SCUOLA PRIMARIA STATALE "Galileo Galilei" - Vinci

Classi 3A e 3B

Insegnanti: Giannini Marco, Bicci Patrizia, Cerboni Marcella
UNITA' DI APPRENDIMENTO 1

"Cosa mangio a scuola?" 
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Tempo di attuazione: 

Ottobre/Novembre

Obiettivi riferiti a competenze:

A. Adoperare correttamente gli indicatori temporali.

B. Individuare e comprendere gli elementi costitutivi dell'organizzazione sociale e la loro  importanza.

C. Individuare problemi, formulare ipotesi, selezionare e interrogare fonti (distinguere, confrontare ed utilizzare diversi tipi di fonte), elaborare testi di sintesi del lavoro svolto. 

D. Riconoscere trasformazioni connesse con il trascorrere del tempo. 

F. Mantenere un comportamento socialmente corretto.

G. Acquisire comportamenti corretti per rispettare l'ambiente.

Obiettivi Specifici di Apprendimento:

1. applicare in modo appropriato gli indicatori temporali: successione e trasformazione;

3. individuare la differenza tra settore primario, settore secondario e settore terziario;

5. individuare i "lavori" e le attività presupposto della produzione, trasformazione e vendita di beni alimentari;

7. saper collegare mestieri familiari al settore di appartenenza;
8. osservare, descrivere, nominare e comprendere problematiche ambientali: la  produzione di rifiuti e la necessità del riciclaggio;
9. ricostruire aspetti del presente utilizzando le procedure fondamentali della ricerca storica.
· suddividere incarichi e svolgere compiti per lavorare insieme con un obiettivo comune - Ed. alla cittadinanza

Attività educative e didattiche:

Gli alunni hanno:

1. riflettuto sul titolo dell'UdA e deciso di focalizzare l'attenzione sul momento della mensa e sul cibo più gradito: "La ricreazione non vale, perché la merenda ce la portiamo da casa. Bisogna considerare quello che ci danno da mangiare a scuola"  Micheli Giulia; 

2. ricostruito a ritroso (in base alla loro esperienza ed alle informazioni raccolte dalle addette alla mensa scolastica) le tappe percorse dall'alimento preferito (il pollo) dalla mensa alla produzione:  (All. 1);

3. ricollocato (con procedimento inverso) dette tappe in una "tabella cronologica" proposta dall'insegnante e nella quale hanno trovato posto le didascalie illustrative di ogni tappa: la tabellazione cronologica delle sequenze individuate ha consentito di comprendere con estrema facilità i concetti di filiera alimentare e settore - primario, secondario e terziario - (All. 2);

4. letto e sottolineato collettivamente le parti significative di un testo di sintesi degli apprendimenti, prodotto dall'insegnante (All. 3);

5. preso, su suggerimento dell'insegnante, una confezione di pane dalla mensa, letto l'etichetta, rilevato e riflettuto collettivamente sulle parole chiave emerse (panificio, ingredienti, grano…); 

6. effettuato un'uscita didattica ad un panificio artigianale (ed annesso negozio di alimentari), in modo da conoscere (tramite osservazione e proposizione di domande) dove, come e da chi viene prodotto e venduto il pane: è stato realizzato un resoconto collettivo dell'esperienza;

7. riflettuto sulle informazioni ricavate dall'uscita e dai materiali di appoggio forniti dall'insegnante (immagini relative alla coltivazione del grano e ad impianti molitori) e, utilizzando il modello di tabella cronologica, elaborato collettivamente (immagini e didascalie) la filiera del pane (All. 4). Sono così emerse le attività principali di ciascun settore produttivo: agricoltura e allevamento per il primario; industria e artigianato per il secondario; servizi e commercio per il terziario; 

8. individuato collettivamente gli elementi caratterizzanti il panificio artigianale (ambiente, produttori, tecniche produttive, quantità di prodotto): il successivo parallelo con il panificio industriale è stato possibile grazie alle informazioni fornite in proposito dall'insegnante (All. 5); 

9. richiesto ai genitori ed ai nonni (paterni o materni) il mestiere da essi svolto, l'ambiente di lavoro e le mansioni: i dati raccolti sono stati tabellizzati distintamente con l'intento di collocarli nel settore (e relativa attività) di appartenenza;

10. confrontato gli occupati, nei diversi settori produttivi, al tempo presente ed al tempo dei nonni e constatato un evidente cambiamento: è emerso così il concetto di mutamento storico (All. 6) rafforzato con l'esempio, proposto dall'insegnante, dei cambiamenti avvenuti nei mezzi di trasporto collettivi (dalla diligenza al treno a vapore - mutamento storico tra "passato" e "passato" - e da quest'ultimo ai treni di oggi - mutamento storico tra "passato" e "presente");

11. a piccoli gruppi hanno immaginato ed elaborato le filiere di semplici alimenti: la marmellata e la mortadella;

12. riflettuto e risposto alla domanda/problema che titola l'UdA;

13. osservato, su suggerimento dell'insegnante, la destinazione del pane e della sua confezione al termine della mensa ed iniziato così un percorso conoscitivo/laboratoriale sulle modalità e problematiche dello smaltimento dei rifiuti nonché sulla necessità della raccolta differenziata (avviata in classe) e del riciclaggio;  

14. Effettuato una prova di verifica strutturata (All. 7) e una valutazione metacognitiva (All. 9).
All. 1

All. 2

All. 3

LA FILIERA ALIMENTARE

Il "viaggio" dei polli si chiama filiera alimentare. Essa ci mostra quello che succede al cibo prima di arrivare sulla nostra tavola.

La filiera alimentare si divide in tre parti, chiamate settori.

La prima parte si chiama Settore Primario. Il Settore Primario è formato da aziende che producono materie prime da trasformare o da consumare subito. Nel nostro caso, l'azienda avicola produce i polli, materia prima non da consumare subito ma da trasformare in cibo. 

La seconda parte si chiama Settore Secondario. Il Settore Secondario è formato da aziende che producono beni di consumo trasformando le materie prime. Nel nostro caso, l'azienda di ristorazione produce polli arrosto (beni di consumo) trasformando i polli crudi (materie prime).

La terza parte si chiama Settore Terziario.  Il Settore Terziario può essere di diversi tipi. Il tipo che ci riguarda si chiama Settore Terziario "Servizi" ed è formato da aziende che producono servizi. Nel nostro caso, infatti, il Settore Terziario e costituito da un'azienda di servizi che produce la sporzionatura del pollo arrosto e la sua messa in tavola (servizio).

Alla fine della filiera alimentare si trovano i consumatori.

LE AZIENDE E I PRODUTTORI

Le aziende sono insiemi di persone e di beni (edifici, macchine…) che producono o materie prime (ad esempio le aziende avicole), o beni di consumo (ad esempio le aziende di ristorazione) o servizi.

Le persone che lavorano nelle aziende si chiamano produttori e si dividono in:

1. produttori primari, i quali producono materie prime e fanno parte del Settore Primario: nel nostro caso, gli allevatori sono produttori primari;

2. produttori secondari, i quali producono beni di consumo trasformando le materie prime e fanno parte del Settore Secondario: nel nostro caso, i cuochi sono produttori secondari;

3. produttori di servizi i quali fanno parte del Settore terziario: nel nostro caso, le sporzionatrici sono produttrici di servizi.

All. 4

All. 5

Il panificio

Esistono due tipi di panificio

	Panificio artigianale:

1. produce il pane in un ambiente piccolo chiamato laboratorio;

2. la materia prima è trasformata dai  proprietari e da alcuni operai;

3. per fare il pane si usano anche le mani;

4. produce una modesta quantità di pane.
	Panificio industriale:

1. produce il pane in un grande edificio chiamato stabilimento;

2. la materia prima è trasformata dagli operai;

3. per fare il pane si usano le macchine.

4. produce una grande quantità di pane.


Il panificio che abbiamo visitato è un panificio industriale
 All. 6

Confrontando i mestieri del passato (nonni) con quelli del presente (genitori) scopriamo che:

1. gli occupati del settore primario sono in forte calo;

2. gli occupati del settore secondario sono in lieve calo;

3. gli occupati del settore terziario sono in forte crescita.

Assistiamo, dunque a dei cambiamenti.

Tali cambiamenti, verificatisi tra il passato (nonni) ed il presente (genitori), si chiamano mutamenti storici.

All. 7

	Alunna/o……………………………………………………………
	Data………………………..


1. Leggi il seguente brano, numera le immagini secondo il giusto ordine, elenca le prime quattro anche con delle lettere (A-B-C-D) e inserisci quest'ultime nel settore di appartenenza.

La filiera del latte 

Nell'azienda dove vengono allevate le mucche ci sono delle stanze che sono utilizzate per la mungitura del bestiame: ogni dodici ore le mucche vengono munte con macchine apposite. Sempre all'interno dell'azienda, la materia prima latte, appena munta, viene filtrata e messa in una vasca refrigerante (+4°C) di acciaio inox.

Ogni giorno, una persona, chiamata raccoglitore, raggiunge l'azienda con un'autocisterna: il suo lavoro è quello di raccogliere il latte prodotto e conservato nella vasca e di trasportarlo all'azienda dove verrà trasformato.

Nell'azienda di trasformazione, il latte viene pesato e analizzato per verificarne la bontà. Grazie poi all'utilizzo di macchinari speciali, avviene il processo di lavorazione (scrematura, pastorizzazione…) e confezionamento.

Le confezioni di latte arrivano nei punti vendita grazie ai camionisti che, con camion refrigeranti, prendono il latte dallo stabilimento e le portano ai negozi ed ai supermercati. 
	SETTORE PRIMARIO
	SETTORE SECONDARIO
	SETTORE TERZIARIO



	Agricoltura
	Allevamento


	Industria
	Artigianato
	Servizi
	Commercio

	
	
	
	
	
	




2. Rispondi alle seguenti domande:

a. Cosa mostra una filiera alimentare?

b. Che producono le aziende che formano il settore primario?

c. Da cosa è formato il settore secondario?

d. Cos'è un'azienda?

e. Cosa produce il settore terziario "servizi"? E il settore terziario "commercio"?

f. Come si chiamano le persone che lavorano nelle aziende?

All. 8

Rispondi alle seguenti domande

1. Il lavoro svolto è stato interessante? Perché?

2. Cosa ti è piaciuto di esso?

3. Cosa hai imparato?

mungitura


n° ………





autocisterna


n° ………





analisi


n° ………





scrematura


n° ………





camion refrigeranti


n° ………





negozio


n° ………





mucche 


n° ………





confezionamento


n° ………








Analisi


Il pollo e la sua filiera





Risposta


"A scuola mangio diversi cibi. Prima di arrivare sulla nostra mensa, essi compiono un viaggio, chiamato filiera alimentare. Grazie ad esso gli alimenti vengono prodotti, trasformati, venduti o serviti ai consumatori"





Domanda/problema


"Cosa mangio a scuola?"





Analisi


Il pane e la sua filiera





Approfondimento


Modalità di smaltimento dei rifiuti.





Approfondimento


Necessità della raccolta differenziata e del riciclaggio.








Approfondimento


I mestieri dei nonni e dei genitori: mutamenti storici





Approfondimento


I mestieri dei nonni e dei genitori: settori e attività








