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PROVINCIA  DI  COMO

SETTORE AGRICOLTURA E PESCA

SERVIZIO ZOOTECNIA, PRODUZIONI VEGETALI, ALIMENTAZIONE

 via Sirtori 5 - 22100 COMO    -    tel.  031 / 2755.511   -    fax  031 / 2755.549

Prot. n. 46152





Como,  30  settembre 2010’

Oggetto: Programma Provinciale di educazione alimentare, filiera corta e valorizzazione dell’economia locale - anno scolastico 2010/2011
REALIZZATO IN COLLABORAZIONE CON:
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Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca

Ufficio Scolastico Regionale per la Lombardia
Ufficio XII – Ambito Territoriale di Como
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Per l’anno scolastico 2010/2011 la Provincia di Como, in collaborazione con la Regione Lombardia – Direzione Generale Agricoltura,  con l’Ambito territoriale di Como dell’U.S.R. –Lombardia, con la ASL di Como, con la Camera di Commercio di Como , con Coldiretti e con COOP Lombardia propone le seguenti attività didattiche:

1. ATTIVITA’ RIVOLTE ALLE SCUOLE ED AL PUBBLICO IN GENERE CON PARTECIPAZIONE GRATUITA A NUMERO CHIUSO

INCONTRI FORMATIVI RIVOLTI A INSEGNANTI (opzione a numero chiuso)

 Verranno proposti degli incontri formativi  dedicati agli insegnanti i quali si appropriano degli strumenti necessari ed adeguati per costruire autonomamente un progetto di educazione alimentare in classe, con una conseguente ricaduta delle informazioni sulle famiglie.


Gli incontri sono rivolti agli insegnanti di ogni ordine e grado (infanzia, primarie e secondarie di primo e secondo grado) che vorranno aderire con le loro classi all’intero progetto di ed. alimentare o ad alcune parti.

   Ogni incontro avrà una durata di circa 2/3 ore.


La partecipazione è gratuita.


Per venire incontro alle esigenze logistiche dei vari insegnanti dislocati nelle scuole del territorio della Provincia di Como i moduli formativi saranno organizzati presso le sedi che hanno dato la disponibilità ad ospitare gratuitamente l’iniziativa e che avranno la precedenza per le richieste di attività di educazione alimentare da effettuare successivamente.

Verranno organizzate le giornate formative presso le seguenti sedi:

· Per Como presso la  fattoria didattica La Cassinazza di Orsenigo

· Alto Lago (Gravedona)

Periodo indicativo:  Novembre 2010.

ARGOMENTI:

1. l’incontro tenuto da esperti della PROVINCIA DI COMO  verterà su:
La normativa igienico sanitaria. Le eccellenze alimentari. Le produzioni locali di qualità, i prodotti tradizionali e biologici. La qualità delle materie prime utilizzate per la preparazione dei pasti nelle mense scolastiche. VALIDO COME CORSO DI AGGIORNAMENTO PER OPERATORI DEL SETTORE ALIMENTARE

2. l’incontro tenuto dalla CAMERA DI COMMERCIO di COMO  verterà su: 
I marchi di tutela e le offerte del territorio

3. l’incontro tenuto dalla COLDIRETTI di COMO verterà su:
L’importanza dell’agricoltura, la conoscenza delle fasi di produzione, la trasformazione dei prodotti destinati alla nostra alimentazione
4. l’incontro tenuto dalla Asl di COMO verterà su:
Le nuove linee guida per una corretta alimentazione (la giornata alimentare, la piramide alimentare, l’etichettatura nutrizionale, la sorveglianza nutrizionale)
Appena disponibile sarà inviata la locandina con l’indicazione delle date degli incontri ed il relativo modulo di adesione.

2. ATTIVITA’ RIVOLTA ALLE CLASSI DA REALIZZARE C/O LA SCUOLA RICHIEDENTE (a numero chiuso) 

Incontri rivolti agli studenti ed organizzati per avvicinare gli alunni all’argomento “educazione alimentare”.

Le tematiche che verranno affrontate saranno quelle previste dal programma, personalizzabili a richiesta degli insegnanti interessati, previo accordo con l’esperto che effettuerà l’intervento.

Potrà essere necessario utilizzare la cucina della scuola oppure il locale mensa o ambiente idoneo con acqua corrente.

Si precisa che le classi con un numero di alunni superiore a 28 dovranno essere suddivise in 2 gruppi; verranno invece accorpate in un solo gruppo le classi con circa 10 alunni. Ogni caso verrà comunque valutato singolarmente in accordo con l’insegnante referente.

Al fine di permettere ad un maggior numero di scuole di aderire alle nostre attività, ogni plesso scolastico potrà inviare adesioni per un totale di 10 classi. Ulteriori adesioni verranno valutate in base alla disponibilità. Sarà possibile scegliere uno solo dei seguenti moduli per classe e l’assegnazione sarà comunicata per iscritto  alla segreteria della scuola tramite posta elettronica.

Le attività nelle classi verranno effettuate indicativamente a partire dal mese di gennaio 2011.

moduli realizzati DALLA provincia di como

⁫ A - Lezione teorica in materia di  Educazione Alimentare (durata 1,5 ore) 

Destinatari: scuola primaria e secondaria.
1. Conoscere gli alimenti, le caratteristiche nutrizionali, la formazione delle preferenze alimentari;

2. La giornata alimentare: l’importanza della prima colazione, gli spuntini, il pranzo e la cena;

3. La sicurezza dell’alimentazione, l’igiene degli alimenti;

4. I prodotti OGM e le allergie alimentari;

5. Perché mangiamo, alimentazione nelle diverse età, suddivisione dei pasti, il percorso del cibo all’interno del nostro corpo, mi piace, non mi piace e ... mi fa bene;

6. L’importanza dell’agricoltura, la conoscenza delle fasi di produzione, la trasformazione ed il consumo dei prodotti destinati alla nostra alimentazione INCONTRO TENUTO DALLA CODIRETTI DI COMO;

7. I prodotti di qualità, le loro caratteristiche e differenze: prodotti tipici, DOP e IGP, prodotti tradizionali, biologici e prodotti ottenuti da agricoltura integrata.;

8. Mangiar sano per  crescere bene – principi di educazione per una corretta alimentazione ed adeguati stili di vita;

9. Cibo e cultura – gli aspetti storici, culturali e sociali.

Destinatari: scuola primaria.

10. Perché i cibi si conservano? Storia di un alimento.


La storia del latte;

11  Il viaggio degli alimenti.

Percorso della frutta, una merenda possibile.

Destinatari: scuola secondaria di primo e secondo grado.

12 Alimentazione mediterranea = salute 


Il cambiamento delle abitudini alimentari in Italia, alimenti tradizionali e nuovi, confronto tra alimentazione mediterranea e fast-food, alimentazione e salute;

13 Il fattore tempo, la pubblicità e le nostre scelte alimentari.


I vari sistemi di conservazione, come scegliere tra la miriade di alimenti…, la lettura delle etichette. 

14 le nostre scelte alimentari, uno stile di vita, i fattori che influenzano le scelte nel campo dell’alimentazione: pubblicità, cinema, spettacolo, televisione; e la salute? L’OMS e il concetto di benessere psico-fisico e mentale. Le linee guida. 
15 che cosa vuol dire dieta?

16 Bevande analcoliche, alcoliche e superalcoliche  (primaria e secondaria).  Leggere bene le etichette e soprattutto sapere cosa si beve e quali danni può provocare al nostro fisico il consumo di bevande alcoliche. 

⁫ B - Il gusto in classe (durata 2 ore)  


Destinatari: scuola primaria e secondaria di primo grado.


Realizzazione in classe di un laboratorio sensoriale, esperienza pratica su un argomento attinente l’alimentazione, scelto e concordato dall’insegnante con i nostri esperti. (acquisto materiali a carico della scuola):

a. Dal latte al formaggio 

b. Dalla farina al pane 

c. Dalla farina alla pasta fresca

d. Dalla patata agli gnocchi

e. I sapori della dolce tradizione

f. Il pane agli aromi 

g. La pasta fresca si colora di natura

Divertenti laboratori didattici preceduti da una lezione teorica in cui verranno illustrati a secondo del laboratorio scelto:

i. I principi di caseificazione e  lezioni base sul latte e su alcuni prodotti derivanti dalla trasformazione del latte stesso;

ii. Le caratteristiche principali dei cereali (laboratorio del pane,  della pasta e i sapori della dolce tradizione);

iii. Le caratteristiche principali delle patate nella loro varietà, forma, provenienza, modalità di cottura e utilizzo diverso in cucina;

iv. Le caratteristiche degli aromi/spezie più usati in cucina per rendere più sfiziosi alimenti come il pane;

v. Le caratteristiche dei cereali e delle verdure utilizzate per la produzione di pasta colorata.

Ogni bambino produrrà a scopo didattico un formaggino (nel primo caso), un dolcetto ecc. (non è prevista la cottura).

La scuola dovrà fornire oltre agli alimenti, tutta l’attrezzatura necessaria per la realizzazione del laboratorio.

⁫C - Gli animali della fattoria e del lago (durata 1,5 ore) 

Destinatari:  scuola dell’infanzia e scuola primaria 1° ciclo.

Dopo avere raccolto immagini di animali, questi vengono classificati in base al modo in cui si spostano (nuotano, saltano, ecc.), in base alla loro dieta (carne, erba, ecc.) ed al loro modo di comunicare, così da far acquisire ai bambini la conoscenza ed il rispetto degli animali che ci circondano. Il percorso per le scuole dell’infanzia potrà durare 1,5 oppure 2 ore a discrezione dell’insegnante ed in funzione del numero degli alunni.

(acquisto materiali a carico della scuola) 
⁫ D - Il memory degli odori (durata 1,5 ore) 


Destinatari:  scuola dell’infanzia e primaria.

Lezione teorica e pratica sui 5 sensi + gioco memory degli odori. Si scelgono 10 alimenti che si riconoscono con l’olfatto e si mette lo stesso alimento in due contenitori diversi. A turno i bambini dovranno riconoscere i 2 contenitori dove è stato messo lo stesso alimento. Vince il “naso” più esperto.

(acquisto materiali a carico della scuola) 

⁫ E - Composizioni creative con sostanze naturali (durata 2 ore) 

Destinatari: scuola dell’infanzia e primaria 1° ciclo.

Si può creare un pongo commestibile e colorato che i bambini possono manipolare lasciando libera la loro fantasia di creare sculture con i colori del benessere. 

(acquisto materiali a carico della scuola) 

⁫ F – Esperimentiamo -  reazioni chimiche  naturali che avvengono negli alimenti (durata 2 ore ) 

Destinatari: scuola secondaria di primo grado.

Si può accendere la curiosità di ogni ragazzo per le materie scientifiche con piccole esperienze di trasformazione della materia

(acquisto materiali a carico della scuola) 

⁫ G - Le erbe aromatiche e officinali (durata 2 ore)

Destinatari:  scuola primaria. 

Quali sono e a cosa servono. 

Impariamo a realizzare un orto aromatico oppure a fare un infuso. 

(acquisto materiali a carico della scuola) 

⁫  H -  Il latte (durata 2 ore)

Destinatari:  scuola primaria. 

Tutti possono bere il latte di mucca? Quanti tipi di latte conosciamo? 

Impariamo a fare lo yogurt. Test di gradimento con lo yogurt 

(acquisto materiali a carico della scuola) 

⁫  I -  Le api  (durata 2 ore)  
Destinatari:  scuola primaria. 

impariamo a conoscere il mondo delle api e la loro straordinaria capacità organizzativa e produttiva. 

E’ prevista una degustazione di miele 

(acquisto materiali a carico della scuola) 

⁫  L - Orto Circuito frutta e verdura (durata 2 ore)  

     Altro giro altro gusto. 

     Si potrà scegliere uno solo degli argomenti di seguito indicati:

1.      I PICCOLI FRUTTI  
Destinatari: scuola dell’infanzia

Impariamo a conoscere meglio questi frutti così piccoli, ma ricchi di sostanze preziose per il nostro organismo. E’ previsto un Test di Gradimento con marmellate. 
2. STORIE DI PICCOLI, GRANDI SEMI 

Destinatari: scuola primaria. 


Con questa attività gli alunni imparano ad osservare le caratteristiche di semi diversi, ad individuare le somiglianze e porre domande per capire: dove si possono trovare i semi, come sono prodotti, cosa contengono, chi li può mangiare, cosa possono generare, come muoiono, qual è il luogo più adatto a farli vivere ecc. E’ prevista anche una semina in vaso oppure nel giardino della scuola ove disponibile .

3. IL PICCOLO CONTADINO

Destinatari: scuola dell’infanzia.


Preceduta da una lezione teorica, l’esperto verrà aiutato da tanti piccoli aspiranti contadini nella realizzazione di un piccolo orto in vaso oppure nel giardino della scuola ove disponibile. 

4. LABORATORIO DI CUCINA 

Destinatari: scuola primaria


Laboratorio di cucina in classe con l’uso della cucina della scuola. 
(acquisto materiali a carico della scuola per tutti i progetti indicati al punto L) 

moduli realizzati DALLA camera di commercio di como
LA FILIERA CORTA

Si potrà scegliere uno dei due percorsi tematici di seguito indicati.

I costi relativi al percorso saranno interamente sostenuti dall’ente organizzatore.

orticolando


Proposta in collaborazione con la Fondazione Minoprio.


destinatari

Scuole primarie e scuole secondarie di primo grado.

Obiettivi del modulo 

Questo laboratorio si propone l’obiettivo di far assimilare alcuni concetti essenziali: osservare il ciclo di una pianta dalla semina alla raccolta dei frutti; effettuare un’esperienza pratica/manuale volta all’acquisizione della consapevolezza della provenienza del cibo; capire che nutrirsi correttamente e in modo equilibrato è fondamentale per la salute e la qualità della vita; imparare l’arte della pazienza: saper aspettare, acquisire i tempi della natura.

MODALITA’ DI SVOLGIMENTO 

Sono previsti due incontri in classe con un operatore della Fondazione Minoprio.
Durante il primo incontro è prevista la consegna di un kit (costituito da terriccio, fertilizzante chimico e organico, piccoli attrezzi, sementi e/o piantine da orto) unitamente alla spiegazione di corretto utilizzo dello stesso.

Il kit conterrà anche una guida con le indicazioni per la coltivazione degli ortaggi scelti e per il loro utilizzo in cucina, con indicazione degli aspetti nutrizionali. 

Durante il secondo incontro, fissato per il mese giugno, è previsto un feed-back di verifica dei risultati ottenuti con le singole coltivazioni.

storia della patata bianca

Proposta in collaborazione con la Fondazione Minoprio.

destinatari

Scuole primarie e scuole secondarie di primo grado.

Obiettivi del modulo 

Questo laboratorio si propone l’obiettivo di far assimilare alcuni concetti essenziali: osservare il ciclo di una pianta dalla semina alla raccolta dei frutti; effettuare un’esperienza pratica/manuale volta all’acquisizione della consapevolezza della provenienza del cibo; capire che nutrirsi correttamente e in modo equilibrato è fondamentale per la salute e la qualità della vita; imparare l’arte della pazienza: saper aspettare, acquisire i tempi della natura.

MODALITA’ DI SVOLGIMENTO 

Il percorso prevede tre incontri:

Primo incontro (presso la Fondazione Minoprio): previsto per il mese di ottobre

Mattino:

· la storia della patata: introduzione al concetto di globalizzazione e tecnica colturale;

· visita al frutteto e raccolta delle diverse varietà di patate; introduzione al concetto di biodiversità;

Pomeriggio:

· degustazioni di diversi piatti a base di patate;

· illustrazione dei valori nutrizionali e laboratorio manuale diversificato per classi:

a) prima e seconda classe scuola primaria: laboratorio con materiale ecologico;

b) terza, quarta e quinta classe scuola primaria: laboratorio di manipolazione;

c)  scuola secondaria: scultura della patate;

Secondo incontro (a  scuola) : previsto per il mese di aprile/maggio

Le classi, assistite dagli esperti della Fondazione, semineranno in vaso le patate a scuola.
Terzo incontro (a  scuola) : previsto per il mese di settembre/ottobre

Con la ripresa scolastica sarà effettuata la raccolta delle patate seminate a scuola. 

Gli studenti saranno assistiti nella raccolta dagli esperti della Fondazione che insegneranno le tecniche corrette di raccolta e concluderanno il percorso verificando insieme alle classi quanto appreso in un anno di lavoro insieme.

LABORATORI A CURA DI COOP LOMBARDIA – Educare al consumo consapevole Sapere coop
Dal piatto al campo: alla scoperta della filiera agroalimentare 

La conoscenza del mondo agricolo, dei suoi cicli e dell’ecosistema in rapporto con le attività umane sono i temi affrontati in questo progetto. Gli alimenti, soprattutto frutta e verdura, il loro ciclo di maturazione e la filiera produttiva vengono proposti agli alunni con obiettivi e modalità modulate a seconda l’età dei bambini/ragazzi. Dai gusti e disgusti, alle biotecnologie in campo alimentare.

⁫ H - Orto Magico: animazione con piccola scenografia 

Destinatari: alunni dai 4 agli 8 anni

Obiettivi:

· avvicinare i bambini al mondo vegetale, stimolandone la curiosità
· conoscere le diverse parti commestibili dei vegetali

· apprendere, attraverso giochi e racconti di fiabe, le caratteristiche nutrizionali dei diversi vegetali.

1 incontro di 2 ore

⁫ I - Buon campo non mente: 

Destinatari: alunni dai 9 agli 12 anni

Obiettivi:

· Far riflettere i ragazzi sui delicati meccanismi che regolano il rapporto tra agricoltura, ambiente e salubrità degli alimenti.

· Spiegare come può essere evitato o limitato l’uso indiscriminato di fitofarmaci nelle pratiche agricole attraverso l’utilizzo di tecniche di lotta alternative ai parassiti delle piante.

· Riflettere sul rapporto uomo ambiente, osservare e riconsiderare le proprie abitudini alimentari acquisendo maggiore consapevolezza delle proprie scelte.

2 incontri di 2 ore, uno dei quali al supermercato

⁫ L - I geni in tavola: 

Destinatari: studenti dai 13 ai 19 anni

Obiettivi:

· Conoscere che cosa sono e come vengono utilizzate le biotecnologie.

· Valutare i vantaggi e gli svantaggi dell’utilizzo di biotecnologie avanzate.

· Riflettere sull’impatto delle biotecnologie in campo agricolo e alimentare.

2/3 incontri, uno dei quali al supermercato

NOTA BENE: l’incontro al supermercato è parte integrante della didattica dei percorsi, pertanto la partecipazione a tale incontro è vincolante per l’accettazione delle richieste.

3. NATURAL”MENTE” IN FATTORIA 

Visite guidate presso fattorie didattiche, aziende agricole e agroalimentari (opzione a numero chiuso).


Destinatari: scuola dell’infanzia, scuola primaria e secondaria 

Per approfondire “sul campo” i temi trattati in classe, per avvicinare il mondo della scuola all’agricoltura e alla conoscenza delle produzioni tipiche, per insegnare nozioni spesso impartite solo a livello teorico, proponiamo alle scuole le visite guidate presso aziende presenti sul nostro territorio.

Sarebbe consigliabile fare scuola all’aperto anche per più di una giornata per imparare a osservare direttamente con “altri occhi” e considerare la natura come una banca di conoscenza ed una maestra di vita.

In allegato l’elenco aggiornato delle aziende disponibili ad ospitare le visite guidate.

E’ previsto come incentivo il rimborso di una parte delle spese di trasporto con assegnazione di un contributo alla scuola richiedente indipendentemente dal numero delle classi partecipanti al progetto: n. 1 contributo ad ogni scuola (non è previsto il rimborso di una parte del costo relativa al biglietto di ingresso e nemmeno il supporto di un accompagnatore esterno all’azienda ospitante, pertanto i costi per la visita devono essere concordati direttamente dalla scuola con l’azienda prescelta).

Nel caso in cui ci fossero contributi disponibili potranno essere assegnati a scuole che effettueranno visite guidate presso parchi, consorzi e riserve naturali. 

Le prenotazioni (in azienda e dell’autobus) dovranno essere effettuate direttamente dalla scuola e la data della visita comunicata (come verrà indicato successivamente nella lettera di assegnazione del contributo).

4. FIERE,  MANIFESTAZIONI ZOOTECNICHE E FATTORIE DIDATTICHE

(opzione a numero chiuso)

Saranno realizzati, nell’ambito delle principali fiere e dalle fattorie didattiche presenti sul nostro territorio, laboratori sensoriali rivolti alle scuole dell’infanzia, primarie e secondarie di primo grado.

Di volta in volta verrà data comunicazione alle scuole del circondario della manifestazione stessa e del tipo di laboratorio organizzato.

Per eventuali chiarimenti è possibile contattare i riferimenti indicati nelle modalità operative e nei moduli di adesione.

Cordiali saluti.

        F.to     IL DIRIGENTE                                       F.to  IL RESPONSABILE

AREA PROMOZIONE DELLE IMPRESE                         SERVIZIO AGRICOLTURA

 CAMERA DI COMMERCIO DI COMO                              PROVINCIA DI COMO

           Dott.ssa Pina Sergio

                           Dott. Tommaso Latis
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