
  

Laboratorio Foodcomp - Modul 2 - Lezione 1 

Soggetto  Materiale metodico per insegnanti di scuola - geografia, biologia, chimica, scienze 
ambientali; per lettori e formatori. 

Durata 45 min. 

Età degli studenti 6 - 10 anni 

Tipo di attività (educativa, di 
intrattenimento, pratica, altro) 

educativo e pratico 

Obiettivi • Pensare alle opzioni per ridurre gli sprechi alimentari. 
• Suscitare interesse per il problema. 
• Capire come ogni alunno può ridurre gli sprechi alimentari. 
• Familiarizzare con i diversi modi di conservare gli alimenti. 

Metodi (presentazione, 
discussione, proiezione di film, 
brainstorming, giochi didattici) 

discussione, tabella di riempimento, esempio illustrativo,  

 

Forme di lavoro (individuale, di 
gruppo, altro) lavoro di coppia o di gruppo 

Materiali necessari 

o  
• tabelle stampate 
• penne  
• cestino (imitazione della dispensa) 
• scatola di carta (imitazione del frigorifero) 
• qualche tipo di cibo vero o disegnato 

 
  



  

 

Scenario A - Modulo 2 - Lezione 1 

Durata Descrizione Materiali 

utilizzati 

1 min Benvenuto e introduzione 

Controllo della lista delle presenze. Presentazione dello scopo 
della lezione. 

diario delle 
lezioni, lavagna 

20 min Discussione 

Domande motivazionali sullo spreco di cibo e sulla qualità 
degli alimenti.  

- Dove e come si conserva il cibo per evitare che si rovini 
(frigorifero, congelatore, cassetta del pane, cantina, dispensa, 
armadietto degli alimenti)? 

- Perché è necessario conservare gli alimenti di alta qualità il 
più a lungo possibile? 

- Quali sono le cause del consumo di cibo avariato? 

- Gli alunni provano a capire quali alimenti sono conservati in 
strutture o spazi individuali assegnando spazi e strutture 
individuali agli alimenti elencati nella tabella, vedi sotto. 

Il lavoro può essere svolto a coppie o individualmente, a 
seconda della maturità degli studenti. Alla fine, l'insegnante 
valuta le risposte individuali insieme agli studenti. 

Presentazione 
PPT con 
domande e 
proiettore per 
computer o 
lavagna con 
domande. 

20 min Tabella di riempimento ed esempio illustrativo di Doing 

In teoria, gli alunni cercheranno di suddividere gli alimenti in 
spazi adeguati, in modo da capire che una corretta 
conservazione degli alimenti ne prolungherà la vita - la loro 
durata. 

Puoi portare in classe anche qualche tipo di alimento reale 
nella tabella. Oppure tu o gli alunni potete disegnarli. Poi 
potranno metterli nel posto giusto per la conservazione. Per 
questa parte puoi preparare delle scatole di carta con sportelli 
come un frigorifero o un congelatore. Puoi portare con te un 
contenitore per il pane, una scatola che imita la cantina o la 
dispensa. 

tabelle stampate 
per ogni gruppo, 
penne, qualche 
esempio di cibo, 
qualche esempio 
di magazzino 

5 min Riassunto della lezione 

Impressioni sul lavoro svolto, conclusioni (discussione). 
Feedback degli alunni. 

Ora hanno compreso il problema dello spreco di cibo, sono in 
grado di elencare i metodi di conservazione di diversi tipi di 
alimenti e di indicare la conservazione corretta utilizzando 
l'esempio dell'alimento selezionato. Hanno capito che il cibo 
avariato può causare problemi di salute. 

- 

 
 



  

 
 
 
 
 
Allegato - Tabella Scenario A 

Cibo Immagazzinamento 
Pane  
Yogurt  
Burro  
Ghiaccioli  
alla mela  
Fragole  
Farina  
Carne  
Prosciutto  
Insalata  
Carote  
Patate  
Uovo  
Composta  
Biscotti  
Zucchero  
Lenticchie  
Tè  

  

 


