
  

Laboratorio Foodcomp - Modulo 2 - Lezione 2 

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

Durata 60 min. 

Età degli studenti 10 - 18 anni (anche 6-10 anni) 

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

educativo e pratico 

Obiettivi ● Pensa alle possibilità di limitare gli sprechi alimentari. 

● Risolvi il problema di come conservare gli alimenti. 

● Familiarizzare con le possibilità di prolungare la durata di 
conservazione degli alimenti. 

● Suggerisci come utilizzare le eccedenze alimentari. 

● Rafforzare la propria attitudine a limitare gli sprechi alimentari. 

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

presentazione e-learning, discussione, letteratura o internet, ricerca di 
informazioni e valutazione della situazione a casa, riempimento della 
tabella, visione di foto o video di ricette, esempio pratico 

 

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

Materiale necessario  
● tabelle stampate 
● penne  
● barattoli con coperchio 
● ciotola grande 
● Grattugia 
● Guanti di gomma 
● ingrediente per la ricetta 

 
  



  

Scenario C - Modulo 2 - Lezione 2 

Durata  Descrizione Materiali 

utilizzati 

1 min Benvenuto e introduzione 

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

diario delle 
lezioni, lavagna 

10 min Discussione 

Domande motivazionali sullo spreco di cibo e sulla qualità del 
cibo.  

- Dove hai visto lo spreco di cibo che una persona non può 
consumare, ma che è ancora utilizzabile? 

- Puoi raccontare la tua esperienza personale? 

- Puoi fare degli esempi di prevenzione? 

Alla fine, l'insegnante valuta le risposte individuali insieme 
agli studenti. 

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

15 min Tabella di riempimento 

In teoria, gli studenti cercheranno di suddividere gli alimenti in 
spazi adeguati, come da tabella (qui sotto), per capire che una 
corretta conservazione degli alimenti ne prolunga la vita, 
ovvero la durata di conservazione. 

presentazione e-
learning, 
letteratura o 
internet, tabelle 
stampate per ogni 
gruppo, penne 

30 min Esempio pratico 

Proviamo a conservare gli alimenti con un metodo: la 
fermentazione lattica. Non dimenticare di lavarti le mani e di 
rispettare l'igiene. 

Versione breve della ricetta: L'insegnante prepara cavolo e 
carote grattugiati (freschi prima della lezione). Insieme 
dovremmo avere 1 kg di verdure fresche grattugiate. Usa il 2% 
della quantità (20 g) di sale marino. Mescoliamo tutti gli 
ingredienti. Carichiamo gradualmente i barattoli e premiamo 
con forza il cavolo con i pugni, spremendo l'aria tra le verdure. 
ATTENZIONE: deve esserci meno aria possibile, la 
fermentazione lattica è un processo anaerobico! Le verdure 
devono essere immerse nel liquido. Se c'è poca acqua, puoi 
aggiungere acqua (bollita e raffreddata) a 1-2 cm sopra la 
verdura. Il processo di fermentazione dura circa 5 giorni. Non 
dimenticare di controllare il processo e l'acqua. 

Altri suggerimenti per la ricetta qui: Ricetta dei crauti 
dell'Europa orientale | Fermentazione Revolution 

Se non hai tempo e spazio per questa parte del laboratorio, 
puoi acquistare e portare a lezione le verdure fermentate e 
assaggiarle con i tuoi studenti. 

 

 

guanti di gomma, 
ciotola grande, 
barattoli con 
coperchio, 
grattugia, cavolo 
grattugiato (di 
media 
grandezza), 2 
carote grandi, 20 
g di sale marino, 
1 cucchiaino di 
cumino, 3 foglie 
di alloro, 3 sfere 
di pepe posteriore 



  

5 min Riassunto della lezione 

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

Ora che hanno compreso il problema dello spreco alimentare, 
possono elencare i metodi di conservazione di diversi tipi di 
cibo. Possono suggerire possibilità di utilizzo delle eccedenze 
alimentari. Possono vedere il processo, poi assaggiare e portare 
a casa il loro cavolo lattofermentato. 

- 

 
 

Allegato - Tabella Scenario C 
 

Cibo Proposta del metodo di utilizzo (esempi) 
Carota composta - conservazione, essiccazione, cottura, alimentazione 

animale 
Mela composta - conservazione, sidro - pastorizzazione, 

essiccazione, cottura, alimentazione animale 
Fragola composta, marmellata - conservazione, essiccazione, 

congelamento, cottura, alimentazione animale 
Carne   
Pomodoro  
Insalata  
Patate  
Uovo  
Cavolo  
Lenticchie  

 


