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FASE PRE-ATTIVA 

Ideazione e progettazione

Apprendimento unitario da promuovere
“Perché l’educazione alimentare a scuola?”
RIFERIMENTI ISTITUZIONALI

P.E.C.U.P

    Identità

   Convivenza civile

   Strumenti culturali

I.U.A   Biennio

I.U.A. N°1
“L’alimentazione corretta è alla base di un equilibrio psicofisico” 
	O.S.A

	Conoscenze
   Rapporto: alimentazione- benessere- realizzazione personale

   Fabbisogno calorico medio dei vari nutrienti

   Il fabbisogno calorico in rapporto all’attività motoria, fisica e sportiva

   Relazione tra i pasti e l’energie necessarie al nostro organismo

   Una alimentazione equilibrata: i L.A.R.N

   Composizione e valore energetico dei principali alimenti
	Abilità
   Riconoscere in situazione concrete il rapporto alimentazione benessere personale

   Distinguere gli alimenti in relazione alla loro densità calorica

   Consultare regolarmente l’etichette dei cibi e le informazioni relazionali

   Consumare in quantità adeguata : frutta, verdura, legumi  e pesce

	 
O.F.      (Obiettivo formativo)
L’alunno è capace di fare scelte alimentari consapevoli
 


 
I.U.A. N°2
“L’alimentazione nella storia e nella microstoria”
	O.S.A

	Conoscenze
   Abitudini alimentari in paesi ed epoche diverse

   Le problematiche alimentari nella storia e nella geografia ( fabbisogno, carestie,     eccesso di produzione)
	Abilità
   Cucinare usando tecnologie e metodi diversi contestualizzati anche alle tappe storiche più importanti della tecnologia alimentare 

	 
O.F.      (Obiettivo formativo)
L’alunno riconosce che l’alimentazione è legata al proprio ambiente di vita 
  


 

I.U.A. N°3
“Ieri come oggi : mens sana in corpore sano”
 

	O.S.A

	Conoscenze
   Il fabbisogno idrico dell’organismo in relazione all’attività motoria, fisica e sportiva
	Abilità
   Valutare il proprio regime alimentare paragonandolo con un regime alimentare

	 
O.F.      (Obiettivo formativo)
L’alunno riconosce che l’alimentazione 
è legata allo stile di vita( clima, sesso, età, lavoro, attività sportive….)



 

I.U.A. Terzo anno
U.A.N°1
“Condotte alimentari non corrette e malattie”
 
	O.S.A


	Conoscenze
· Condotte alimentari devianti
· Comportamenti alimentari in presenza di malattie
·  Conseguenze fisiche e psichiche della malnutrizione, denutrizione e dell’ipernutrizione
	Abilità
   Essere consapevole del problema alimentare nel mondo e contribuire, nei propri limiti personali, a risolverlo con opportune iniziative e con adeguati comportamenti

	 
O.F.      (Obiettivo formativo)
 L’alunno comprende: 
   l’interdipendenza tra alimentazione e salute
   il valore degli aiuti umanitari
  


 
 
I.U.A.N°2
“Organismi locali, nazionali, internazionali”
	  
O.S.A
 

	Conoscenze
 

   Organismi internazionali che combattono la fame nel mondo

 

   Cause storiche, geografiche, politiche della fame nel mondo

 

   Discussione sulle possibili soluzioni

 
	Abilità
 

  

   Essere consapevole del problema alimentare nel mondo e contribuire, nei propri limiti personali, a risolverlo con opportune iniziative e con adeguati comportamenti

 

 

 

 

	 
O.F.      (Obiettivo formativo)
 
L’alunno riconosce 
l’Istituzione come prevenzione, tutela e cura della salute 
 
 
 


 FASE ATTIVA
 MEDIAZIONE DIDATTICA
 Fasi operative:
    Questionario per rilevare le preconoscenze
    Formazione di gruppi di livello
    Parte informativa – educazionale(teorica)
    Attività laboratoriali integrate da lezioni frontali
    Discussioni, simulazioni e giochi di ruolo
    Questionari per la rilevazione delle conoscenze acquisite
ATTIVITÀ
Biennio
      COS’E’ UN ALIMENTO

      BILANCIO E VALORE ENERGETICO

      METABOLISMO BASALE E PESO CORPOREO

      INDAGINE CONOSCITIVA SULLO STATO NUTRIZIONALE
      I SETTE GRUPPI FONDAMENTALI DEGLI ALIMENTI

      LIPIDI, PROTIDI, GLUCIDI

      MINERALI, FIBRE, ACQUA

      GLI ALTRI NUTRIENTI

      MANIFESTAZIONE

 
Terzo anno 
      LE REGOLE DEL MANGIAR BENE

      A DIETA MEDITERRANEA

      GLI ASPETTI PSICO-SOCIALI DELL’ALIMENTAZIONE

      GRAND HOTEL

      MANIFESTAZIONE  
“POCHE CALORIE E TANTO GUSTO”
· TEMPI: MAGGIO
· SOGGETTI COINVOLTI: A.S.L - SCUOLA - COMUNE - FAMIGLIA-MASS-MEDIA
· ATTIVITA’ SVOLTE IN COLLABORAZIONE CON I GENITORI
· LOCALI DA REPERIRE O MENSA/E SCOLASTICA/E DISPONIBILI SUL TERRITORIO
METODOLOGIE

Dal particolare al generale
Si articola nelle seguenti fasi: 

 Individuazione di un alimento
Questa fase presuppone la definizione di criteri di scelta che comportano come conseguenza la creazione di una "gerarchia" degli alimenti. Un'ipotesi è quella di cominciare dagli alimenti maggiormente consumati dagli alunni (previo accertamento attraverso una piccola indagine verbale da parte dell'insegnante); analogamente si potrebbe cominciare dagli alimenti meno consumati. È importante comunque non casualizzare la scelta perché l'alunno comprenda l'importanza del tema e si senta inserito, sin dall'inizio del lavoro, come soggetto autonomo in grado di dare un suo contributo all'identificazione dell'alimento.  
     Lezione frontale 
Il nuovo modello di Herbart presuppone:

-         preparazione da parte del docente
-         presentazione appropriata ed efficace dell’argomento
-         attirare e controllare l’attenzione attraverso la scelta di stimoli che possono far scaturire risposte attentive degli allievi: “osservate bene” – “cosa vedete” – “attenzione ora” ecc….
-         organizzare l’esposizione in modo da impegnare al massimo il “picco di attenzione”
-         informare gli allievi circa le performance che il docente si attende da loro al termine dell’apprendimento
-         associazione dell’argomento nel contesto già insegnato
-         sistemazione complessiva del quadro cognitivo programmato 
il modello di Herbart supera gli aspetti negativi del vecchio modello di lezione frontale di Cosimo Guido, che trascurava i diversi ritmi di apprendimento dell’allievo, favoriva i momenti verbalistici del docente rispetto a quelli operativi e attivi degli alunni,  mantenendo il discorso  su toni espositivi più che dialogici.
 
     Problem solving (utile in laboratorio)
     Questo modello si basa sulla individuazione di un problema e sulla sua soluzione attraverso l’attività concreta in laboratorio articolata in alcune fasi ben precise e sequenziali
     abitua gli allievi a formulare il problema che si deve affrontare e ne semplifica le varie componenti
     adotta la tecnica del brainstorming(ogni alunno propone una soluzione del problema, che può stimolare la proposta della soluzione giusta)
     ha il vantaggio di sviluppare la creatività, il senso critico e logico, che sono gli aspetti fondamentali della conoscenza
Fasi operative
1.     Identificare il problema da risolvere

2.     Individuare tutti i prerequisiti concettuali relativi al problema
3.     pianificare le fasi operative dell’esperienza laboratoriale
4.     osservare i fenomeni e raccogliere i dati in tabelle e grafici
5.     trarre le conclusioni e dare la soluzione al problema posto
 
Strategie miste:
     Lavoro di gruppo
-         porta dinamicità alla lezione
-         aiuta a creare e perpetuare un “clima” adatto allo sviluppo di forme di apprendimento
-         porta all’assegnazione di compiti secondo le capacità individuali degli allievi
-         gli allievi si influenzano reciprocamente dando suggerimenti, correzioni ecc…
-         migliora il rendimento degli studenti meno dotati o in possesso di medie abilità
 
     Lavoro individualizzato con uso di materiale di autoapprendimento
 

 
STRUMENTI DI STUDIO

 
Tabelle – Schemi – Mappe 

Le tre tipologie indicate sono particolarmente funzionali ad uno studio delle discipline scientifiche in quanto consentono una “rappresentazione mentale della conoscenza” ossia il possesso di tutte le strutture che servono per la memorizzazione e il recupero dei dati e delle procedure nelle reti concettuali che costituiscono la memoria. Quando il contenuto è stato compreso, l’informazione da esso veicolata viene codificata, fatta propria e messa in relazione con le vecchie conoscenze.
 

PRODUZIONE :
-         Creazione di schede e cartelloni sul percorso dell’alimento, prodotti multimediali
STRATEGIE
      ATTIVITA’ DI GRUPPO
      DISCUSSIONI GUIDATE
      INDAGINI
      QUESTIONARI
      ESPERIMENTI DI LABORATORIO 
      LABORATORIO A CASA
      GIOCHI
      LAVORI MULTIMEDIALI(IPERTESTI)
      MANIFESTAZIONI 
