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	Denominazione 
	Prodotti dell’orto a km “ –zero”
A scuola con la cultura e le pratiche del mondo agricolo per capire dove e come nasce il cibo e sperimentare la “sostenibilità”.



	Compito - prodotto
	Progettazione, definizione dei prodotti da seminare, progettazione e realizzazione dell’orto a scuola,  raccolta ed utilizzo dei prodotti orticoli e presentazione delle attività da parte degli allievi e dei docenti

Il risultato atteso è la progettazione, realizzazione e presentazione di un piccolo menù elaborato con i prodotti che saranno raccolti dall’orto.

Attraverso la realizzazione di un vero e proprio piccolo orto scolastico  si tenderà  a una presa di coscienza e una maggiore sensibilità nel favorire lo sviluppo economico e sostenibile in ambito agricolo e promuovere il consumo etico con l’obiettivo di avvicinare produttori e cittadini. Il percorso didattico programmato e strutturato racchiude in se la grande potenzialità di essere stimolante e finalizzato ad avvicinare i giovani alla realtà agricola quale esempio di buona pratica e portatrice di valori fondamentali per il futuro delle nuove generazioni. Il nostro obiettivo è crescere insieme e diventare dei buoni cittadini, persone critiche che sappiano attribuire valore al consumo e allo sviluppo territoriale in chiave etica e sostenibile.

	Finalità generali 

(risultati attesi in termini di miglioramento)
	In attesa che Milano e l’Italia diventino “l’ombelico del mondo” attraverso una esposizione mondiale che vede la nutrizione del pianeta come argomento e filo rosso di tutta la manifestazione, con la realizzazione del progetto “  Prodotti dell’orto a km -zero” si avvicineranno,  con maggior aderenza al percorso formativo intrapreso, le tematiche della bontà degli alimenti, della sostenibilità di una piccola agricoltura orticola legata ad una attività ristorativa, il valore che la terra racchiude se rispettata e non maltrattata.

Agronomi ed educatori accompagneranno gli insegnanti e gli allievi nella creazione di un percorso in cui si sensibilizzano i giovani abitanti delle città alle pratiche e ai valori del mondo agricolo, avvicinandoli anche materialmente alla terra e a i suoi elementi costitutivi, individuando e valorizzando le potenzialità di un approccio consapevole e maturo.

La filosofia dell’offerta didattica di Nostrale unisce il riciclo e il riuso responsabile dei materiali alla scoperta del ciclo ecologico della natura. 
Per quanto riguarda i laboratori, la proposta  didattica si articola in quattro percorsi tematici differenti: il Ciclo della Terra, il Ciclo Alimentare, il Ciclo del Riciclo e del Riuso e il Ciclo Gioco Arte e Natura. 
Il Ciclo della Terra svela tutti i segreti su come nasce il cibo partendo  dal suolo. Il Ciclo Alimentare spiega invece l’origine, la trasformazione e la filiera produttiva del cibo. Il Ciclo del Riciclo e del Riuso integra i temi della sostenibilità,  del riciclo e dell’alimentazione. Il Ciclo Gioco Arte e Natura stimola  a vivere un’esperienza multidisciplinare. L’obiettivo è imparare a riciclare, riutilizzare e conoscere il valore delle materie prime, dell’energia e dell’alimentazione. Filo conduttore delle esperienze  sarà la realizzazione di un orto, dalla semina fino alla raccolta.
L’attività si svolgerà da gennaio a maggio a cadenza mensile. Il percorso didattico favorisce l’integrazione proponendo molte esperienze  di laboratorio di gruppo basate sulla manualità e la sensorialità, rendendo  facile l’apprendimento per tutti e creando aggregazione tra i partecipanti dei vari livelli d’età
Il principale strumento educativo utilizzato nei laboratori sarà quello del learning by doing, imparare facendo, infatti l’attività sarà strutturata in tre diverse fasi:

· l’unità formativa comincia con un momento di dialogo interattivo nel quale partendo  dall’esperienza personale dei partecipanti si  arriva alla formulazione di una domanda. 
· gli allievi si metteranno in gioco attraverso simpatici esperimenti che permetteranno di scoprire piccoli e grandi segreti.
· dopo la fase di esplorazione mettiamo in pratica ciò che abbiamo osservato. Realizziamo qualcosa di bello e concreto da poter guardare, vivere e giocare. 


	Competenze mirate

· assi culturali

· cittadinanza

· professionali


	ASSE DEI LINGUAGGI

Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale in vari contesti

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi.

Produrre testi di vario tipo
ASSE STORICO-SOCIALE

Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti e dei doveri a tutela della persona, della collettività e dell’ambiente

ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità.

ASSE MATEMATICO

Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica.

COMPETENZE DI CITTADINANZA trasversali
Imparare ad imparare – Progettare - Collaborare e partecipare – Comunicare - Risolvere problemi
ASSE PROFESSIONALE
Assumere comportamenti etico professionali e gettare le basi per realizzare un percorso basato sulla collaborazione e il senso del lavoro di gruppo

	Abilità 
	Conoscenze

	Lingua Italiana 
Cogliere le parole chiave; comprendere il messaggio contenuto in un testo orale; cogliere le relazioni logiche tra le varie componenti di un testo orale; esporre in modo chiaro e coerente esperienze vissute 

	Le strutture della comunicazione e le forme linguistiche di espressione orale.



	Storia  

L’esperienza personale passata rappresenta un dato storico da cui iniziare a costruire il proprio progetto di vita e professionale
	Incontrare, intervistare, ascoltare gli anziani che gestiscono un orto

	Economia/Diritto 
Comprendere l’importanza di vivere il contesto scolastico con modalità sociali nel rispetto di se stessi e degli altri


	La società e le regole.



	Laboratorio di Sala 
Individuare mansioni, peculiarità, aspetti positivi e negativi dell’attività professionale e di servizio per l’operatore di sala e bar

Comprendere gli aspetti organizzativi che la scuola mette in atto nel realizzare le lezioni di laboratorio

Comprendere e cercare di applicare al meglio le regole di comportamento
	Etica professionale

La figura del cameriere di sala e bar 

La brigata e le figure professionali



	Laboratorio di Cucina  

Individuare mansioni, peculiarità, aspetti positivi e negativi dell’attività professionale e di servizio per l’operatore di cucina Comprendere gli aspetti organizzativi che la scuola mette in atto nel realizzare le lezioni di laboratorio

Comprendere e cercare di applicare al meglio le regole di comportamento
	Preparazione del terreno di coltura
Zappare, estirpare le erbacce, vangare, sminuzzare il terreno

Seminare  e trapiantare i prodotti orticoli

Gestire con le proprie cure i prodotti: estirpare le erbacce, annaffiare, “controllare ombra e sole”

Realizzare evento gastronomico conclusivo

	Alimentazione  
Comprendere l’importanza di un corretto approccio all’esercizio dell’alimentarsi trasformandolo in un esercizio di nutrizione in cui soddisfare esigenze non solo di gusto ma di apporto corretto di principi nutritivi

	Alimentazione, nutrizione, abitudini alimentari
Gli ortaggi e le funzioni che svolgono 

Il km zero e la filosofia che ne discende


	Matematica 

Utilizzare la “disciplina” per comprendere il significato di attivare comportamenti coerenti 
	Matematica e costruzione logica di un percorso: desideri, aspettative, offerta, progetto  e realizzazione 

	Utenti destinatari
	Allievi del 1° anno percorso  triennale – Operatore della ristorazione-preparazione pasti-
L’unità formativa è per l’intero gruppo classe; sono previsti momenti in plenaria e momenti di colloquio personale a cura del coordinatore per la compilazione della prima parte del portfolio. 



	Prerequisiti


	Disponibilità al confronto

Comprensione di un testo o di una sequenza di istruzioni

Utilizzo di un programma informatico di videoscrittura



	Fase di applicazione
	Da Gennaio a Maggio 2014 per la prima parte del progetto 

Da Settembre a Dicembre 2014 per la realizzazione della seconda parte del progetto.



	Tempi 
	ASSE DEI LINGUAGGI

Aprile Maggio  2014  ore  8
ASSE STORICO-SOCIALE

Febbraio Marzo 2014  ore 6

ASSE TECNICO PROFESSIONALE
Gennaio Maggio 2014  ore 16
COMPETENZE DI CITTADINANZA trasversali

Gennaio Dicembre 2014  ore  10


ASSE PROFESSIONALE

Laboratorio di cucina   ore 24

Laboratorio di sala e vendita  ore 8


	Esperienze attivate


	Attività da realizzarsi da Gennaio a Maggio 2014
Le fasi di attuazione dell’unità formativa:

Sveliamo i segreti della vita nell’orto.
Obiettivo generale: avvicinare i ragazzi che essenzialmente provengono da un vissuto cittadino, agli elementi della natura attraverso i sensi e l’esperienza pratica.
Il Suolo - si passano  al setaccio la terra e la minutano. Preparando il terreno per il futuro orto, scoprono le componenti fondamentali del suolo: ghiaia, acqua, sabbia. Si effettuerà una prima ricognizione dello spazio dedicato alla attività di creazione dell’orto, delimitando la zona e iniziando a fare quei lavori di “sgrosso” del terreno, necessari per realizzare un buon impianto.
I Semi - Si realizza il semenzaio, un vivaio in cui in primavera  nascono le piantine  da mettere nell’orto. I bambini scoprono cos’é il seme, le sue caratteristiche e il ciclo vitale. 

La Piantumazione dell’Orto - Le piccole piantine  nate nel semenzaio vengono trasferite a terra. I bambini potranno  osservare quotidianamente la loro crescita, accudendole e innaffiandole ogni giorno.
Le Foglie - I ragazzi, guidati dall’agronomo e degli insegnanti del corso, raccolgono le foglie di alcune piantine. A cosa servono le foglie, come sono fatte? Hanno forma, grandezza  e margini diversi.
Le Piante Aromatiche – gli allievi vengono introdotti  alle proprietà e alle caratteristiche delle piante aromatiche. Dalla loro forma e aroma, annusandole e toccandole, imparano  a riconoscere  le diverse piantine  con Il Gioco degli Aromi. Realizziamo infine vasetti di sale aromatizzato con le nostre erbe.
Ristorando- con i prodotti che si raccoglieranno nell’orto realizzato a scuola si organizzerà un evento degustazione che potrebbe essere incentrato sull’utilizzo di insalatine novelle, germogli, rapanelli erbe aromatiche, fragole con cui realizzare delle semplici proposte gastronomiche come:

· insalatina di cappone all’agreste

· risotto alle erbe fini

· strudel vegetariano

· crostata di fragole alla crema

	Metodologia


	In funzione del numero degli allievi e delle caratteristiche del gruppo classe si adottano le strategie di comunicazione e le tecniche o gli strumenti più indicati per la presentazione del percorso formativo, per favorire un clima positivo e collaborativo, per la verifica delle aspettative e delle risorse individuali.
In fase preliminare, negli incontri di presentazione dell’Associazione Nostrale si tenderà a portare gli allievi con un percorso semplice e significativo ad una prima presa di coscienza da cui nascerà poi la condivisione del progetto, formalizzata attraverso un vero e proprio “patto sociale” 

In linea generale si procede attraverso l’alternarsi di fasi  di personalizzazione per piccoli gruppi (soprattutto nelle fasi che saranno oggetto di attività di laboratorio orticolo e laboratorio di cucina) e attività per l’intero gruppo classe con ricorso a esposizioni, visite guidate agli orti del quartiere, realizzazione dei prodotti gastronomici in cucina e loro servizio all’aperitivo conclusivo.

Tutti i docenti che avranno parte attiva nel percorso formativo partecipano a questa fase ( in modo particolare per la presentazione del percorso e della propria attività); in particolare l’area tecnico professionale, con le discipline di laboratorio di cucina e alimentazione, seguirà lo sviluppo delle competenze legate allo studio dei prodotti, al loro utilizzo e alla loro valorizzazione. L’area linguistica e storico economica approfondirà gli aspetti del rispetto del territorio e lo studio della realtà di quartiere, attraverso visite guidate agli orti che sono stati dati ingestione agli anziani.


	Risorse umane

· interne

· esterne
	Tutti gli insegnanti  degli assi culturali, tecnico professionali socio economico
Il personale ausiliario e gli aiutanti tecnici di laboratorio

L’associazione Nostrale con i suoi volontari

I testimoni che gestiscono in particolare gli orti che l’amministrazione comunale di Milano ha affidato nel quartiere di Lambrate ed Ortica


	Strumenti


	Filmati , telecamera, computer, televisore

Lavagna, lavagna a fogli e luminosa, proiettore, pc
Laboratorio di cucina e di sala

Prodotti alimentari ottenuti dal lavoro dell’orto


	Valutazione


	La valutazione verrà fatta utilizzando scheda di osservazione precostituita da cui emergeranno gli aspetti della socialità, dell’integrazione, della comunicazione, del raggiungimento di competenze storico economiche e tecnico professionali oltre ad una valutazione del livello di permeazione dei concetti di legalità profusi.
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