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PERCORSO DIDATTICO
TITOLO: Questa (non) & dura da digerire

Breve descrizione:

Il percorso annuale destinato alle classi seconde si propone di analizzare dal punto di vista chimico-fisiologico 'apparato digerente
umano. Prende le mosse dall’analisi dell’'amido contenuto nel cibo, per poi esplorare la presenza di sostanze acide o basiche negli
alimenti tramite la realizzazione di un indicatore universale di pH. Le conoscenze costruite nei due esperimenti precedenti serviranno
per comprendere a pieno la fisiologia dell’apparato digerente, il viaggio del cibo all’interno dell’organismo verra infatti simulato e ne
verranno analizzate le tappe piu significative.

Prerequisiti di accesso al percorso:

® Conoscenza della materia e della sue trasformazioni
® Conoscenza della struttura dell’atomo e delle sue proprieta chimico-fisiche
® Conoscenza di base della struttura delle biomolecole

Classe: classe seconda

Fasi operative: Esperimento 1 ALLA SCOPERTA DELL’AMIDO

Si propone in quanto approfondimento dei principi nutritivi:
I'esperimento viene utilizzato per riconoscere all’interno del processo
digestivo le sostanze che contengono amido e per osservare la

2) attivita laboratoriali struttura microscopica dell’amido.

1) presentazione e
condivisione del percorso

Anno di corso secondo anno




3) elaborazione delle relazioni
di laboratorio

4) valutazione

Tempistica e durata nell’anno
di corso

4 ore, primo quadrimestre

Discipline coinvolte

biologia chimica

Contenuti disciplinari

principi alimentari, struttura delle macromolecole

Strumenti di valutazione

utilizzo di griglie di valutazione

Esperimento 2

INDICATORE UNIVERSALE DI pH CON ESTRATTO DI CAVOLO
ROSSO

L’esperimento si propone di individuare, attraverso l'utilizzo di un
indicatore naturale, la presenza di sostanze acide o basiche negli
alimenti. L’esperimento risulta utile come collegamento alla realta in
quanto fa prendere consapevolezza che anche gli alimenti sono
chimicamente attivi. Inoltre, 'esperimento risulta propedeutico alla
comprensione dell’ambiente acido presente nello stomaco.

Anno di corso

secondo

Tempistica e durata nell’anno
di corso

2 ore, primo quadrimestre

Discipline coinvolte

biologia-chimica

Contenuti disciplinari

reazioni acido-base, pH, indicatori di pH

Strumenti di valutazione

utilizzo di griglie di valutazione

Esperimento 3

CIBO IN VIAGGIO

L’esperimento € conclusivo del percorso didattico, in quanto ci
permette di comprendere I'anatomia, la fisiologia e le reazioni
chimiche che avvengono all'interno del nostro apparato digerente
attraverso una modellizzazione dello stesso.

Anno di corso

secondo

Tempistica e durata nell’anno
di corso

2-3 ore, secondo quadrimestre

Discipline coinvolte

biologia-chimica

Contenuti disciplinari

apparato digerente umano




Strumenti di valutazione utilizzo di griglie di valutazione

Risultati attesi:

1.

2
3.
4

padroneggiare il concetto di trasformazione chimica;

sperimentare reazioni (non pericolose) anche con prodotti chimici di uso domestico

interpretare le reazioni sulla base di modelli semplici di struttura della materia

sviluppare la capacita di spiegare il funzionamento macroscopico dell’apparato digerente con un modello di simulazione

(collegando 'alimentazione con il metabolismo cellulare)

Raccordi interdisciplinari:

Italiano, Tecnologia

Metodologie Didattiche:

Didattica laboratoriale cooperative learning, brainstorming, problem posing e solving, peer to peer, valutazione metacognitiva

Valutazione del percorso:

Compito di realta (creazione di un menu salutare personalizzato)

Interviste

Autovalutazione metacognitiva




