
Il TELESI@ a JOB & ORIENTA 2014

Progetti delle Scuole per Expo 2015



La scuola come 
Laboratorio di Progettazione Didattica

Expo 2015 - Feeding the Planet, Energy for Life - Nutrire il pianeta, Energia per la Vita

Nell’ambito di questo tema generale, il tema scientifico, economico, sociale e

culturale è l’Alimentazione

L’istituto Telesi@, in attesa di Expo 2015, ha attivato un percorso

sull’alimentazione che ha integrato le tre dimensioni fondamentali

dell’apprendimento.



a JOB & ORIENTA 2014 con
Le tre dimensioni dell’apprendimento

Apprendimento formale

Apprendimento non formale

Apprendimento informale

Collaborazione con aziende ed enti locali
Innovazione tecnologica e didattica

Trasferibilità del progetto
Rete con altre scuole

Creatività

La scuola come  

Laboratorio di Progettazione Didattica



1. Apprendimento formale 

Parole chiave

Didattica innovativa
Creatività Laboratorietà

Trasferibilità

Le tre dimensioni dell’apprendimento

La.Pro.Di. di Educazione Alimentare

Con il Cibo in mente
Percorso formativo della durata di sei mesi, sotto la guida di un’esperta

in nutrizione umana e nei disturbi del comportamento alimentare

(DCA), finalizzato all’insegnamento di uno stile alimentare corretto e

indirizzato a sane abitudini di vita.

Per tutti gli studenti delle classi seconde del 

Liceo Scientifico delle Scienze Applicate 



Le tre dimensioni dell’apprendimento

Apprendimento formale

Apprendimento non formale

Apprendimento informale

Collaborazione con aziende ed enti locali
Innovazione tecnologica e didattica

Trasferibilità del progetto
Rete con altre scuole

Creatività



Apprendimento formale

La.Pro.Di. di Educazione alimentare

“Con il Cibo in mente”



Istituto di Istruzione Superiore TELESI@
La.Pro.Di.: CON il CIBO in MENTE

CLASSI 2a T1- 2a T2- 2a T3

LICEO SCIENTIFICO delle SCIENZE APPLICATE

FRUTTA e VERDURA: MEGLIO se di STAGIONE!



Ortaggi ad alto contenuto di nitrati: lattuga, cavolo rapa,

lattuga cappuccina, crescione, bietola da costa, ravanello,

rafano, rabarbaro, rapa rossa, spinacio

Ortaggi a medio contenuto di nitrati: cima di rapa, indivia,

finocchio, cavolo riccio, sedano, cavolo bianco, cavolo

verza, zucchino

Ortaggi a basso contenuto di nitrati: melanzana, fagiolino,
cavolfiore, broccolo, cicoria, pisello, cetriolo, patata,

germogli, carota, peperone, funghi, porro, cavoletto di

Bruxelles, cavolo rosso, radice amara, asparago,

pomodoro, cipolla.

Anche la distribuzione dei nitrati nell'ortaggio è variabile,

con concentrazioni più elevate nei gambi, nelle costole,

nelle foglie esterne e nella scorza.

Un esempio di lezione: 

ortaggi e nitrati



Programma - Le “A” del Telesi@

Scuola residenziale 

estiva di Archeologia e 

Antropologia 

dell’Alimentazione

Apprendimento non formale



Dal PALEOLITICO alla DIETA MEDITERRANEA, 

ANTROPOLOGIA e ARCHEOLOGIA dell’ALIMENTAZIONE.

Attuata tra la fine di giugno e l’inizio di luglio, con l’intervento di esperti di azienda e archeologi e

con la partecipazione di studenti del Telesi@ e da tutta Italia, da due anni la Scuola estiva

costituisce un’esperienza replicabile che ha l’intento di supportare le strategie di preparazione a

EXPO 2015 attraverso il coinvolgimento attivo del territorio, della cittadinanza e delle istituzioni

e, soprattutto, attraverso l’attuazione di una didattica integrata mirata alla valorizzazione del

patrimonio e alla divulgazione delle tematiche dell’Alimentazione e della sostenibilità.



Dai benefici delle antiche spezie ai danni degli additivi 

alimentari dei ‘’streetfood’’.

Attraverso il nostro viaggio, percorrendo la linea del tempo, vari sono stati gli 

‘’step’’ per scoprire in alcune civiltà gli usi delle spezie e del cibo in genere.

Siamo partiti dal presupposto che l’uomo è ciò 

che mangia sin dagli albori della sua storia…



Come RICONOSCERE l’OLIO BUONO ? 





Studentesse del Telesi@





L’Azienda diventa Aula: la Filiera 
dell’Alimentazione

Obiettivo/Azione – C5 – tirocini/stage

Programma Operativo Nazionale: “Competenze per lo Sviluppo”

Apprendimento informale



Nel Laboratorio 

di Controllo 

Qualità del 

mangimificio 

abbiamo 

controllato la 

composizione 

chimica e la 

qualità 

microbiologica 

della materia 

prima.



Le attività sul campo 

presso gli allevamenti che 

utilizzano i prodotti del 

mangimificio hanno 

consentito la 

consapevolezza della 

filiera alimentare nelle 

realtà aziendali del 

territorio e l’interazione 

con le figure professionali 

coinvolte.
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Voce agli studenti!

E’ stata una esperienza 

fantastica che non 

dimenticheremo 

facilmente e che ci ha 

permesso di arricchire il 

nostro bagaglio culturale 

trasformando il sapere in 

saper fare!

Attraverso le tre forme di 

apprendimento, noi studenti  

infatti, siamo riusciti a capire 

l’importanza delle 

competenze, siamo cresciuti, 

abbiamo conosciuto nuove 

realtà nel mondo del lavoro ed 

impreziosito il nostro cuore di 

nuove emozioni!


