~ Integrare
matematica e
cucina:
proporzioni,
misure nella
preparazione di

un dolce tipico
tradizionale



Classe prima Istituto Professionale

An alisi del | Alberghiero, scuola secondaria di secondo
grado. La classe & composta da 2| student

contesto Classe e ! con livelli di apprendimento e stili cognitivi
. eterogenei. Allinterno del gruppo classe &
’p‘r‘OfllO dello  presente un alunno con disturbo misto delle

abilita scolastiche con difficolta nella
 letturaq, lentezza e ridotta comprensione;
' lieve difficolta nel calcolo e nella scrittura /

studente

| con produzione testuale poco organizzata. $




Obiettivi
didattici

Comprendere e utilizzare le proporzioni per
adattare la ricetta a diverse grandezze
Autonomia nelluso di strumenti (bilancia,
misurini, contenitori graduati) e strument:
digitali

Comunicazione chiara, competenze di problem
solving e gestione del tempo

Matematica applicata alla cucina professionale



Struttura della lezione:

Fase |: Attivazione e introduzione (I5-20 minuti)
discussione su proporzioni e misure con esempi
semplici.

Fase 2: Spiegazione della lezione (30-35 minuti)

Fase 3: Laboratorio di cucina - pratica guidata (HO-
45 minuti)




P N

La Lezione

1. LA FORMULA DELLA PROPORZIONE

PER L'ALUNNO, E UTILE VISUALIZZARE LA STRUTTURA FISSA DELLA PROPORZIONE.
LA REGOLA CHE APPLICHEREMO E:

DOSEnuova : 21 (PERSONE) = DOSEveccuia: 7 (PERSONE)

CHE SI RISOLVE MATEMATICAMENTE COSI:

g DOSEveccuia X 21
B 7

OVVERO, SEMPLIFICANDO:

_ DoSEveccma X 3

€T




PARTE 1: L'IMPASTO DEL DOLCE

| INGREDIENTE DOSE ORIGINALE CALCOLO DOSE FINALE
(COSA SERVE) (PER 1 TORTA) (INGRANDIAMO x 3) (PER TUTTA LA CLASSE)
t #< FARINA DI 200 GR 2T = | casaees GR
MANDORLE
|
@ ZUCCHERO 200 GR T | csmess GR |
|
| @ uova 6 UOVA 6x3= veeess UOVA
\
* -_f'} OLIO DI SEMI 60 ML B2 | sesense ML
. 7, SEMOLINO 150 GR 15O 3= | seseese GR |
|
. © LIMONE 1 LIMONE s | st LIMONI |
| “_ LIQUORE 2 CUCCHIAI g = | seasees CUCCHIAI ’
[ AMARETTO
[ 2 LIQUORE 2 CUCCHIAI 2xX3= o nimieas CUCCHIAL
l AMARETTO
é LIQUORE
AMARETTO

2 CUCCHIAI 2X3= seesens CUCCHIAI '

'

PARTE 2: LA GLASSATURA (COPERTURA)

INGREDIENTE DOSE ORIGINALE CALCOLO

(COSASERVE)  (PER 1 TORTA) (INGRANDIAMO x 3)
@ CIOCCOLATO 200 GR 200x 3 =
FONDENTE
BURRO 40 GR 40 X 3 =

DOSE FINALE

(PER TUTTA LA CLASSE)
LR I B GR
R A I GR




Strategie e metodologie didattiche utilizzate:
i i i

4.Cooperative
learning | T
5.Didattica VISIVI
inclusiva e | 7.Didattica per
personalizzazione - - ; competenze
(si applicano i '
principi di

6.Uso di mediatori

1.Didattica
laboratoriale
2.Apprendimento

situato e
contestualizzato
3.Learning by
doing

I

Universal Design
for learing UDL)




Osservazione

qualitative del
docente

’ PUNTI DI FORZA
EMERS|

DIFFICOLTa
RISCONTRATE

' STRUMENT!

COMPENSATIVI

EM
INC

SURE
LUSIVE

UTI

LIZZATE

STRATEGIE
EFFICACI
ADOTTATE



CONCLUSIONI
La lezione si conclude con un’esperienza
significativa in cui:

gli studenti comprendono I'utilitd concreta delle
proporzioni; la matematica viene vissuta come
strumento dlla pratica professionale;

il laboratorio diventa spazio di apprendimento
significativo, valorizzando i diversi stili cognitivi;
| dimostrando come la matematica possa essere
insegnata in modo concreto, accessibile e

professionalizzante.
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