Paola Bortolon – Anisn Vicenza


LABORATORIO DI EDUCAZIONE ALIMENTARE : UNA PROPOSTA DIDATTICA

Giustificazione della scelta operata

Nell’anno scolastico 2001/2002 ho realizzato presso la Scuola Media di San Pietro in Gu, in provincia di Padova, un laboratorio di Educazione Alimentare, laboratorio che rappresentava un arricchimento dell’offerta formativa dell’istituto.

Il progetto è stato elaborato analizzando i bisogni degli alunni e del contesto sociale.

Già da precedenti analoghe attività di educazione alimentare mi ero resa conto come la nostra realtà scolastica rispecchiasse pienamente la più vasta realtà nazionale:

· un certo numero di ragazzi si presentavano in sovrappeso

· vi era una cattiva distribuzione degli alimenti nel corso della giornata

· un forte consumo di grassi saturi

· scarsa assunzione di frutta e verdura

· ricorso troppo frequente a dolci e bevande zuccherine

· monotonia nelle scelte alimentari.

Alcuni ragazzi inoltre non riuscivano ad accettare una forma fisica non conforme ai modelli imposti dalla società e, anziché agire in  modo corretto per migliorarla, si isolavano, riducendo parimenti l’impegno scolastico; altri invece si affidavano a programmi alimentari che promettevano miracoli e si dimostravano in realtà inefficaci, carenti di principi nutritivi e spesso dannosi all’organismo.

Mi sono proposta perciò di portare i ragazzi ad individuare nei loro comportamenti alimentari ciò che poteva essere corretto e valido e ciò che doveva venir modificato, in modo tale da garantire un miglioramento dello stato di salute.

Attraverso l’analisi e la successiva applicazione delle linee guida per una corretta alimentazione elaborate dal Ministero della Sanità, i ragazzi possono prevenire alcune delle malattie del nostro tempo, legate in parte anche al miglioramento della condizione economica e sociale e ad un cambiamento dello stile di vita.

Nel mio approccio ho cercato di muovere dalle conoscenze dei ragazzi e dalle loro misconoscenze, frutto spesso di abitudini famigliari scorrette, di “miti popolari” privi di validità scientifica, di consensi sociali, di errata interpretazione dei messaggi che attraverso i media (messaggi che sono spesso volti esclusivamente a vendere prodotti).

Il laboratorio di educazione alimentare e il POF

Il laboratorio si è articolato in 5 incontri di 2 ore ciascuno, nell’arco di una settimana in cui la scuola, avvalendosi della flessibilità organizzativa resa possibile dal D.P.R. 8 marzo 1999 n°275, sospendeva le normali attività curricolari.

L’iscrizione al corso era libera e rivolta ai discenti di qualsiasi classe.

L’attività svolta avrebbe prodotto un credito formativo aggiuntivo.

Il progetto

Titolo 

“Linee guida per una sana alimentazione, con particolare riferimento a oli e grassi da condimento”

Beneficiari

Alunni classi 1^, 2^, 3^ Scuola Media di San Pietro in Gu, provincia di Padova

Obiettivi generali

· Acquisire un corretto comportamento alimentare

· Superare gli atteggiamenti pregiudiziali dovuti ad errate conoscenze alimentari

· Recuperare le tradizioni di tipo alimentare

· Operare scelte alimentari motivate e responsabili

· Comprendere i motivi del cambiamento dei regimi alimentari, riuscendo a valutarli in modo obiettivo

· Sviluppare la capacità di organizzarsi in un lavoro di gruppo, scegliendo le fonti di informazione, suddividendo i compiti, rispettando i tempi di lavoro, accettando le idee altrui, cooperando con i compagni per la buona riuscita delle attività

Obiettivi specifici

	CONOSCENZE
	COMPETENZE

	· Conoscere quanto esplicitato nelle 7 linee guida per una sana alimentazione

· Conoscere quali sono i grassi da condimento

· Conoscere tra i grassi da condimento, quelli animali e quelli vegetali

· Conoscere le caratteristiche nutrizionali dei diversi grassi e oli da condimento

· Sapere come si ottengono i vari oli e grassi da condimento

· Saper determinare l’indice di massa corporea (I.M.C)


	· Individuare a quale linea guida riferirsi per analizzare uno specifico comportamento alimentare

· Valutare l’adeguatezza o meno del proprio peso corporeo in base all’indice di massa corporea (I.M.C)

· Individuare le possibili cause del soprappeso e del sottopeso, della magrezza e dell’obesità, indicando anche le possibili soluzioni

· Trovare in un messaggio pubblicitario ciò che non è corretto dal punto di vista scientifico e/o che può creare misconoscenze

· Saper elaborare un documento che favorisca l’assunzione di corretti comportamenti alimentari

· Saper documentare il percorso compiuto


Scansione delle attività
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ESPLICITAZIONE DEL PERCORSO

1^ LEZIONE: Linee guida per una sana alimentazione

1^ FASE

Accertamento delle conoscenze possedute dai ragazzi e delle misconoscenze, attraverso una discussione guidata (tempo 30 minuti), che muove dalle domande:

1) Secondo te, ci sono delle malattie dovute ad una scorretta alimentazione? Se sì, ne sai indicare qualcuna?

2) Quali sono gli alimenti e/o i principi nutritivi in essi contenuti, che, se assunti in dosi eccessive, possono favorire l'insorgenza di malattie? (Quali alimenti, cioè, dovresti assumere solo saltuariamente?)

3) Secondo te, ci sono degli alimenti che, se assunti con regolarità, possono aiutare a prevenire malattie

4) Indica qualche comportamento alimentare scorretto. Indica cioè qualcosa che  si fa e che può creare danni all'organismo.

Le risposte date sono riportate su un lucido.

Dalla conversazione emerge che i ragazzi sanno come l’alimentazione possa essere la causa di malattie, ma non è chiaro quale comportamento sia responsabile di una certa patologia. L’obesità è, ad esempio, legata solo all’eccesso di zuccheri, la pellagra è dovuta alla mancanza di sale nella dieta, mentre un suo eccesso provocherebbe l’aumento del livello ematico di colesterolo, la stitichezza si associa al consumo di troppi farinacei.

Tutti individuano i cibi da non assumere con frequenza e quelli invece da consumare con regolarità, ma non ne sanno il motivo.

Giustificazione dell’approccio metodologico

L’impostazione di questa prima fase dell’attività scaturisce dalle seguenti considerazioni:

· La centralità del discente nell’elaborazione delle conoscenze comporta la necessità di muovere dalle sue concezioni, dai modelli impliciti che egli è venuto a costruirsi attraverso le esperienze di vita.

· La nuova conoscenza trasmessa entra in relazione con le conoscenze già possedute determinando un processo di assimilazione e adattamento (Piaget) che potrà portare all’evoluzione della struttura cognitiva.

· La conoscenza delle concezioni dei ragazzi costituisce per il docente un’utile guida per la definizione degli obiettivi da perseguire e del percorso da realizzare

· L’ancoraggio del nuovo contenuto alle conoscenze del discente favorisce la motivazione all’apprendimento : il ragazzo sente di poter operare in un contesto a lui noto, contestualizza cioè la conoscenza e acquisisce un sapere di cui coglie il valore e l’utilità, un sapere che risulta significativo e duraturo

· La possibilità di esplicitare nel gruppo le personali conoscenze-idee aiuta a sviluppare abilità argomentative, a superare le resistenza a manifestare le proprie opinioni, provoca associazioni mentali che fanno nascere nuove idee e osservazioni

2^ FASE

Attraverso una lezione che utilizza il metodo espositivo-partecipativo vengono illustrate le linee guida per una corretta alimentazione (revisione 1997) e individuati gli specifici comportamenti da adottare (Allegato 1).

L’utilizzo di lucidi consente una miglior comprensione dei concetti.

Allegato 1 : LINEE GUIDA PER UNA SANA ALIMENTAZIONE ITALIANA

CONTROLLA IL PESO E MANTIENITI ATTIVO 

· Controllare il proprio peso non solo regolando l'alimentazione ma anche adottando uno stile di vita fisicamente attivo

QUANTI GRASSI QUALI GRASSI

· Moderare il consumo dei grassi saturi (alimenti di origine animale)

· Preferire l'olio di oliva e altri oli vegetali, usandoli possibilmente a crudo

PIÙ CEREALI, LEGUMI, ORTAGGI E FRUTTA

· Dare la preferenza ad alimenti ricchi di amido, come pane, pasta, patate, riso, legumi, più che a quelli ricchi di grassi e zuccheri.

· Consumare abitualmente frutta, ortaggi e legumi che sono anche importanti fonti di fibra
ZUCCHERI E DOLCI: COME E QUANTI

· Evitare di consumare troppi dolci, particolarmente al di fuori e/o in sovrappiù rispetto ai pasti normali.

· Limitare il consumo di quei prodotti che non apportano altro che zucchero e restano facilmente e a lungo aderenti alla superficie dentaria

IL SALE? MEGLIO NON ECCEDERE

· Limitare, nella preparazione casalinga dei cibi, la quantità di sale aggiunto come condimento

· Limitare l'uso del sale in tavola arrivando addirittura ad escludere la saliera dalla mensa

· Contenere l'uso di quei prodotti confezionati in cui il contenuto in sale è più elevato

· Usare sale iodato

BEVANDE ALCOLICHE: SE SÌ CON MODERAZIONE

· Bere con moderazione preferibilmente durante i pasti, dando la preferenza alle bevande a basso tenore alcolico

COME E PERCHÉ VARIARE

· Non esiste "l'alimento completo" che sia in grado di soddisfare da solo le complesse necessità nutritive dell'organismo. Di conseguenza il modo più semplice e sicuro per garantire nella misura più adeguata l'apporto di tutti i nutrienti indispensabili, rimane quello di ricorrere alla più ampia varietà possibile di scelta e alla più opportuna combinazione di alimenti diversi

3^ FASE

I ragazzi sintetizzano ciascuna linea con un disegno, una vignetta, uno slogan.

Il lavoro viene svolto a coppie. Ogni coppia lavora su una linea guida.

I prodotti elaborati vengono successivamente illustrati al gruppo allargato, che lo commenta e lo arricchisce.

Gli slogan e i disegni vengono inseriti in un opuscolo (elaborato al computer con il programma publisher), che documenterà il percorso.

L’opuscolo rappresenterà, inoltre, un materiale di possibile utilizzo per una più vasta campagna di educazione alimentare da condurre nella scuola e come strumento di divulgazione presso la più vasta comunità territoriale.

Giustificazione dell’approccio metodologico

L’attività operativa consente ai ragazzi di esprimere la propria creatività, di rafforzare le conoscenze, di utilizzare altre forme di comunicazione, di meglio comprendere il messaggio pubblicitario e la sua struttura.

Nel lavoro di coppia le competenze individuali si integrano e si rafforzano e si acquisiscono abilità sociali.

L’uso del tecnologia informatica aumenta la resistenza al compito, permette di acquisire competenze tecniche spendibili in altri contesti.

2^ LEZIONE : Oli e grassi da condimento
1^ FASE

Questionario sul consumo di oli e grassi

Ai ragazzi viene somministrato un questionario volto ad accertare il tipo di condimento prevalentemente utilizzato.(Allegato 2).

Si passa poi alla tabulazione dei dati raccolti, alla loro elaborazione e rappresentazione grafica.

Allegato 2: QUESTIONARIO SU OLI E GRASSI DA CONDIMENTO

1. Quali oli e grassi da condimento ci sono nella dispensa  di casa tua? (segna con una crocetta quelli presenti)

· Olio di oliva

· Olio di semi

· Burro

· Lardo

· Strutto

· Panna

· Margarina

2. Per cuocere, la mamma usa generalmente:

· Olio di oliva

· Olio di semi

· Burro

· Panna

· Lardo o strutto

· Margarina

· Associazione di olio e burro

· Altro (specificare)

3. Per condire l’insalata o le verdure crude o lessate, usi generalmente:

· Olio di oliva

· Olio di semi

· Panna

· Altro (specificare)

4. Per condire la pasta o il riso, quali tra i seguenti grassi usi generalmente:

· Olio di oliva

· Olio di semi

· Burro

· Margarina

5. Mangi burro, spalmandolo sul pane:

· 2-3 volte la settimana

· 1 volta la settimana

· 1-2 volte al mese

· mai

6. Mangi pane imbottito con lardo o pancetta:

· 2-3 volte la settimana

· 1 volta la settimana

· 1-2 volte al mese

· mai

Giustificazione dell’approccio metodologico

Con tale attività i ragazzi utilizzano conoscenze e capacità procedurali sviluppate in ambito matematico.

La matematica diviene così una disciplina funzionale alla comprensione della realtà, il sapere matematico viene interpretato come strumento utile per “fare qualche cosa”, per risolvere problemi, in tal modo viene contestualizzato.

La matematica perde l’aspetto di disciplina astratta, distaccata dalla realtà quotidiana e perciò di scarsa utilità pratica.

2^ FASE

Esame dei dati e loro interpretazione (Allegato 3).

Giustificazione dell’approccio metodologico

L’esame dei grafici che sintetizzano la situazione della classe per quanto attiene l’impiego dei vari tipi di condimento porta all’individuazione del grasso di più largo consumo e spinge ad operare delle considerazioni sui motivi di ciò, ad interpretare la realtà locale e la tradizione alimentare della zona, a sua volta legata alle caratteristiche geografiche, economiche,sociali del territorio.

Si opera con tale attività un integrazione tra le conoscenze acquisite in ambiti disciplinari diversi, si riconnettono saperi disgiunti e frazionati per cercare di comprendere il globale. Si concorre in tal modo a formare la “testa ben fatta”, a sviluppare l’intelligenza generale. (Edgar Morin, La testa ben fatta, 2000 R. Cortina Editore)

Allegato 3


3^ FASE: Cosa sono i grassi

I ragazzi sono sottoposti a un test volto ad accertare le conoscenze possedute in relazione ai grassi (Allegato 4)

Il test, una volta compilato, verrà ritirato dall’insegnante e riconsegnato alla fine di un’attività di ricerca sui grassi compiuta dalla classe.

In quell’occasione gli alunni, sulla base delle nuove conoscenze, opereranno le eventuali correzioni 

Allegato 4

QUESTIONARIO SUI GRASSI 

(conoscenze e misconoscenze)

	
	V
	F

	1. I grassi servono a fornire energia


	
	

	2. I grassi servono a far crescere le ossa


	
	

	3. I grassi servono a dare sapore ai cibi


	
	

	4. I grassi servono a cucinare i cibi


	
	

	5. I grassi sono solubili in acqua


	
	

	6. I grassi sono solo di provenienza animale


	
	

	7. Alcuni vegetali sono produttori di olio


	
	

	8. Burro e panna sono prodotti animali


	
	

	9. Il lardo e lo strutto sono prodotti ottenuti dal maiale


	
	

	10. L’olio di oliva non deve essere usato per friggere


	
	

	11. La soia, il mais e il girasole forniscono olio


	
	

	12. Gli oli si devono usare in abbondanza


	
	

	13. Il burro è un grasso difficile da digerire


	
	

	14. I grassi saturi sono soprattutto di origine animale


	
	

	15. Gli oli cotti fanno più male di quelli crudi


	
	

	16. Gli oli vanno conservati al riparo della luce


	
	

	17. Il consumo eccessivo di grassi danneggia la salute


	
	

	18. La panna è più ricca di grassi del burro


	
	

	19. Il colesterolo è abbondante nei grassi animali


	
	

	20. l’olio di oliva è meno calorico del burro


	
	


Giustificazione dell’approccio metodologico

La correzione degli eventuali errori compiuta direttamente dal discente, dopo un percorso formativo, permette di cogliere l’errore come frutto di una mancata conoscenza, che può essere quindi recuperata, attraverso un’attività di studio e di ricerca personale.

Egli si sentirà, inoltre, protagoniste del percorso intrapreso, costruttore del suo sapere, sapere che è andato elaborando personalmente in un contesto sociale.

Acquisirà così in modo più naturale corretti comportamenti alimentari, avendo compreso perché una certa cosa vada fatta o non fatta.

Il sapere trasmesso non comporta, infatti, sempre la capacità o la volontà di metterlo in pratica, di utilizzarlo in un contesto, anche quando ciò potrebbe garantire un miglioramento dello stato di salute personale.

3^LEZIONE: Ricerca su oli e grassi da condimento

Viene realizzata un’attività di ricerca su oli e grassi da condimento di largo consumo.

Operando in gruppo, avvalendosi di testi scientifici e specialistici, di riviste, accedendo a siti specifici, i ragazzi producono degli elaborati in cui sono contenute informazioni sull’ origine, sulla modalità di ottenimento, sulla composizione nutrizionale, sui possibili utilizzi anche a scopo non alimentare di prodotti quali: burro, lardo, strutto, olio di oliva, olio di semi, margarina..

Ogni gruppo opera su un condimento.

Assemblando i prodotti elaborati da ciascun gruppo si realizza una dispensa che costituisce oggetto di studio per l’intera classe e che documenta uno sforzo comune.

1^ FASE

Formazione dei gruppi di lavoro.

Assegnazione del tipo di condimento su cui produrre la ricerca

Reperimento delle fonti bibliografiche 

2^ FASE

Stesura della relazione, dopo attenta analisi dei materiali reperiti

3^ FASE

Trascrizione della relazione al computer.

Assemblaggio dei lavori in un’unica dispensa.

Giustificazione dell’approccio metodologico

Con tale attività di ricerca i ragazzi sono chiamati a:

· individuare e selezionare fonti di informazione

· ad analizzare e interpretare le informazioni

· ad organizzare le stesse

· a utilizzare capacità di analisi e di sintesi

· a rafforzare capacità di produzione scritta

Nel lavoro di gruppo i discenti attivano una cooperazione: ogni membro è responsabile di un settore o di una parte del compito e contemporaneamente è responsabile dell’intero processo di produzione e del risultato complessivo finale.

4^ LEZIONE: Facciamo il burro

I ragazzi si cimentano in un’attività pratica, quella della preparazione del burro, a partire dalla crema di latte, tramite battitura (Allegato 5).

Il procedimento è di facile esecuzione e consente di appropriarsi di una pratica largamente in uso presso le famiglie contadine del passato.

Si opera così una riscoperta di una prassi domestica oggi desueta e si attua un collegamento con la storia di un recente passato.

Allegato 5: PREPARAZIONE DEL BURRO

Ingredienti

Panna pastorizzata ( da montare)    1/2 l

Latte pastorizzato           ½ l

Strumenti

· 2 fiaschi con tappo

· colino

· garze sterili

· imbuto

· terrina

· cucchiai, coltelli

· piatti fondi (2-3)

· carta scottex e tovaglioli di carta

· piatti di carta

· grembiuli

Procedimento

· Versare la panna e il latte nel fiasco, usando l’imbuto

· Chiudere il fiasco con il tappo, coperto di garza sterile

· Agitare il fiasco per 15/20 minuti (si formano dei granuli di grasso che si uniscono formando una massa solida immersa nel latticello

· Eliminare, per scolatura, il latticello

· Introdurre nel fiasco un bicchiere di acqua(si lava così il burro

· Agitare nuovamente(l’acqua diviene biancastra

· Allontanare l’acqua sostituendola con altra pulita

· Ripetere questa operazione fino a che l’acqua non resta limpida

· Versare la massa solida formatasi su un colino, coperto con garza sterile, per separare il burro dal latticello

· Versare ora la massa solida su di un piatto fondo

· Con un coltello impastare tale massa solida al fine di eliminare completamente il latticello e di aumentare la consistenza del prodotto ottenuto

· Il BURRO è pronto

1^ FASE

Organizzazione degli spazi (è preferibile operare in un aula provvista di lavandino o in un locale annesso alla zona di refezione scolastica) e preparazione dei materiali, rispettando le norme igieniche richieste.

2^ FASE

Procedimento operativo. I ragazzi si alternano nell’azione di battitura della panna. 

Una volta ottenuto, il burro verrà assaggiato dai ragazzi. 

3^ FASE

L’attività viene ripercorsa attraverso la stesura di una breve relazione scritta

Con essa il ragazzo potrà dimostrare capacità espositive, di analisi e di sintesi.

Giustificazione dell’approccio metodologico

Tale attività motiva la classe e consente anche a coloro che dimostrano minor propensione per le attività teoriche di manifestare altre abilità.

Ragazzi spesso ritenuti scarsamente dotati, rivelano, talora, in tale situazione, capacità di organizzazione, di controllo, di iniziativa. Riescono a risolvere problemi in una situazione per così dire a-didattica, in cui il ruolo dell’insegnante è marginale, di semplice osservatore.

Tutti seguono le indicazioni, avanzano proposte per risolvere qualche piccolo inconveniente che può verificarsi. Le soluzioni di problemi reali, che solo di rado possono essere individuate e percorse secondo logiche algoritmiche, sviluppa nei ragazzi procedimenti euristici.

Un tale laboratorio potenzia nei discenti il saper fare riflessivo e rafforza il clima positivo e il desiderio di provare.

5^ LEZIONE: Il peso corporeo

1^ FASE.: Indice di massa corporea (I.M.C.)

Viene introdotto il concetto di Indice di Massa Corporea (I.M.C.) e indicato il procedimento necessario per la sua determinazione (Allegato 6).

Si fornisce, inoltre, una griglia attraverso la quale individuare la propria condizione ponderale.

(Allegato 7)

Allegato 6: Valutazione del proprio peso corporeo attraverso l’I.M.C.

Un adulto può compiere la valutazione del proprio peso corporeo, calcolando l’ IMC 

( Indice di Massa Corporea ).

L’ IMC si ottiene dividendo il peso, espresso in chilogrammi, per il quadrato della statura, espressa in metri:

IMC =
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                      dove P = peso (in Kg)

                                               H = altezza (in metri)

Il peso può essere considerato normale se questo indice risulta compreso tra 18,5 e 24,9 

(da Mangiare informati/Sicurezza alimentare/Unione Nazionale Consumatori)

Allegato 7: Condizione ponderale sulla base dell'indice di massa corporea (IMC)

	
	Maschi
	Femmine

	Sottopeso
	Meno di 20
	Meno di 18,7

	Normale
	Tra 20 e 25
	Tra 18,7 e 23,8

	Sovrappeso
	Tra 25 e 30
	Tra 23,9 e 28,6

	Obesità moderata
	Tra 30 e 40
	Tra 28,7 e 40

	Obesità grave
	Sopra 40
	Sopra 40


(Michael T. Murray- Il potere curativo dei cibi)

Giustificazione dell’approccio metodologico

Nasce nei ragazzi il desiderio di verificare se il loro peso corporeo possa ritenersi appropriato, se ci si trovi in una condizione di “normalità” o se si sia lontani da essa.

È questa l’età in cui l’adolescente realizza un forte sviluppo psico-sociale, caratterizzato dalla costruzione del concetto di sé e dal desiderio di venir accettato e apprezzato dal gruppo dei pari.

L’aspetto fisico, che sta modificandosi, costituisce spesso un mezzo per essere accettato dai coetanei e esso può influire sulle relazioni e sulle interazioni tra i membri di una comunità.

Il desiderio di essere come gli altri, di essere accettati e stimati influisce sui comportamenti adolescenziali.

Muovendo da tali considerazioni e dai dati delle recenti indagini statistiche che indicano come più del 40 % della popolazione italiana abbia problemi di peso e come 3 bambini in età scolare su 10 siano in soprappeso, si cerca di portare i ragazzi ad operare un’analisi sulla personale condizione di peso corporeo.

Una delle indicazioni fornite dal Ministero della Sanità e comunicata nella 1^ lezione del corso è proprio quella di operare una costante analisi del proprio peso, per riportalo alla normalità ogni qual volta se ne registri un valore in eccesso o in difetto. Ciò perché il peso in eccesso è uno dei principali fattori di rischio per molte malattie quali: cardiopatie, diabete, ipertensione, dislipidemia, il peso in difetto può determinare una compromessa attività metabolica ed endocrina, una minor resistenza alle infezioni, una riduzione della massa ossea e muscolare.

I ragazzi calcolano individualmente l’I.M.C. e stabiliscono entro quale condizione ponderale si collocano.

Ognuno scrive poi su di un foglio il suo I.M.C. per consentire la realizzazione di una piccola analisi statistica. (Non si è volutamente richiesto di indicare a voce il valore ottenuto, per non creare uno stato di disagio in soggetti in situazione di soprappeso)

Dalla tabulazione e successiva elaborazione grafica, si evidenzia una situazione che è in sintonia con la situazione nazionale ( Allegato 8)

Allegato 8
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2^ FASE

Si invitano i ragazzi a proporre comportamenti volti a favorire il ritorno alla “normalità nei casi di eccesso o riduzione ponderale, utilizzando le informazioni ottenute dalle Linee guida, illustrate nella 1^ lezione del corso.

Tale attività permette di verificare se le indicazioni fornite siano state recepite e interiorizzate e rappresenta l’occasione per un confronto delle idee e delle soluzioni avanzate.

Si attua così una sorta di verifica formativa, volta ad operare dei correttivi nelle opinioni dei ragazzi, correttivi che, in tal caso, provengono dai discenti stessi.

3^FASE

Viene consegnato il questionario sui grassi compilato dai discenti nella 2^ lezione, affinché i ragazzi stessi possano correggere eventuali errori, avvalendosi delle nuove conoscenze elaborate.

Solo alla fine di tale operazione viene fornito il questionario correttamente compilato, per consentire di verificare le rispondenza di quanto indicato con la giusta risposta.

Allorché si evidenzia una discrepanza tra il sapere ingenuo e il sapere scientifico, vengono riproposti i concetti specifici.

L’attività si conclude con la somministrazione di un questionario di gradimento, da cui accertare il grado di soddisfacimento per il corso seguito, i punti di forza e di debolezza dell’intera attività,  e attraverso il quale avanzare suggerimenti per possibili correttivi..

Si può decidere quindi di inserire tutto il lavoro prodotto in un documento ipertestuale, la realizzazione del quale avverrà in un momento immediatamente successivo alla conclusione del corso.
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		burro		12		100.00

		lardo		1		8.33

		strutto		0		0.00

		panna		11		91.67

		margarina		2		16.67

		tot.

		Grassi per cuocere

		olio oliva		12		100.00

		olio semi		7		58.33

		burro		7		58.33

		panna		3		25.00

		lardo/strutto		0		0.00

		margarina		1		8.33

		burro+olio		1		8.33

		altro		0		0.00

		tot.

		Grassi per condire verdure

		olio oliva		10		83.33

		olio semi		5		41.67

		panna		0		0.00

		altro		0		0.00

		tot.

		Grassi per condire pasta o riso

		olio oliva		10		83.33

		olio semi		1		8.33

		burro		11		91.67

		margarina		0		0.00

		tot.

		Pane e burro

		2-3 volte/settimana		3		25.00

		1 volta/settimana		2		16.67

		1-2 volte/mese		7		58.33

		mai				0.00

		tot.

		Pane e lardo o pancetta

		2-3 volte/settimana		0		0.00

		1 volta/settimana		2		16.67

		1-2 volte/mese		1		8.33

		mai		9		75.00

		tot.
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Foglio1

		Grassi nella dispensa		Frequenza  assoluta		Percentuale		Note
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		tot.

		Grassi per cuocere
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		burro+olio

		altro

		tot.

		Grassi per condire verdure

		olio oliva

		olio semi

		panna

		altro

		tot.

		Grassi per condire pasta o riso

		olio oliva

		olio semi

		burro

		margarina

		tot.

		Pane e burro

		2-3 volte/settimana

		1 volta/settimana

		1-2 volte/mese

		mai

		tot.

		Pane e lardo o pancetta

		2-3 volte/settimana

		1 volta/settimana

		1-2 volte/mese

		mai

		tot.
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Foglio2

		Grassi nella dispensa		Frequenza  assoluta		Percentuale		Note

		olio oliva		12		100.00

		olio semi		10		83.33

		burro		12		100.00

		lardo		1		8.33

		strutto		0		0.00

		panna		11		91.67

		margarina		2		16.67

		tot.

		Grassi per cuocere

		olio oliva		12		100.00

		olio semi		7		58.33

		burro		7		58.33

		panna		3		25.00

		lardo/strutto		0		0.00

		margarina		1		8.33

		burro+olio		1		8.33

		altro		0		0.00

		tot.

		Grassi per condire verdure

		olio oliva		10		83.33

		olio semi		5		41.67

		panna		0		0.00

		altro		0		0.00

		tot.

		Grassi per condire pasta o riso

		olio oliva		10		83.33

		olio semi		1		8.33

		burro		11		91.67

		margarina		0		0.00

		tot.

		Pane e burro

		2-3 volte/settimana		3		25.00

		1 volta/settimana		2		16.67

		1-2 volte/mese		7		58.33

		mai				0.00

		tot.

		Pane e lardo o pancetta

		2-3 volte/settimana		0		0.00

		1 volta/settimana		2		16.67

		1-2 volte/mese		1		8.33

		mai		9		75.00

		tot.
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Foglio1

		Grassi nella dispensa		Frequenza  assoluta		Percentuale		Note

		olio oliva

		olio semi
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		panna

		margarina

		tot.

		Grassi per cuocere

		olio oliva

		olio semi

		burro

		panna

		lardo/strutto

		margarina

		burro+olio

		altro

		tot.

		Grassi per condire verdure

		olio oliva

		olio semi

		panna

		altro

		tot.

		Grassi per condire pasta o riso

		olio oliva

		olio semi

		burro

		margarina

		tot.

		Pane e burro

		2-3 volte/settimana

		1 volta/settimana

		1-2 volte/mese

		mai

		tot.

		Pane e lardo o pancetta

		2-3 volte/settimana

		1 volta/settimana

		1-2 volte/mese

		mai

		tot.
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Foglio2

		Grassi nella dispensa		Frequenza  assoluta		Percentuale		Note

		olio oliva		12		100.00

		olio semi		10		83.33

		burro		12		100.00

		lardo		1		8.33

		strutto		0		0.00

		panna		11		91.67

		margarina		2		16.67

		tot.

		Grassi per cuocere

		olio oliva		12		100.00

		olio semi		7		58.33

		burro		7		58.33

		panna		3		25.00

		lardo/strutto		0		0.00

		margarina		1		8.33

		burro+olio		1		8.33

		altro		0		0.00

		tot.

		Grassi per condire verdure

		olio oliva		10		83.33

		olio semi		5		41.67

		panna		0		0.00

		altro		0		0.00

		tot.

		Grassi per condire pasta o riso

		olio oliva		10		83.33

		olio semi		1		8.33

		burro		11		91.67

		margarina		0		0.00

		tot.

		Pane e burro

		2-3 volte/settimana		3		25.00

		1 volta/settimana		2		16.67

		1-2 volte/mese		7		58.33

		mai				0.00

		tot.

		Pane e lardo o pancetta

		2-3 volte/settimana		0		0.00

		1 volta/settimana		2		16.67

		1-2 volte/mese		1		8.33

		mai		9		75.00

		tot.
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