
Istituto Comprensivo “Cesare Cantù” - Milano

SCHEDA SINTETICA DEL PROGETTO
Anno Scolastico 2023-2024

DENOMINAZIONE PROGETTO DALL’ORTO ALLA CUCINA - Fatto a scuola per voi!

RESPONSABILE PROGETTO LORENZO SARDO E ANTONELLA CIRILLO

DESTINATARI alunni iscritti al tempo prolungato, alunni della scuola

OBIETTIVI E FINALITÀ

Il Laboratorio di orto-cucina nasce dall’idea di voler offrire agli studenti, in
particolare quelli con Bisogni Educativi Speciali, l’occasione di intraprendere
percorsi legati al potenziamento dell'integrazione scolastica e del benessere
socio-emotivo.
L’idea è quella di far interagire i due laboratori a partire dalla fase di produzione
della materia prima, sino ad arrivare alla sua rielaborazione in prodotto cucinato.
Il Laboratorio orto permetterà di riscoprire il potenziale del lavoro all’aria aperta,
della cura e del rispetto della natura e dei suoi tempi.
Il Laboratorio di cucina, attraverso la manipolazione, la trasformazione e la
sequenza logica, porta allo sviluppo e all’acquisizione di competenze specifiche e
pratiche che servono nella vita reale e che incrementano l’autonomia personale,
l’autostima, la gratificazione e la fiducia.
All’interno dei due Laboratori saranno previsti dei momenti di educazione
alimentare che consentono di avere una visione d’insieme degli alimenti e delle
loro proprietà in un’ottica di riscoperta dei cibi sani.

OBIETTIVI COMUNI:

● Ascoltare, leggere e comprendere le fasi del procedimento;

● Accrescere le capacità di attenzione e concentrazione;

● Interagire e cooperare con i compagni;

● Rispettare i tempi e le modalità di lavoro degli altri;

● Stimolare la relazione, attivare l’interazione e favorire la socializzazione;

● Sviluppare abilità motorie, di motricità fine, di coordinazione oculo-manuale;

● Comprendere l’uso degli strumenti e gestirli.

OBIETTIVI DIDATTICI CUCINA:

● Avvicinare alla conoscenza di testi diversi come i testi regolativi delle ricette;

● Sapere ricostruire una sequenza in maniera corretta;

● Acquisire competenze specifiche riguardanti l’uso di strumenti di misurazione

del peso e della capacità;

● Essere in grado di riconoscere gli alimenti necessari per preparare una ricetta

OBIETTIVI DIDATTICI ORTO:



● seguire il processo di nascita e crescita delle piante a partire dalla

semina;

● imparare a prendersi cura di qualcosa, maturando il senso di

responsabiltà;

● assistere al cambiamento della materia attraverso il compostaggio e al

riuso di ciò che sembra scarto e che invece è vita;

MODALITÀ DI SVOLGIMENTO /
METODOLOGIA

SVOLGIMENTO:
● IN ORTO: progettazione condivisa con i ragazzi e tra i docenti, prosecuzione

del progetto di una nuova area green del plesso Saba iniziato lo scorso anno,
● IN ORTO: dalla semina, alla cura e al monitoraggio della crescita delle piante

(coltivazione outdoor e indoor),
● IN CUCINA: presentazione delle ricette di cucina, individuazione degli

ingredienti e dei materiali necessari. Attività pratiche di dosaggio,

manipolazione e miscelatura degli ingredienti che svilupperanno

competenze di tipo logiche, scientifiche e tecnologiche.

● realizzazione di un ricettario esperienziale condiviso e/o tutorial

METODOLOGIA:
● didattica laboratoriale (imparare facendo, implementare le capacità

manuali) didattica di gruppo e cooperativa (spirito di iniziativa e
collaborazione reciproca)

● didattica inclusiva (ognuno è utile e partecipa attivamente a un
progetto comune)

TEMPI / DURATA tutto l’anno: 2 ore del tempo prolungato

RISORSE UMANE

2 docenti per il laboratorio orto,
1 docente per il laboratorio cucina,
2 insegnanti di sostegno,
eventuali educatori

RISORSE MATERIALI

● occorrente per orticoltura e giardinaggio
● attrezzatura specifica
● occorrente per cucina (stoviglie, teglie, posate…)
● materie prime alimentari non presenti in orto (uova, zucchero,

farina…)

PRODOTTI REALIZZATI

● un giardino botanico didattico per la produzione di essenze naturali;

● piante autoprodotte per arredare col verde gli ambienti della scuola e

da distribuire durante eventi scolastici aperti al pubblico;

● utilizzo di frutta e verdura come materie prime per realizzare

laboratori manipolativo-cucina;

● prodotti manifatturieri (non edibili);

● Foto e filmati che documentano le attività svolte
● Piccolo ricettario delle ricette elaborate
● Quaderno delle attività svolte



MONITORAGGIO

E VERIFICA

Gli obiettivi seguono due filoni:
● collaborazione e creazione del gruppo (in partenza eterogeneo)
● realizzazione di prodotti (vedasi punto “prodotti realizzati”)

Il monitoraggio e la verifica avverranno mediante:
● osservazione diretta
● valutazione dei prodotti finali, i quali saranno indicativi della cura

adoperata dagli alunni;
● autovalutazione e valutazione dei compagni tramite Moduli

BENI E SERVIZI

COLLABORAZIONI

ENTI/ASSOCIAZIONI ETC.

SPESE

Spese per personale: €
Spese per materiali: € 700 materiale di consumo e/o materiali in
sostituzione di altri deperiti o danneggiati.
(si veda l’allegato per il dettaglio)

DATA: 31/10/2023
Docente

LORENZO SARDO


