae o defla
seucla
h 4 h J r L 3

Connseere 1] percarse di un
aliments dal campo alla

Conpscere 1 prineipt natrifivi
e gli alimenti da cul

Confrontare la abitudini
alimentari di popolazioni
i altre aree seografiche,

(avola Provengono
5¢ presentl i classe
¥ ¥
Conaseere le Sapere quali dei cibi
Y ¥ caratteristiche cansumall Oequentemente
Conoscere 1 CUnoscers nutrizionali degli ha un’origine locale, guale
process la noemativa alimenti nazionale, quake ¢stora
produttivie i riguardante
luoght di ia sicurczza ¥
PL‘?dI]mm?e alimentare Rendere coscienti i ragazzi che todi gli alimenti si
L alol delertorano @ causa di fattori chimico - fisici
alimenti - .
*  Conoscere 1 periodi di
il praduzione degh alimeali
Conosceis il X *
Conoscere le Conoseere I Rendere consapavolc

lisEame 1ra

acricnliura,
produtliore,
consumatare

tecniche di

un’azienda
agricola

coNlvarione in

tecniche di
produgione &

I alunne dell’ imporianza
del rispetto dei tempi

trusformazione

dei prodotti
orlolrullicol

r

L 4

Conoscere e tecniche di allevamento
it un'azienda zootecnicy »

Rendere cogeienil 1 rayuzzd che
molti prodotti arcivano
lrus[vrmati sulla nostra tavola

L 4

h 4

animali

Conoscere I'alimentazione deeli

Tndividuare 1 prodotii
trasformati o guelli
naturali

L4

L J

Rapere che il prodotto
lrasfonmate risulta
differente anche suf piano
delle caralteristiche
chimiche ed organolettiche




ORIETTIVI
GENERAIY

ORIETTIVI
SPECIFICT

ORIETTIVI

SPECIFICT

PER
LPAPPROFONDIMENTD

ATTIVITA

DIETA MEDITERRANEA

Conoscore i1 legame tra abitudind e sociel

Conoseere 1l percorso di un alimento dal campo alla tavola
Conoscers 1 poineipl nulntivl € gh alimenti da cw provengono
Conficntare le abitudini alimentari di popolasdiom ¢ allre aree
gengrafiche, se presenti 10 clusse

Conoscere le abitudini alimentari dcl proprio temilono

Conoscere 21 alimenti deila dicta medilerranea

Conoscere la storia € la provenicnza dei cibn pii coniumni

Conoscere 1 proecssi produttivi e 1 uoght di produzione di alcund
alimenti

Comoscere le carallenstiche munzionali degli alimenti

Comoscere la normativa nguardante la sicueczza alimentare

Sapere ¢uale del cibl consumati fregueimtemente ha un’onigine
locale, quale nazionale, quale estera.

Saper organizzare un’indagine e anulizzarne i risultati

Valulare quad & Ta scella che prevale all’interno della classe e della
scuola

Conocscere il legame tra agricoltura, produtiore, consumatore
Conoscerc le teeniche di coltivazione in un’azienda agricola
Conoscere e teeniche di allevamento 1 un’azienda zootecnica
Conoscere Ic modalith i alimentasione degli animali sia di
allevamnento che di allezione

Imparare a mutnre 1] proprio amnnale assumendo conoscenze ulili
anche per la propna corella alimentazione

Congscere le tecniche di preduzione ¢ trasfonmazione del prodotil
ortofrutticoli

Conoscere 1 perjodi di prodasione degli alimenti

Rendere consapevole Palumo  dell’importanza del ngpeito dei
ternpi

Rendere coscient 1 ragarzi che molti prodott wmnvano irasformati
sulle nostre iavole

Individuare { prodotti trasformati e quelli naturalj

Sapere che il prodotte trasformato risulta differente miche sul piano
delle caratteristiche chimiche cd organoletliche

Eendere coscienti 1 ragazzi che tutti gl alimenti 51 d eteriorano a
gausa di fattori fsici ¢ chimico — fisicl

Conoscere le tlecniche di conservazione pih utilizeale

Le attivith proposie sono un piccolo esempio delle possibilitd di lavoro che
ollte guesto percorse formative, oghi insegnante sapra sccslicre od
ampliare le atlivitd pit rispondenti alle esigenze degh alunni.



METODRLLE MEZZT

= Ripariizione del campo d'indaging e preparazione e/o scella del
qucstionari pin adatn

= Questionano provenienza cibi

* Questionano consumi individuali

*  Ricerca sui cereali _

*  Aftivita riguardanti il pane, 14 pasta, 1a polenta: come si preparano
¢ le ricetle tipiche. Visita 2d un muline, ad wn panificic e/o ad un
paslificio

= T legomi, verdura e frutia

= L’olivo ¢ Polio, visila ad un frantoio

*  Vigita ad un’aziends oriofrutticola

*  Vigila ad un'wdenda zootecuca

- Queslionario azienda trasformazione

*  Schedano degli additivi chimic

»  Tabella di conscrvazione degli alimenti

*  Temperatira € conservasone

* Ricerca sui citn surgelali

* Indagine su come veniva alimentato 'animale domestico nel
passate avvalendosi dell’incontro in classe con aleuni gemiton e
nonni

= Ricerca sul sito www.ciaopelil 1l portale sul Mondo degli Animali
¢’ Affezionc

il percorso formativo “La dicta mediierranea™ si inireccia e si completa
con  tutti gli altrt percorst del progetto ¢ o esempio & lo schema del
percorso integralo,

sarallenzzanti questo percorso [ormalive sono le seziomi micuardanti la
conoseenza degli alimenti propn della dieta mediterranea e la conascenza
del percorso di un alimento dal campo alla tavola,
“La dicta mediterransa” offre la possibilitd di un’ampia scelia di
argomenti con una possibilith di programmazione di antivita da svolgere in
classe e sul campo, utilizzando sia gli spazi verdi della scuola, sia i
laboraior (scientifico, informatico) oppure, in altermativa, o spazio classe
dllrezzato con i miteriall necessand,

Le wisite guidate ad azicade agmicole e zZootceniche, ai mercati
oriofrutticell, al supcrmercati, a1 pamifici e ai frantoi somo un valido
supporto all’azione didatlica, senx’alivo la rendono pitl efficace, piacevale
& propositiva.

Educare ad una alimenlacions corretia & bilancialy & garanzia di uno slato
di benessere psico — fisico e pud risultare utili la medizdone di Lzt
riflessione sul corretto modo di nuotrire il proprio “animale compagno™. E
atiraverso 1 cibo che p assano moelte d elle infonmazioni e del s entiment
che uniscono 'nemo all’animale e viceversa.

Per un approfondunento delle attivitd si rimanda al CD ROM “Sapere |
sapori”
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¥

COSE 1N
PRODOTTO
TIPICC

L J

NOBRMATIVA

h 4

DENOMINAZIONI

PRODOTTI TIPICI

Promuovere la conoscenza dei prodotti tipici regionali come alternativa alla
omologarione def sapori e come salvaguardia del teritorio e della biodiversita

h

h J

Conoscere e
carattcristiche
arganolettiche
¢ nuttizionah

de] prodolio

Conoscere la
filicra
produttiva
dellalimento

h

Conoscere il prodoile tipieo del

territorio

]

F

}

Ceonoscere il lezamea

Cuonosgere 1 legami

ipico tra "'ambienic ¢ storici, tradizionali,
I’agricoliura tipica culturali tra il predotlo
del termitorio g 1l territoric
L J ¥
¥ L 4 ¥

Atlivita di 1ahoratorio: Tnlervistare gli

- Coltivazioni Effertuare ANFIAH SU

- Laboratorio di cucina un’indaging storico ricordi legati

: — yeografica per al prodotio
Momenti conviviali comoscere lo tipico

Clostruite una scheda
inlommativa &

evenhtuali modiliche
apportate
sull ambicnte

¥

kA

F 3

divulgazions

Ricerca di fotoprafie, filmati, descriziom e mdagine
convscitiva attraverso le persone del luogo, gli enti lecali e

le associazioni culturali

R

tad




OBRIETTIVI
GENERALIL

OBRIETTTYI]
SPRCTFICT

ORTETTIVI

SPECTFIC]

TER
TAPPROFORDIMENTO

ATTIVITA

METODI E MEZZ1

PRODOTTT TIPICI

«  (Conoscere cos'é wn prodotio 1ipico

«  {onvscere le curatleristiche organcleiiche ¢ nutrizionah del
pradoito Lipico -

- Conoscere la [licra produlliva dell’alimento

»  Conosccre i1 [egame [ra "ambiente e agricoltura tipica del
lerritorio

»  Comoscere i lepami stonied, tradizionall, culturali tra 11 prodotto e il
temlono

»  Conoscere il prodotio tipico del lertitorio

~  (Conoscere 1 prodotti tipicl del Laao

= Riflcticre syl proprio vissuto, sulle radizioni del proprio termilono
» TNilizzarc consapevolmente & con efficacia i sensi

= Trendere cosclenyza degli usi e delle tradizion lezate al cibo

Le attiviti propostc possomo scrvire per imiziare un lavora che opni
inscgnante sapra amplisre e/o dirczionare secondo le esigenze € la
specilficitd del gruppo-classe.

Gli strumenii ¢ le schede informative relative al petcorso possono essere
consiitate e prelevatc dal CB ROM “Bapere 1 supori” fomito
eraiuilamente dalla Regione Lazio a tutle le scuolc

= Svolgere attivita di laboratorio: coltivazioni, laboratorio di cucina

« Individuare il prodotto tipico ed effettuare un’indagine stonco —
ceografica

»  Riccrea di folografie, filmaii, deserizioni

- Tndagine coposcitiva attraverso le persone del lnogo, gh enti local
e Je associaziom culturali

«  Intervislare gli anziani sui ricordi legati al prodotio lipico

= Dceustaziom Iibere € guidate

»  Costruire una scheda informativa di divalgazione

Tenendo conto della finalith propria &i questo percorso formativo, ™
promuovere la conoscenza del prodoiti tipici regivnali come alfernalive
alla omaloguzione del sapori e come salvaguardia del territovio e della
Biodiversita”, il metodo si funda su una ricerca — wione che ha comme soo
preciso obiettive quello di valorizzare la scoperta del proprio temitorio
anche attraverso la memeria stovica del proprie vissofo alimeniare
rielaboralo attraverso Je tradizioni e 1 neordi degli anziani.

Per Io sviluppe di quesio percorso & fondamentale "uso del metodo della
rigerca che da wuna partc comsente all’nscgnante di organizzare
interdisciplinarmentc 1! Javoro ¢ dali’alira facilita un coinvolgimento
allamente motivante pur Lalunno.

[ merzzi non potranmo che assere testi, document, vecchie iemgmﬂe da oui
attingere informazioni; macchine fotografiche, wlccamere per carpire
immagini che illustrino le ticerche, registralori per le interviste e schede
ouida per sviluppare le varic fasi del percorso.



Promuovere attenyione e
curiosia verso il cibo di

gltre cultre

v

Conaoscere le procedure di
preparazione di alimenti
lipicd di varic culture

¥

drversi

Comparare modelli culturali

NOI E GLTI ALTRI

Y

Conoseere

Palimentarions nelle

varic cullyre

h

LA

Saper coglicre 1l senso
dcllc radiei culturali e
dellapparienenza ad
una propriz comuomnila

r

Conoscere i significati sociall
& 1 momenti aggreganti del
cibo legall alle tradizioni

h

Approfondire il rusto della donna nella
preparaxions e conservazione del cibi nelle
diverse realtd cullural:

¥

L J

Conoscere i flussi

migratori del eibo

nelle spazio e nel
teImpo

-

b

Conoscerc [ flussi
migratori del cibo nello
spazio e nel tempo

L

Conoscers 'archeolooia det
cibo nelle varie civilta

L 4

Ricerearc la provenienya
geografica del cibo

¥

Indagine sui significati sociali ¢ simbolici del cibo
aflraverso cui 'individuoe cntra in relazione con il
gruppo di appartencnza




ORIETTIVI
GENERALI

OBIETTIVI
SFECIFICT

OBIETTIVI

SPECIFICI

PER
L'ATTROFONDIMENTO

ATTIVITA

NOTE GL1 ALTRI

Promuovere attenzione e cunosgild verse 11 cibo di alire culture
Compararc modelll culturah diverst

Saper coglicre il senso delle radici culiurah e deli’appartencnza ad
s comunild

Coneoscere la distnbuzione deile risorse alimentari nel mondo
Conoscere [a provemenza geogralica di quello che mangiamo
Conoscere 1 flussi migratori del cibo nello spazio € nel tempo
Riflcttere sul congelle di mimofsottoalimentazione

Conoscere gli alimenti che hammo arricchite le variztd dei prodotii
agroalimentari_sui banchi della spesa, provenienti da altn paesi
Conoscere 11 ciclo produtiive: medalita di produzione (arbigimale,
industriale, cooperativa)

Conoscere  la modalita  di distribuzione:  grandeipiccola
distribuzione, commereio equo ¢ solidale

Conoscore 1 significall sociall e 1 momenti aggreeantt del cibo
legaii alle tradizioni

Conoscere e procedure di preparazione di alimenti Gipict delle
varie cullure

Conoscere attraverso 1 [lussi storici gli apporti alimentari

Rifletters sulla distnbuzione delle acque, sugli uai dell’acqua e
sull’importanza di quest’ultima quale risorsa vitale anche in seno al
problema delle distribuziom agroalimentan nel mondo

Ricostrwire il percorso di produrione e commercializsasaone dei
prodolll ahmentari, che provengono da altrd paesi

Tdentificare le zone in cui esiste un problema di sottoalimentazions
Tndividuare 1o botteghe artigianali ¢ le figure professiomal net
lempo e nello spazio

Differenziare 1 vardi modi di alimentarsi dei popoli delle vane
civilta

Conoscere |'areheologia del cibo nelle varie civilta

Indagine sw sigmfieati sociali ¢ simbolici del cibo atraverso o
['individuo entra 1 relazione con il gruppa di apparienenza
Ricreare le pnincipall lestivita, 1 riti religiosi. le occasioni sociah a
ClH VEngono associati particolari cibi

Ricercare quel particolan ahmenti propn di vna specifica cultura
Intervista € ricerca dei Javor arliglanali scompars

Folografare e compararc [ diversi luoghi di ristoro, tipici di cublure
diverse

Indaging, sui consumi alimentan, eslesa a1 compagm &i altre classi.
Elaborazione i eibi ¢ ricelle particofan di aleune culture
Costrazione di wn plamsfero cbe evidenzi i luoghi di proveneniza
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METOD) E MEZLZL

di quel genen alimentarl che hanno influensalo le culture del
mondo

* Leggere le elicheile delle conferiond degli alimenti: ingredienti,
luoga di provemensa, bpo & prodovzione, tipe di distribizione,
scadenza _ '

*  Scoprire 1l ciclo produllive di un alimento che giunge sulle nostre
tavole: serviamo lastonadi. ...,

* Analisi dei propri consumi, rilevazione det prodotti maggiormenie
consumati, collocazione peografica det passt conswinatori '

*  Amalisi delle proprie ahitudini cirea il consumo dell*acqua

* Raccolta e apalisi di dati sul problema della [ame nel mondo e
collocazicne geografica del passt In cui exisle 1] problema
dell’acqua

* Raccolta & analisi di informazioni sugli orgamsny inlernasionali
che si occupano di alimentazione ¢ suid loro wlerventl,

Il metodo si fondord su una ricerca axione che, attraverso discussioni in
classe, interviste, indagini, riprese  folografiche e  sudiovisive,
rappregontazion grafico — mlioniche, penmetta gradualmentc a ciascun
ragazzo, di nflettere sulla propnia realld psico — sociale ¢ ambicntale ¢ di
accoghere e conoscere le altre individualita e lc altre culore.
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Sensililizzare allc problematiche
relative all’infonmaone e alla tutela
del consumatore

Conoscere e saper usare I'immaginge ¢
it logo come strumenti di
connumicasione

L’ETICHETTA

" Conoscere la [unzione dell’elichetta e dell’'imballaggio |
L 3
Conoscere le tappe e le problematiche della sicurczza
alimentare ambientale (rintracciabilitd)
L J ¥ kJ ¥ - k J
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r b ¥ b 4
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4 - P proprd stili di
¥ v v v SO
r ¥ ¥
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tuliana ed europea prodotti nulrizionale Propric
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v contenuti di
. nulrient
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¥
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. . assaggio e o S | I
costruire una bibita (s, ——] alutazi proprie scelte ne
aranciata} a partire dagli vadylaalone canpo del conswmi
TP orianoletties :
inpredienti in etichella -
! f




OBIETTTVI
GENERALT

OBIETTIVI
SPECIFICL

OBIETTLY1 SPECIFICI
PER
E*APPROFONIHMENTO

ATTIVITA

ETICHETTA, PUBBLICITA, CONSUMI

«  Scnsibilizzare alle probicmatiche relative all'informavionc ¢ atla
tutcla dei consumator.

v Conoscere la funzione dellctichetta ¢ dell’imballaggio di un
prodotio alimentare, '

»  Conoscere le lappe ¢ 12 problematiche della sicurezsa alimentare €
ambientale

=  (onoscere e ricostruire i} ciclo di vita degli alimenti: produzione,
rrasformazione, disttiburione, consumo.

= Saper collegare le proprie neeccssitd alimentari al contepull
nutrienti espressi nefl’ etchelta

= Saper individuarc i controlll di qualitd, 7 marchi di origine e i
certificazione.

= Coneoscere e saper ugarc 1’immagine e il logo cmme slrumenti d |
comunicazione

*  Saper lcgpere un’enichelta: sforia, indicazioni obbligatorie e
facoltalive, sinboli, grafica. _

v Saper niflettere sui propr comportamenti ¢ sulle proprie scelte nel
campo den consium.

»  Saper analizzare i contenuti di un messaggic pubblicitarie:
linpuaggio, parole, colori, caratteri, situazioni.

Occouparsi delV’ariicolato mondo del consumi, a scuola, non solo €
un‘occasione per numerosc attivitd di ricerca, ma offre la possibilitd di
ragaiungere obiettivl formativi di ampio respiro.

L’etichetta rappresenta un lema privilegiato per un approceio globale
all’educarzione alimentare, dal memento che racconta 1l ciclo di vita de!
prodolle {produzionc, trasforinaziope, distibwsone) e 1 controlli &
qualitd e 1 marchi, oltre a cvidenziare i nutrienti conlenudi ma anche ghi
additivi eventuglmentc  presenti.  Infine, [Dstichelta [a  parte
dell’imballagsio, vale a dirc di quel sistema integrato di comumeazione --
emozicnale e verbale - che studia la presentazione efficace, sedulliva,
affascinante di un prodotio.

= Tndugine 1 classe sui conswmi personali e collettivi.

»  Classificasione delle tipologe e degh stili di consimd.

»  Smontare e reostruire Ietichetta di un prodotlo alimenture ¢ non.

« (Costruzione di lubelle statistiche sulla lettura dell’etichetta

= Realizzazione di sralici con diversi modelli (istogrammi, malric,
ass cartesiani)

= Elaborare un protolipo di efichelta

= Confronio di etichette di prodotti merceologicamenis simili o
differenti.



METODO E MEZZL

Per educare le govam generaaom a effetiare scelte consapevoli e
meditate nel campo dei consumi, defl’alimentazione personale e familiare,
della salvaguardia delle risorse naturali (ada, acqua, suolo), & opportuno
partirc dall’csperienza diretta ¢ quotidiana det Tagazzi,

L’educarione al conswni abmenlan 51 inserisce, infati, nclla formazione
della persona e del cittadino, perché si prefiges di analizzare 1 delicati ©
complessi temi defl’alimentazione e depli stili di vila, della salule & della
qualitd della ~vita, preparando 1 giovami ad aysumers attegsiamenti
consapevoli ¢ entic di fronte alle numersse e differenziate offerte del
mercato.

La pubblicitd rappresenia 11 modsllo di comunicazione tipico deila socicta
del consumi &, dunque, cosbifulsce un argomento di intcecsse cruciale per
comprendere 1 consunn mdividoah e sociali. I conswmi, inoltre,
consentono una presa direfta com la realtd quotidiana di bambine ¢
bamilinl, ragazze e ragarzy che, oggl, rappresentano una fascia di
consumatori semsibile, vivace, mobile, sempre alla ricerca di stimoli ¢
NOVItA.

Le atfivitd suggente, dungue, debbono partive dull’esperienza diretta e
quotidiana che 1 ragazz hanmo con gh oggetti € con | sogni, | desideri ¢ i
modelll  evocati dalla pubblicita, dalla moda, dal bisogno di
riconoscimento nel grippe dei compagni.
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Conoscere 1 legame tra ambiente,
alimeniazione ¢ sahme

L

Conoescenza dei falion
BIOTICI E ABIOTICI
Come componenti dell’ ecosistema

w

Conoscenza dell'imguimamento

SICURIT A TAVOLA

Per raggiungere la consapevolezza che csiste un legame  sigmificative bra cibo e
ambiente lule da indurre gli alunnt ad operarc seclte alimentari che garantiscano
(uanto pit € possihile, un adeguate "igicne alimentare ™ {controllo della provenienza
delle carni e det prodotti orofruthicoli, rigore e nispetio delle nomme igieniche nella
preparazione ¢ nel consumo domestico)

r

{ Conoscere e individuare 1 risch

i di "inquinamento alimentare

v

'

v

'

produzione

trasformazione

CONSEIVATIONG

Preparasone € eonsmno domesiict

h

'

Crmnpscere quanto piln & posaiblic
{irer produllivo di aleuni degli

alimenli pid importanti

Tndividudae Ja
LrasfurmsLeione di
un prodotto

'

comoscare |2 cofrelazione
esistente allo stato
attuale tra "mucca
parra’ e consnmo dalle
Larni

Y

conoscere Fusa dells

biotcenologie (OGM)

legate alla produziones
agro-alimentare

k 2

Conoscere la normativa
curoped relativa agli OGM

naturals e
COTIaEeCr:
principali processi
di trasformazions
dei pit conmni

Riconnseere {a
necessitd della
conservazions di

¥

Conoscere le
I Importanti

un prodotto tossinfeziond
industriale per la alimentarl & le
sud Fistribusione. 1elative
accorterze

ipieniche per

¥

prodotti agro i ridurre | rischi,
alimemntart &
zootecnicl Conuvseere le ¥
teeniche di ﬂﬂi‘v’i@ di
4, COMSCIYAZIONE laboratorio per
pint ditfuse —p]  dimostrarc la
Attivith di nell'industria ¢ necessith di
laboratorio per il nell'usa conseryare il
riconoscimento domestico cibo a lungn.
dzl prodofio
naturale da quello - o
trasformato

Siudiv delle
etichelte per
individuare la
prescrnea di
mrodatti chimici
che ne modifiching
l'aspetto ¢ il puslo.

41



OEIETTIVI
GENERALI

OBIETI1V]
SPECIFICI

DOBIETTIVI

SPECTFTCE

FER

L APTROTONDIMENTO

ATTIVITA

SICURT A TAVOLA

Comoscere 1 legame fra ambiente, alimentazione, salute.
Conoscere e mdividuare 1 11schi di "inguinamento alimentare”™

Conoscere 1] sigm ficale di (liera produttiva di un alimento
Riconoscere il prodotto naturale da quello trasformato.

Conoscere le tecniche di conscrvarione pid diffuse nell'industria ¢
nefl'uso domestico

Conoscere 1o piu importanti  immovazion n campo tecnolosico ¢
biatecnolooico _

nei sctiort della produzione, della trasformazionc ¢ della
CongerTvasiones

Conoscere la nonmaliva eurcpea relativa alla presenya & OGM
negli alimenti

Conoscers 1l sigmficaio e 1l meccanismo por otlenere  orzamsmi
geneticamente modificati.

Conoscere 1"uso delle biotecnologic (OGM) legate alla produzione
apro-alimentars

Conoscere la normativa eweopea relativa all’etichettamra che
segraali 1a presenza di OGM negli alimenti.

Conoscere 1l principio della tracciabiliti c le sue applicazioni
Conescere la refazione csistente tra BSE e sistemi adontati por
proleguere 1 consumalorn,

Conoscere le pit mnportanti tossinfeziond alimentari, Je loro cause
¢ lerelative accortezze igieniche per ndwre 1 rischi di malattia..
Acquisire capacita di effettuare indaginl statistiche cd claborarc
grafici cirea il consumo delle camii bovine nelle lamighe e di
confronlare con 1 consumi di qualche anne Ta

Acquisire capacitd i elfetivare mdagini statistiche e & elaborare
grafici ¢irca 11 consume di prodotti genelicamente modificatl e il
grado di conoscenze tra i consumator

Le attivitd proposie possono servire per iniziare un lavoro che ogni
insegnanle sapra anipliare efo. direzionarc secondo le esisenze ¢ la
specificita del gruppo-classe.

Prima dellatinavione de) percorso formativo & importanle che i ragazzi
possiedano dei requisit relativia:

Gl strumenti € le schede informative relative a queste percorso possono
essere consultate e prelevale dal CD ROM “Sapere 1 sapori” fornito
grafuitamente a tuile le scuole nelle nei poreorsi OCGM e “dal campo alla
lavola™.

»  Visita ad aviende agricole e zoolecmche convenzionali e
biclogiche
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METOTH) E MIEAA)

= Attivita di laboratorio per il riconoseimentio del prodotto
naturale da quello trasformato

»  Studio delle ctichette per individuare 1a presenza di prodotti
chimici che ne modifichmo l'aspetto e i1 gusto.

= Atltivitd & Faboratorio per dimostrare la necessita di conservare
1 cibo a lungo

= Ricerca di  arficoli ¢ pubblicazioni in quotidiani e rviste
specializzate. Anche con l'utilizzo di INTERNET.

= Ricerca di schede e matenali relativi alla nommativa vigente in
[atto & OGM

*  FElaborazione di questionan che rilevine le attugli abitudini
alimentari

Per sviluppare questo percorso & necessario fare niferimento a delle pre-
conoscenze che nguardino 1l legame esistente tra ambiente cibo ¢ salule.
Per raggimgere la consapevolezza di i lalunne sard  goidato
all’osservazione attenta di quello che lo circonda e di come tutio [nisca
per essere inquinato ¢ modilicato dalla presenza di fattori che spesso non
sono controllati dall’ uomi.

I ragawsi, in qualitd di consumateri, saranno indolii, moltre, a riflettere sui
possibih nischi causati da disattenzionc ¢ superficialitd nelle scclte fin qui
adotiuie, grazie alla somministrazionc ¢ all’analisi di questionari iniziahi
A line percorso si procedera alla sommimsirazione degli stesei questionart
che ventficheranne la valenza didattica del percorso gualera si osservine
mutamenti positivi nclle risposte nspello a quelle iniziali.



Approfondire ke relazaont che legano
I'uomo all'ambiente e alla natura

L

Conoscere 1] leganie tra
agricollura e alimentazions

personali.

DAL CONVENZIONALE Al. BIOLOGICO °

-

Studiare "ugricollura del passato e con(rontarla con le attuali tecniche di
allevamento e di coltivazionl per riflettere sulle abitdini e sulle scelle

Conoscoere

v

v

sistemi produtiivi
del passato

sistemi Ji
COMNETYAFIONG

gistemi i
trasformazione

usanze ed
abitudini

| !

Storicizzare i cambiamenti avvenuti negli ultimi trenta annd nel

settore agricola.

!

I

I

Conoscars e
tecniche di
colflvazicne It

Conoscere le tecniche di
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agricole convenmionali e
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biologica
h 4 ¥
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Conoscers Potichetta
che cerlifica 11
prodofio biologicn




DAL CONVENZIONALE AL BIOLOGICO

= Approfondire 1 relaziond ¢he legano 'vomo alllambiente ¢ alla

OBIETTIVI
GENERALI hatgra ..
n  Conoscere 1] ciclo vitale delle piante
»  Individuare i prodetti di origine animale
»  Conoscere il legame tra agricoltura e ahmentazione
» Storiclzzare | cambiamenti avvenuti negh ultimi trenta anni nel
settore agricolo
*  Acguisive capacild i lavorare in gruppo
= Acqumsire capacitd di decodificare linguags specifici
= Conoscere 1l significato di prodotto biologico ¢ di prodotio
OBIETTIVI - ¢onvenzionalce
SPECIFICT = Conoscere: sistemi  produttivi  del passato, sistemi di
trasformazionc, sistcmi di conservarione, usanze od abitudini
= Conoscere le teeruiche di allevamento in azicende convenxonah e
biologiche
*  (Clonoscere le tecniche di coltivazione 1n aviende convenzieonali e
biniogiche
» Comprendere 1 processt  leenologici  che  sostengono e
favoriscono le collure orlofrullicole
= Conoscere ed individoare 1 percorsi di  trasformavione e
commercializzazione che seguono la lase di produzions
n  Tndividuare 1 prodotti di origine animale
=  Conescere le tecniche di coltivazione e gli strumenti utilizzati nel
passato
v Clonoscere Ie problomatiche ambientali CONNEssE
- all’alimentazione
SP]?;E‘TFT'IISIl . Cr:nrmsccrc_ la nr:"-rmativa curopea che regola la denominazione i
PER prodotio biologico
LAPPROFONDIMENTO = Acquisirc capacita di clfeliuare una ricerca bibliografica e di
claborare di nolizie relative aj sistcmi agricoli del passato e
Conitemporanes .

= Acquisire capacitd di sfiettuare indagimi statistiche od claborare
grafici sull'uso dei prodotti chimtci nelle aziende agricole di tipo
convenzionale :

»  Acquisire capacild i effelluare indagini statistiche ed elaborare
grafici solle scelle  delle famiglie in relavione ai prodotti
ortofraiticol & voolecnici di provenicnza biologica.

. T atlivitd proposle possono servire per iniviare un lavoro che ogni
ATTIVITA msegnante sapra ampliare ¢fo direvionare secondo le esigenye e la
specificita del gruppo-classe,
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METODT E ¥MEZZL

(3h strumenli ¢ le schede informative relative a questo pereorso possono
essere consnltate e prelevale dal €D ROM “Saperc [ sapori” fornito
gratuitamente a tutte le scuole.

= Ricerca sigiica su malenale cartacen, mezzl audioviaivi e internet

»  Visita ad aziende oriofuthicole convenzionali ¢ biolagiche

= Vizsita ad aziende zootecniche convenzionali e iologiche

= TIn classe FElaborazionc del queshionario  da somministare @
nonni per conoscere sistenn agncoli e zootecmel del passato,

= Invito del nonni in clasge o visita 3 casa dl dposo per anziani

»  Raccolla di foto, disegn, interviste, documenti del passato.

= I’etichetta che cerlifica 1] prodotto biologico

Replizzazione di vn orto biologico

Per sviluppare quesio percorso & necessano far comprendere ai ragazzi
come megh wllion cinquanta anni Je  lecniche agricole & della
cominercializzazione abbano modificato e siano state modificate da usi
e abitodini alimentari dovuoti a cambiamenti sostanziali della vita sociale
& lavorativa.

In guesto pereorso l'alanne sard guidato alla scoperla delle tecniche del
passatce da rmmagini, documenti carlace, lelevisivi, racenlte di strumenti
depoca, da lestimonianve di ansian e interventi di teenici del scttore
agrcolo, '

Per sviluppare questo percarso sarammo gli stessi alunni a neereare e ad
claborare doi questionari che verranne sommmmsiratl al npommi e al
tecnici presenti nelfe aziende agricole che verranno da Joro visitate, 81
consiglia di orpanizzare anche wigite i istruzione al musel
dell'agricoltura ormail presenti in numerosi. cemtri del territorio laziale,

| ragazet, in qualild i eonsumalon, saranno indetti, inoltee, a riflcticre
sl possibill dschi causati da disatienzione ¢ superficiabild nelle scelle
ftn qui adottate, grazie alla somministrazione e "analisl di questionari
iniziali A fine percorse  siprocedera alla somministrazione degli stessi
qucstionan che verficheranno la valenza didattica del percorso qualora
sl ogservine mulamenl posilivi nelle nsposte rispetto a quelle iniziali
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Conoscere la storia del vino
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OBIETTIVL
GERNERALL

OBIETTIVI
SPECIFICT

OERTETTIVI

SPECTEICT

TEIR
I?APPROFONDIMERNTO

ATTI¥ITA

IL VINO EI GIOVANI

Conoscere 'uva, 1o sue origin e 1 luogh di produzione
Congscere il vino ¢ il sue contesto produllivo — ambieniale
Comnoscere e valonzzare le valenze di salubritd e genuinita del
prodotto

Conoscere la storia dﬂl vino

Sensibilizzare gli studenti pi adulti alla degostazione delle
caratteristiche organolettiche del vino

Conoscere le varic [asi della produzione del vino: raccolta
dell’uva, mpmalura, fermentazione,  invecchiamento &
imbottiglinmento

Conpscere 1a complessitd produttiva del vino come ricchezza ¢
varicta di gusti: classificazione del vino

Conoscere i1 vino mel suo aspetto dl consumo sociale e
socializzante

Conogeere o principall norme sulla sicwesza del prodetio:
allerwsaomt, adultcrazion, solisticasaon

Conoscere 1 valon gnmbolict e culiural dei vino

Conoscere le vanabili che curailenizzana la gualitd del vino

Conoscers 1l prodotto, 1! sua valore nutrizionale ¢ 1o norme sulla
sicurezza alimentare

Saper leggere le etichette, conoscere la nonmativa e ghi indicaton
di qualita

T confesionamento del vino

La degustaaone del vino

Dinmmiche di comsumo: icchezza di vmu:ta,, individualita della
seelta, consumo squilibrato

[l vino ¢ le antiche civilta: egizi. fenici, area gito — palesliness

Il vino ¢ il mondo classico: areci ¢ romam

Il vino o o ded

Il vino e 11 sue aspetto socializzante: oslere ien, wine — bar ogm

Visite in uziends e nal temton del vino per sviluppare ricerche in
classe

Ammaion ¢ giochd sul vine da svolgere in classe (1ecite a temna
sioeo della vendemimia. . )

Parlecipazionc ad aleuni momenl salieoti dell’anno vitivinicolo
{vendemmia)

Estermnporanca di arte ofo fotograhia sul vino ed 1 suol territori
Crare sporlive

Lezioni all’aperio

ahoratori sensorial
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METODO E

Il pereorsgo formative “1 vino e 1 glovam”™ vuole favorire wna migliore
conoscenza del prodotto, uno deghi obiettivi che si prefigee ¢ quello di
far @ vvicinare gh alunni al ¢ onfesto produtiivo — ambicntale por {farnc
comoscere ed apprezcare la complessild produllive e la rcchezza ©
varieta dei prodotil,

11 monde del vino puo essere studiato nei suoi melteplici aspeth: 11 vino
e la sua storia; miti ¢ leggende, il vine nelle religioni; il vino e
P'econonyia: produrzione ¢ commercializzazione.

Per formare conswnatori consapevoll che  sapplano  esprimere
mdividuahid nella scelta e consumo cquilibrato & fondamoentale far
conoscere 1f prodollo, la sua storia, le teeniche di produzione, lc
modalitd di consuma, le sue carallerisiiche economiche, 1 sunl valon
simbaolici e culturall.
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CIBARTE

Vel

cibo e poesia — cibo e seuliura — cibo ¢ arte pittorica —
c¢ibo e musica — cibo e cinema — cibo e teatro

: FREMESS A

Questo percorso & dedicato alle scuole superion n cw le discipline
umanistiche o artistiche risultano avere un peso magrgors delle altre,

senza esciudere gli altri istitutl che possono rovare negl alim percorsi
formativi proposti maggiore attinenza tru le finalith dal progsito & quefle
delle propric discipline di indirizzo.

11 percorso “Cibarte” va distinto dal percorso “cibo ed emozioni™ attraverso
cui &1 propone analisi delle varic forme d’arte in cui il cibo & sopgetto,
come sollecitazionmt emozionah. In  gueste percorso lo studente ¢ autore
delle propric creazioni artistiche, uliliz.ando tecniche acquisite dalle materic
di mdirizzo del proprio istituto.

- OBIETTIVI
- GENERALX

= Motivare gli studeni a percorere la strada della creativatd
supportatl dall’acquisizione e consapevolezza delle tecniche propre
delle discipline specifiche :

»  Sviluppare un scnse artistico interiore attraverso una ricerca estetica
che avvicin 1l cibo all*arte :

= Tndividuare Je inferenic fra percezion scnsoriali- cmozioni -
creativita , finahzrale alla produzione di wn elaborate che valorizzi
lo stile personale acquisiio dallo studente

OBIETTIVI
| SPRECTFICI

Gl obiettivi propri delle discipline che consentono alle studente di

acquisire competenze e tecniche e di sviluppare capacitd e abilitd finalizzate .

ad una produzionc personale nello stile ed originale nel contenuti

CATTIVITA®

Si propongono una serie di atfivita che vanno intese come suggerimenti
fspunti  che hanno lo scopo di csemplificare le premesse ¢ gli obicrtivi del
pereorso “Cibarle™,

Opnuna di esse & tndipendente dalle altre ¢ pud cssere rcalizzata
singolarmente.

Queslo percorso,sviluppate aulonomarnente, poirebbe inlegramn con alin
percorsi svolil nell'istituto o risullare di approfondimento per siudenti che
ablnano gid realizzato gli obiettivi i linea con le finalitd del progelto
“sapere i Sapori” o, ancora, potrebbe divenire nodo di contchute per una
rete di pal ishitutl che possano finuhiesare il propne lavoro ad wn prodoito
finale comune.
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Arti figurative
¢ non solo.,..
(disegno,
pittara,
sculinra,
architetiura,
design...)

*  Dusegno dal vere delle smidio di forme e composizioni legate al
cibo (  la panla del prodotto agroalimentare, il [rafto, la
composizions...)

» Intorpretazione artistica della realld avenle come soggetio 1l cibo,
Pambicnte di produzione o di irasformanone,...

"  Riccrca ostetica che evidenzl 1l nesso tra colori € cibo L, o oum
‘connubio tra arti figurative e arte culinaria .

¥ Progellwsdone di gpaz urbani per renderc pinl invitante |, igiciico ¢
accogliente “1 mangiar per strada”™ o posti di nstorazione n cw s
I'ambiente & Ja scells degli acecssori per 1 consumo del cibo
prevedano  adegualamente 1] fgpetto degh stimoll sensonali ehe
accompagnano il gusto, 1'udito-Ta vista-1] taillg- 1"olfatto.

» Propeitazione di un prodotto alimentare (pasla, prodotlo da
forno...} che coniughi 1 sam principl alimentari e quelll di un buon
degign per produrre un alimento che stuzzichl la vogla di
mangiarlo, sapendo che & genving

*  Mamlesto pubblicitario , o pil ampiamente campagna pubblicitaria
per promuovere prodotii o temi o finalita ben intcgrati con il
progetto “Sapere 1 sapon ™.

Arti figurative
c di
comunicazione
{ cinema,
teatro, poesia,
musica,

| Totografia,....)

» Hlahorazione di un tesio lealrale ¢fo poesia e/o brani musicali che |

cvidenzinoe (1 connubic tra banchello e lealtto, fra emosioni
provocate dalle teeniche artistiche della poesia, o della niusica cou
quelle della rmemoria scnsoriale, gustativa

» Elahorarzione di un cortomctraggio o di un hungometraggio, di uno
spot pubblicilane, che diventi mezzo di eomunicazionc ,vivace €
creativo delle finalitd del progetio

» [lahorazionc di fotografie artistiche e/o mampolaziom arlisiiche
con diverse teeniche anche informatiche

» Realizzazionc di una rappresentazions teatrale che sintetizzi i testo,
1o mmsiche ¢ 1o scenegrafie di coi sopra

PRODOTTC
FINALE

1l prodotto finale d ovechbe ¢ssere progettato per essere spendibile in alm
ambifi g quindi concorere a costruire quel materiale di divalgazions che
amcchisce 1 noswo sapere e travalica gli orizzenti pilt tradizionali
dell*educazions alimentare che spesso vicne relegata a mera scicnza csatta.

Queslo percorse attraverso lo studio degh studenti ,sotto la guida del propri
docenti “specialisti”nel campo dell’arte, dovreebbe trasmettore un nicssagglo
posiivo anche nel confrontt df quegli adelescenti che spesso hanno un
rapporte poco equilibrato con il cibo, $1a come aotori che come osservatort.
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PERCORSI SPERIMENTALI ed INNOVATIVIL

Il progetio “Sapere i Sapori™ ha duc obiettivi cardine che ne supportano la realizzaszione e 1l
raggiungimento  delle finalith ¢ di tutti gli altri  obiettivi sia formativi che specrfict: la
comunicazione e la valctiza arientativa, :

Comunicazione intesa quale divulgazione e condivisione delle conoscenze acquwisile e der materiall
prodotti.

Vulenza orientativa imtesa quale possibilitd di visitare luoghi e stotture di produzione agro-—
alimenlare e conoscere attivita lavorative che uotane intomo al mondo dell’alimentazione, dalla
produzione alla trasformarione, alla commicrcializzazione, alla legislazione ¢ quant’altro vi sia
collegato.

Dopo se1 anm di progettazione, realizzazione e venfica, oltre ai @i consolidall percorso lormativi,
vengono propostl al deccntl frc pereorsi sperimeniall che hanno come Joro asse portante la
commicazione € Iorientamento scuola- lavaro.

Percorsi Formativi Sperimentali;
1. Percorsi Formativi Sperimentali — Sperimentazione veti di scuole
2. Alternanza Scuela — Lavoro
3. Cibarte.

Percorsi formativi sperimentali - Sperimentazione di reti di scuole

All'intemeo dell’ampiz rele delle scuole della Regione Lazio aderenti al progeito, s1 costiluisce una
rete sperimentale di seuole, una per ogni provincia della regione con "eceezione di Roma che ne
avra duc: una per Roma cittd e una per Roma provineia.

La rcte spenmentals ha come swo mezzo di comunicazione privilepiato la rete informatica
costitinla appositamentc ¢ che permette uno scambio di informazion, di lavori e di csperienze
veloce € funrzionale alla reuhzzazions del progelio. Le scuole della rete sperimentale lavorano
seguendo uno stesso percorso formative e una stessa mefodologia.

RETL Oreanizzazione logistica:

I. distribuzione sul territorio

]‘k’f&lﬂd{}lﬂgia 2. coordinamenio
3. realrramione del sito Web

~—~rRealizzazione del prodotte: scucle, espert ...

Organizrazione logislica:

1. distribuzione sul territoriv: i1l referente provinciales
mndividuera 10/15 scuele secondo 1 saguenit criken:
a lerritoniality;




adesione al progetto dak 3% anmo in poi;

strutture infornatiche presenti nella scuola,

d competenze informatiche per comunicare in rete (almeno I
docente partecipanie al progetio},

oo

e disponibilita alla realizzasone del percorso sperimentale
2. coordinamenio:
a coordinatore del pereorso;
b moderatore della rete informatica.
3. realizzazione del sito Web
a. acura del Gruppo di Progetto/Coeordinamento Reglonale
ar
It Realizzazione del prodoitoe:
a prima indagine sull’esistente per giungere a realizare un
prodotto originale;
b sistematizzazions dol matcriale raccolto ¢ classificazions;
c individuaziome delle intcgrazioni ¢ degli approfondimenti
NCCES3EE;
d intervente  deghi esperti... (archivista,  agronomo,
mctodologo...);
g progettazione della noerea;
§ realizzazione della ricerca sul campo: -

a  consultazione di archivi pubblici efo privati
b inlervisle agli anziani, agli esperti dei settor)
titeressab... ...

T e :

PERCORSIED RIMENTA

l ll1l | |

FROSINONE LATINA RIETT ROMA ROMA VITERBO
: PRROVINCI
¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥
Costruiamo I.a strada I.a sirada La Cucina La strada T.a sirada
LIt Lseo de] dell’olio Romana del vino delle
delia civilta- bufalo { Apicio, La noceiole
contadina Cucina del ¥
quarlo, [a
Cucina
Fbraica)

A
[




PERCORSQ OPERATIVO

e

|
|
: SENSIBILIZZAZIONE 1. Incontro con i referenti scolastici per condividere lematiche,!
'CONDIVISIONE obicitivi, metodologia e prodotio Anale (Iibro, CD, filmato)
2. Suddivisione dei compil _
3. Condivisione dei ruoh: coordinalore del percorso e moderatore
della rete informatica ;
4. Repele di commnicarions in rele: loro  condivisione e
approvazione
2° 1. Tndagine sui materiali esistentl relalivi alla lematica scclta per
RICERCA realizgare 1 prodotto divulgativo, originale spendibile anche in
ambiti exlrascolastic
2. Progettazione della ricerca: individuazione delle integraziom e
degli approfondimenti ncecssarl per la realizzazione del prodotio
finale
3. Incontro con esperti di supporto alla ricerca
3° _ .
REALIZZAZIONE 1. Consultazione di archivi {di stato e non) (contratti di matrimonio,
compravendite  ecc.. per individuare lemp e Tuoghi di
produzionc) finalizzata allo studio dell’ornigine slorica della
coliivazione del prodotio in quel temitonio
2. Inlervisle agli anziani ¢ agli espertl del seftori interessall per

scopnite tcctte, teeniche di produzione/trasfonnarzione antiche ¢
mindemne, ece...
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SPERIMENTAZIONE
“Alternanza Scuola — Lavoro”

Questa sperimentazione propone di ampliare Pofferta formativa
cdegll istituti supedon nell’ambito dcll’altcrnanza Scucla /Lavoro
: proposta dall’art.4 della tegge n.33 dells Nuova Riforma Scolastica,
PREMESSA nel rispetto delle finalild e delle linee guida del Progeito “Sapere |
Sapori”, mon selo per gl Isbiuti Tecnici ¢ Prolcssionali,dove
vengono abilualmente organizzatl “Stage” in avienda, ma anche nel
sistema dei Licel.

L’ipotesi spenmentale prevede D'integraziom di conoscenze ¢
competenze proprie della formazione didaftica con competenzc,
acquisite in “stage™ all*esternoe della istituzione scolastica, spendibili
nel mercato del lavoro.

Lidea di corrclare [offerla fonrnativa allo sviluppo culturale, sociale
ed econorico del terrlorio n seno al progetto “Sapere 1 Sapori”
consente di calare lo stesso nella realth lavorativa del temitorio,
ancora inesplorata dal progetlo e di aprive nuovi orizzonti |
nell”mmbilo dell’oricntamente degh studentll, nspondendo & pienc
alle linee guida e allc finalitd del progeito di cul queslo percorso €
| partc integrants.

. Sviluppare'un nuovo assetto organizzativo della didattica,
finalizzalo wd oricntare lo studente verso figure prolessionalt
che realizzino operativaments aspetti ¢ obiethvi auspicati

TN rgt oA
FIN A];“I FA dal progetio “Sapere | Sapori”, sia i un future prossimo che |
E successivo ad ulteriori studi specializzanti.
OBIETTIVI »  Spcrimentare nuove modalitd didattiche = formative n -
GENERALI collaborazions tra isliluzioni scolastiche e agenti i °

formazione professionale (wriende, enti ) i

*  Jomire un percorso di istuzione integrato nspondendo alle
aspettative culturali, sociall e lavorative che la societd, in
continua evolusione, richiede in termini di sapere, saper
fare ¢ saper essere.

»  Sviluppare cornpetenze di base proprie del tipe di 1slruzdone
| di rifemmento ¢, parallclamente, del tipe di formaaonc
. : lavorativa che g1 andrd ad intcgrare con la prima
OBIETTIVI : »  Sviluppare compelenze per produrre un comporiamento
profesgionale che irasformu i sapere in preslazione
lavorativa cfficace
»  Sviluppare competenze specifiche e procedurali relative alle ¢
funzioni proprie della figura professionale che si tende a
formure.
‘= Pinalizzare gli stage anche a risullall spendibili all’intermo
del progelio
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IL PROGETTO DI

SPERIMENTAZIONE |

SCUOLA/LAVORO

Tl progetto va realizzalo in condtvisionc tra lc parti concorrenta
alla sua realizzazione.
Esso dovri esscre esplicitato allraverso

Chiettivi

Compctenze da acquisite da parle dello studente
Crganizzazione didaticoformativa ( tompo di formazione
in awla ¢ tompo e luoght di apprendimente mediante
csperienze di lavoro, anche m tempi diversi da quelll
fissatl dal catendario delle lezioni.

Eventuale collocazione dello stage o di alm momenti di®
alternanza all’intemo  dell’arca di progette efo della
[essibilita del 15%% indicata dall”antonomia didattica)
Arce temaliche ingeritc ncl curricolo sia scolasheo che
dello stage

Metodi & mesd

Criten di valutazione, cerlificarsdome ¢ riconoscimento de
crediti; Vistituzione scolastica o formaliva, tenuto conto
delle mdicazioni del mtor formaiive estermo, valuta gl
apprendimenti degli studenti in alternanza e cerlifica lc
competenze da essi acquisite, che costituiscono crediti, ai
fimi della prosecuvione del percorso scolastico o per 11|
conseguimento del diploma.

Tndividuazione & un iwlor interno all’istituto {da formare
opportunamente} e di wn {olor eslemno che favoriscano
I'inserimento degli studenti nel percorso di altcrnanza e ne
verifichino 1'cilicacia

Prevedere aspetti relativi alla tutela della saluic ¢ della
sicurerva dei partecipanti '
Organiszarionc Stage {vedi allegato 1)

RISORSE

Risorse
TUmane

Tutor interni (della scuola)
Tuter csterni (del posto di lavoro)
3. Dirigentc ¢ Docentl che partecipano
alla sperimentazione
4. Siodenti  che partecipane  (gruppo
classe efo gruppo ristretto)
5. Referenie  scolastico di “Sapere
Sapori”
6. Referente Provinciale di “Sapere 1
' Sapon”
7. Gruppo di progetto d1
“Sapere i Sapori”

[

. Soggetti
i Convenzione

1 chiﬂnc Lazio - Arsial
della O Istituzione Scolastica
L Awienda —[mpresa — Enle
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Finanziarie .

= Corso di lormmasdone per i Tulor
internd, a cura della Regione

= Compenso Tulor anterm alta Scuola

{(N® ore x costo ora)

Incentivo Tutor esterni alla Scuola

* Rimborso spese stagisti (mezzi di
trasporte- evenluale buono pasto)

Risorse

 ORGANIZZAZIONE '

OPERATTIVAE
LOGISTICA NEL
LAZIO

PROPOSTE DI
PERCORSO
SCUOLA-LAVORO

(orma di alternanza scuola - lavoro, parte in aula ¢ parte in azienda
(1 modello prevedrebbe fino 180 ore od & sostitutivo di parte del
curricolo).
Por Panno scolastico 2004-03 sl prevede di sperimentare il percorso
m altemanza in  wno o due istituti “pilota” per provincia.
- Istituto profcssionale per il torismo Stage per analizzarc e
valutarc 1 requisiti di un agriturismo
- Istitule professionale por | 'agricoliura Siage p er analizzarc ¢
valutare 1 requisii di una fatioria didaitica

- Istituti tecnico o professionale ad mdinzze Biologico Stoge m
un laberatoria per 'analisi biochimica di nn prodotto
specificn nella sna territorialith {vari tpl i olie , di varie zone
eeografiche, dislocale nel lemilono)

- 1stitnto Tecnico dusinale Stage in una industria alimentare

- Istituti tecnico o prolessionale per 1} comumercio Stage n
aziende per lo studio della commergiabilith di on prodotto

- [stituto  igcmico per geomeln Stage m uno sladio d
progeitazione per mmbientt di ristorazione (mensa scolastica)

- Liceo Scientifico Sfagge In un centro  stafistico por il
Monitoraggio del progetio

- Liceo Psicopedagogico Stage in un Centre di Igiens meniale
o centro specializzato nelle patolagie dell* alimentazione

- Ligeo Classico Stage in un centro specializzato nella
Comunicaziene finalizzato alf’allestimento di eventi culiurali,
mastre , musei della civiltd,

RISULTATI
ATTESI

- Messa appunto di modell e percorsi m altemanzs scuola
— lavoro , che nspellinoe ls finalita del propetto “Sapere 1
Sapori”, in merito  all’onentamento  depli studenti, alla
divulgazionc delle finalitd stesse, da replicare e difondere nceli
anni successivi.
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ESEMPIO DI PERCORSO INTEGRATO TRA PIU PERCORSI

PERCORSO STORICO

L 4

Conescere il legame | TPRODOTTITIPICI
tra abiludini e socictd . :
Fy _ ' CIBO ED ELMOZIONI
DIETA MEDITERRANEA
- Conoscere 1
Lc'nﬁ_'“”lfir‘_“—" le o Creare una relazions tra monde prineipi
?blilld"?l , della scoola ¢ mondo  della nuiriiivi e gli
ahmt‘m‘arl _dl_ [P produdone,  finalizeata  anche alimenti da
ropolazioni di all'omenfamenty  seolastico gfo —* cui
altre arce lavorativo Provengons -
geografiche o Promuovere stili di vita adcguaty
a prodwre efo rmantenere sune
ahitudini alimentari ¥
¥ ¥
w
LATBOEATORIO SICURL A
NOTE GLI SCIENTIFICOIN | | TAVOLA
L i
Conoscers i processi
produttivi ¢ 1 luoghi da cul
ProvenZono
¥ L 2
DAT: EDUCARE AT
CONVENZIONALE CONSUMI
AL BIOLOGICO




ASSISTENZA AL PROGETTO E VALORIZZAZIONE DE1 RISULTATI

La complessita del progeito “Sapere 1 sapon™ presuppone un insieme di azioni di sostegno da
svolgere net confrontd defle scucle partecipant] duranie (nite Parco & sviluppo del progetio, dalle
fasi di avvio a guella conclusiva ¢ la costituzione di una strutlura organizzativa.

1. Strutinra organizeativy

EEGIONE LAZIC)

(GRUPPO DI COORDINAMENTO

;

* ! [ 1

FROSINONE | [ LamniNa RIETI ROMA VITERRO
REFERENTI PROVINCIALL
SCUOQLE POI.O
REFERENTI DPISTITUTO
DOCENTE
ANIMATORE
Tl docente rveferente dhislituio, anche n relazione alle “Indicaziom
Mazionali per 1 Pland i Studio Personalizzati nella Scuola Primaria e
REFERENTE nella Seuola sccondaria di T Grade e alla legoc 28 marzo 2003, n.53,
DFISTITUTO deve:

 pubblicizzare il progetto all’interno della scuola;

«  suppurlare la tealizzazione del progetlo fommendo ai colleghi
informazioni sul percorse lormativo prescelto:

*  seguire ed eventushnenle supportare le fasi di attuazione, i
tempi, e verifiche, i lavori possibili, 1a realizzazions dei prodotii
e le ricadute posilive auspicabili sulle abitudini alimentari det
giovand ¢ sul loro stile di vita;

» decidere, unitamente agli altri colleghi partecipandl al progetto, le

modalith di utilizzazione del finanziamento ricevuto;

o



DOCENTE
ANIMATORE

REFERENTE
PROVINCIALE

mvitare 1 gemion o tutti gl alicl docenti efo operaton scolastict a
partccipare agli incontn e dibaiiill orgamzzati nelfa scuola;
coordinare, n ambito scolastico, "andamento del progetto ¢ la
comucazlone sia interna {collcgamento (ra le varic classi di
progetto), sia  esterma  (collegmnento scucla —  teferenis
provinciale - gruppoe di progetto);

vhilizeare e compilare gli stramenti di supporto per il progetto
forniti dal gruppo di progette ( schede informative, griglic di
rilevazione, documenlacione);

partecipare aglt inconln orcamivrall dul referents provineiale
scouire 1 corsi di agglomamenta;

conoscere, selezionare € valorizzare il materiale prodotte dalle
¢lass;

riferire penodicamente al referenle provinciale sul percorso
svolte, sul matemale prodollo e sw lempt di aHuazione;

claborare una relazione finale da consegnare al referenie
provinciale

Il docente animatore deve coadiuvare il referente d’istituto a:

pubblicizzare i progetto all’interno della scuols;

seguare le fasi di atuazione, [ tempi, le venliche, 1 lavort
possibili, Ja realizzacione des prodolti e le meadule positive
auspicabili sulle abituding ahmentan del giovani € sul Joro sbile di
vita;

mvitarc 1 genitord e tuttl gl alirl docenti efo operatort scolastic a
partecipare agli incontri € al dibattiti organizzati nclla scuola;
coordinare, in ambito seclastico, "andamento del progello e la
COMMIIICAZIDNE. '

11 docente relerente provinciale deve:

coordipare @ ambito provineiale Pandamento del progelto, i
tempi di sviluppe, le conclusioni;

seguire i docemtl referemti  delle  singole  scucle  nella
predisposizione dei percorsi didattici prescelti;

cootdinare 1o scelte degh strumenti didattici idonei, anche in
relazione ad uscite nel territori ¢ all’incontro con azicnde ed
istileioni varic

fuvorire consielenza nelle fasi di lormazione der geniton, nomm
ed altri docenl mieressali,

avviarc attivitd Jdi monitoraggio sui percorsi attivati c osulla
ncaduta del progetto;

formive  alienori  informazioni ¢ chiatimenti  sul  progetto
complessivo;

dare notivie sulle modalitd por acceders a1 fondi;

conoscere ed eventualmente seledionare 11 materiale prodolio
dalle scuole di sua competenza;

scguire 1 corst di agpliornamenta;

partceipare agli incontri organizzati dal gruppo di progetto

curare la distribuzione, Pelaborazions e la tabulazione dJdegli
smumenti di supporlo per aF progetto forniti dal gruppo di
progetio.
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SCUOLE TOLO

GRUTPO DI PROGETTO

Inoltre, i1 docente referente provimeciale deve curare i collepamenti fra il
grappe di progetto (G P.) e 1 referenti delle scuole in merito a:

»  scelta e realizvanione den percorst didatticl presceltl
»  compilazione, da parte delle scucle di modelli predispost dal
Gruppo Progetto per raccogliere, in modo organizzato ¢ sintetico
dali qualitativi ¢ quantitativi utili alla leitura del grado di
realizzasione del progetto nelle gingole seuole
»  laborazione di una relasdone finale da consegnare al G P,
Si ravvisa 'opporlumild di garantire il collegammente con [e scuole
aftraverso tre Imconin “referenle provinciale — referenti d’istimto”, in
fase iniziale, intermedia e finale.

Ogm neoniro deve essere verbalizzato, secondo uno schema comane, il
Lullo deve essere consegnato al gruppo di progetio.

All'mtermo dell’ampia rete di senole aderenti al progelio sono slate
mdividuale le scuole  polo, una poer ogni docente referente provinciale.

T.a scuola polo deve garanlire un supporto organizzativo al docente
referente provinciale mgancalo di coordinare e curare la trasmissione di
informazioni ¢ materiall riguardunti il progetio: fra 1o scuole coordinate
dal rcfercnte provinciale e dalla struttura orgamizzativa regionale alle
scuole [ucent nlertmento alla scuola polo e viceversa.

A livello regionale & costituite un gruppo di coordinamento che si
occupa della gestions, del monitorageio ¢ della tcerca — progetlo
sccondo la scgucnte articolazione:
= costruaone delle schede di adesione ul progetto
» ndividuarione del erniler & seelta per 1'accoglimento delle
domande di adesione
= coordinamento del progette sul termiono, predisponendo
rigaardo 1l planc programmatico armuale contenente la struttura
organizzaliva, obellivi e pane altuativo con calendarizzazione
dei tempi di altuasione e defle nunjoni
= elahorazione e formiture i snwnento di supporta per intero
progetto {(schede  infonmative,  ariglie di nlevadone,
documentazione
= glesira di un report sulla realizrasione del progetto e sulla
neadula in lermmm fomativi
= predisposizione d1 un piane di fonmazione che tenga conto def
fabbisogni interni al progetto & direzion: dai corst di formazionc
»  monitoraggio dei corsi di formazione ¢ creazione degl strumeni:
NECEssari
= organizzazione del momtoraggio relative al progetto
= progettazione ¢ redaziones del sito web
= rielaberazione del progelio.
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Azioni di sosterno

Kit informativi, previsti nel programma nazionale ¢ destinato specificamente alle scuole
clomentan e medieg;

- Sito Web “www . culturachenutre. it”

CD ROM “SAPERE T SAPORT” distribuito a tuite le scuolc partceipanti al progetto per
rendere facilmente frinbill e condivigibili materiali di docwnentadone e didattici. I CD
ROM permetterd agli msegnanti una 'navigazionc" porsonale e soggeiliva secondo gli
intcressi, 1 conlesti territoriali, 1 necessitd delle singole classi;

presenlazione ufficiale del progetto al dimgenth e a1 -docenti delle scuole aderenti in
conferenze da tenersi cotro oennaio 2005;

affidamento d1i consulenze ¢ diincarichi ad esperti ed insegnanti, da conferire durante [&
vare fasi del progeito in relazione allc necessitd rilevate per una gostione intcerata del
pregetto, che tenga nel detnto conto 1 saperi e le problematiche che uniscone alimentazione
e agricolnira, ambicnte biologice & salute;

predisposizionc ¢ ulilizzazione di una rete telematica per le scuole dotate della ncecssaria
strumentazione. Le scuole polraone iserverst ad una "Hsta di discussione™ e comnunicare
cotl lo altre scuole della Regions; reevers in "direiln" le infonnazioni dalle istituziom
promednct del progetto; accedere ad uno "sportello telematico” nel quale si powaime
deposilare o dal quale sard posaibile attingere materiali didattici opportunamente inscriti;
satanno censiti matcriali inlormativi ¢ didatticl gid esistentl sta per recupcrarc o attivita
pregresse  qualitativamente sigmlicative effertwate nelle scuole, sia per venficarc la
pussibihita della loro utiizzazione nell’ ambito ded Progetto. '
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