
L’ALIMENTAZIONE E LA CULTURA ALIMENTARE NEL MONDO
Questa prima unità di apprendimento rivolta alla classe 1^A SSA riguarderà il tema dell’alimentazione e della cultura alimentare.

Si svolgerà tra il mese di novembre ed il mese di dicembre.

Un’ipotesi operativa poterebbe essere rappresentata dalla creazione di un ricettario culturale, cioè una raccolta di ricette accompagnate da note culturali. Partendo dalla classe, dalla sua composizione e dalla raccolta delle ricette di famiglia si potrebbe fare una selezione delle stesse, analizzarle da diversi punti di vista e strutturarle in un testo con una breve nota introduttiva.

PASSAGGI:

· scelta titolo  

· introduzione

· raccolta ricette (lavoro anche domestico)

· scelta ricette (in classe) 

· analisi ricette: dal punto di vista operativo e realizzativo, alimentare e storico-culturale

· scrittura e realizzazione ricettario

· Presentazione prodotto

	DISCIPLINA
	APPORTO ALL’UDA

	SUS
SCIENZE UMANE E SOCIALI

MOP

METODOLOGIE OPERATIVE
	Dedico la prima parte dell’anno alla presentazione delle 4 SUS: 

sociologia, antropologia, psicologia, pedagogia;

affronterei con la classe, per quest’UDA, alcune questioni sull’alimentazione

che siano facilmente riconducibili per gli studenti alla prospettiva di ciascuna disciplina:
· Quale atteggiamento ha la nostra società 

nei confronti del cibo ovvero

che ruolo ha il cibo nella nostra società?

· Il cibo nelle varie culture: 

quali gli aspetti comuni e quali le specificità? 

· Quali comportamenti alimentari sono corretti 

e quali non lo sono? Quali sono le emozioni legate al cibo?

· Quale educazione all’alimentazione 

per i bambini?
Queste domande, considerato il periodo di realizzazione dell’UDA, 

potrebbero essere mirate al periodo natalizio: 
· Il ruolo del cibo durante le feste natalizie nella nostra società

· Diverse tradizioni alimentari nel periodo natalizio-invernale

· Comportamenti corretti e scorretti con il cibo durante le feste 

ed emozioni suscitate dal cibo durante le feste

· Educare i bambini ad una alimentazione corretta anche durante le feste
La risposta a queste domande potrebbe assumere la forma di pagine illustrate nel ricettario

con uno stile “simpatico ma educativo”. 


	INGLESE
	Per sviluppare l’UDA, gli alunni saranno invitati a produrre un

lavoro individuale di ricerca via web di ricette, in lingua

inglese, dei Paesi appartenenti al Commonwealth britannico o,

in alternativa, del proprio Paese d’origine.

	FRANCESE
	Gli alunni intraprendono un percorso articolato in 4 tappe progressive finalizzate a valorizzare un elemento significativo della propria cultura utilizzando, come lingua veicolare, la lingua francese.

Nello specifico:
- 1° Fase: ricerca/scoperta : ricerca e selezione dei materiali, documenti e immagini, in laboratorio INFO 2 (attività individuale - durata: 2 ore)
- 2° Fase: (ri)elaborazione : acquisizione del lessico e della fraseologia specifici, organizzazione e rielaborazione dei materiali utilizzando una struttura funzionale alla presentazione (attività individuale - durata: 2 ore)
- 3° Fase: realizzazione prodotto finito : condivisione dei materiali e delle strategie operative per la realizzazione di un cartellone di sintesi appeso in classe su cui sono applicati i singoli elaborati finali personalizzati con colori e decorazioni (attività cooperativa - durata: 2 ore)
- 4° Fase: presentazione ricette : esposizione orale delle proprie ricette (tipologia, provenienza, caratteristiche, eventuali significati culturali ad essa associati) in lingua francese (attività individuale - durata: 2 ore)



	Italiano
	Dedico la prima parte del trimestre al riconoscimento delle caratteristiche  del testo narrativo, descrittivo, espositivo-informativo. regolativo e alla parte grammaticale fino al Nome.

In questa prima Uda la materia di Italiano potrebbe essere quindi coinvolta in quanto i ragazzi potrebbero:

· lavorare sulle caratteristiche del testo regolativo (le ricette);

· lavorare sulle caratteristiche dei testi biografici e/o a carattere psicologico che riguardino esperienze di vita di giovani legati a disturbi dell’alimentazione, a casi di malnutrizione o viceversa di obesità. I giovani e il loro rapporto col cibo, anche per quanto riguarda dati statistici e testi non letterari;

· lavorare su testi espositivi e informativi relativi alla restituzione della esperienza di lavoro legata all’Uda.

· lavoro grammaticale sul lessico alimentare, legato al nome e ai prestiti linguistici

Nel concreto gli studenti acquisiranno quindi le competenze per poter realizzare il ricettario culturale in lingua italiana, per poter restituire in forma scritta la relazione del lavoro legato all’Uda e per poter consolidare la proprietà di linguaggio.

	Matematica
	Contenuti:
Calcolo delle percentuali applicato a ricette e bilanci energetici.

Rappresentazione dei dati in tabelle e grafici.
Organizzazione:
questionari sulle abitudini alimentari

raccolta delle etichette di cibi confezionati

esercitazioni guidate in aula sulle proporzioni e percentuali

lavoro a gruppi
Prodotto finale:
Cartellone riassuntivo sui valori nutrizionali dei cibi confezionati
Valutazione:
Osservazione dell’impegno e della partecipazione al lavoro di gruppo

Test finale singolo sulle competenze nel calcolo delle proporzioni e percentuali.
Approfondimenti:
Uscita didattica al Parco dell’acqua con i laboratori Alimenti.Amo e Mate.LAb.

	Diritto ed economia
	Lo studio delle norme giuridiche, delle sanzioni, del diritto soggettivo e delle regole di comportamento ci permetteranno di affrontare il tema della “SICUREZZA ALIMENTARE” punto centrale alla tutela della salute pubblica. Gli studenti lavoreranno sulla rintracciabilità e sull’etichettatura dei prodotti utilizzati nelle ricette e sul corretto o meno utilizzo dei prodotti.

	GEOGRAFIA
	Il cibo e il cambiamento climatico.

Somministrazione di un questionario. 

Ricerca

Presentazione

	STORIA
	Suddivisione classe in 7 gruppi.

Ciascun gruppo cercherà ricette riguardanti un periodo storico preciso.

La valutazione verterà sia sul modo in cui hanno lavorato (dato che la ricerca verrà svolta in classe) sia sulla presentazione che faranno delle ricette e relative tradizioni. 

	FISICA
	In laboratorio gli studenti hanno lavorato in queste settimane sulle caratteristiche degli strumenti di misura, sulle misure dirette e indirette. In particolar modo abbiamo approfondito la massa e la densità, effettuando attività sperimentali relative all’utilizzo della bilancia a due bracci e digitale, e alla determinazione della densità di solidi (di forma irregolare) e liquidi (latte, acqua, acqua e sale, alcool). 

I dati sono stati raccolti in tabelle e dove richiesto sono stati rielaborati introducendo il concetto di errore.

Agli studenti al termine del percorso verrà chiesto di ragionare sul concetto che sta alla base della taratura dei recipienti graduati usati in cucina per misurare la massa di farina e zucchero senza ricorrere alla bilancia.

L’idea è quella di costruire una tabella di conversione tra misura di un alimento in millilitri e in grammi.

	SCIENZE MOTORIE
	Partendo dalle abitudini alimentari quotidiane degli allievi cercherò di condurli alla consapevolezza del fatto che per mantenersi in buona salute dovranno educarsi ad una alimentazione corretta e che sia in relazione ai loro consumi. Fondamentale sarà l’essere in grado di calibrare l’attività fisica curando l’alimentazione ed evitando l’assunzione di sostanze dannose.

Mostrerò loro la piramide alimentare corretta e chiederò di confrontarla con le proprie e di individuare le differenze; da un confronto con la stessa dovranno individuare gli eccessi nella loro abituale alimentazione.

Ponendo subito alla loro attenzione ciò che quotidianamente fanno e mangiano e sottoponendo al loro stesso esame le loro abitudini di vita, gli allievi verranno stimolati a capire se effettivamente hanno abitudini alimentari errate.

Informerò che l’importanza per coloro praticano uno sport e dal proprio corpo devono ottenere molto di più in termini di prestazioni fisiche e consumo energetico, sarà la conoscenza degli alimenti che possono
aiutare nella propria attività per poterne trarre tutti i benefici possibili.
Differenze nell'alimentazione da seguire, in funzione del tipo di attività che
si pratica.

	CHIMICA
	In base ai concetti teorici studiati relativi agli argomenti miscugli omogenei/eterogenei e metodi fisici di separazione (filtrazione, estrazione, distillazione), prepara una presentazione power point o una breve relazione illustrando esempi di tali concetti e/o metodiche presenti nel mondo alimentare a partire dalla tua esperienza.

Riporto esempi come spunto di riflessione per impostare il lavoro da svolgere:

· La schiuma è un miscuglio eterogeneo gas-liquido. Sono presenti molti esempi di schiuma in cucina: albume montato a neve, panna montata, schiuma del latte. Illustra come mai nel caso di albume montato a neve, panna montata, latte le bollicine restano intrappolate, mente in liquidi come l’acqua non sia possibile creare una schiuma.

Link da studiare:

http://bressanini-lescienze.blogautore.espresso.repubblica.it/2012/07/16/la-schiuma-del-cappuccino/
http://bressanini-lescienze.blogautore.espresso.repubblica.it/2008/01/07/la-dolce-neve-della-cucina/
· In quasi tutte le culture del mondo nella propria cucina etnica sono presenti salse. Queste sono emulsioni, miscugli eterogenei contenenti un grasso (ad esempio olio) e dell’acqua, oltre naturalmente a tante altre molecole. Grassi e acqua solitamente non si mescolano formando un miscuglio omogeneo, tuttavia sottoponendo la miscela ad una forte agitazione, le goccioline di un ingrediente –la fase dispersa– possono distribuirsi nell’altro ingrediente –la fase continua–.

Nella cucina occidentale un esempio classico è la maionese. Conosci altre emulsioni come la maionese? Descrivi il processo di formazione della maionese (o di altre salse presenti nella tua tradizione gastronomica) indicando l’ingrediente che stabilizza l’emulsione (indicato come emulsionante) evitando la separazione delle due fasi (acqua e olio).

Link da studiare:

http://bressanini-lescienze.blogautore.espresso.repubblica.it/2010/11/09/emulsioni/
· Estrazione e filtrazione sono processi fisici di separazione molto presenti nelle varie tradizioni gastronomiche di tutto il mondo.

Moltissimi liquori sono preparati per estrazione: il popolare limoncello ad esempio, con le sue innumerevoli varianti. Infatti qui le bucce di limone vengono immerse nel liquido alcol etilico per un ben determinato periodo di tempo; nel corso dei giorni il solvente alcol etilico estrae dalle bucce tutti composti aromatici. Le bucce poi verranno separate per filtrazione. Nella tua tradizione gastronomica esistono esempi simili di estrazione? 

Altri esempi di estrazione e filtrazione sono la preparazione del tè, del caffè. 

Link da studiare:

http://bressanini-lescienze.blogautore.espresso.repubblica.it/2016/06/20/il-limoncello-trasparente/
Compito/Prodotto:
        Presentazione in Power Point a carattere informativo e descrittivo.
       Relazione individuale o di gruppo.

Esperienza di laboratorio: filtrazione ed estrazione del caffè.

	IRC
	Per sviluppare l’UDA sull’alimentazione gli alunni lavoreranno divisi in cinque gruppi. Ad ogni gruppo sarà assegnato un lavoro di ricerca su una religione tra: Induismo, Buddhismo, Ebraismo, Cristianesimo, Islam.

Dapprima gli alunni acquisiranno una visione d’insieme sugli aspetti generali delle singole religioni, per poi rintracciare le indicazioni alimentari che caratterizza ciascuna. I gruppi saranno inizialmente guidati dal docente in aula, ma proseguiranno il lavoro a casa, avendo a disposizione una sola ora di lezione durante la settimana.

Sarà chiesto di presentare la ricetta di un piatto tipico per ciascuna religione e di scrivere un testo musicale su una base fornita dal docente.

Ogni gruppo, quindi, realizzerà ed esporrà un lavoro in power point sulla ricerca condotta e concluderà la presentazione col brano musicale.

	INFORMATICA
	Utilizzo programmi di videoscrittura e rappresentazione dati.



