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“palestra” di lavoro “ponte” con il lavoro

Laboratorio 

le attività didattiche centrate su 

compiti sfidanti stimolano la 

persona all’ingaggio in opere 

reali orientate a scopi utili e 

dotati di valore

la didattica laboratoriale può essere 

svolta in un ambito più ampio, 

coinvolgendo imprese, 

professionisti, organismi di ricerca 

e di cultura

Labor = Lavoro



Dalle Scienze Integrate…
…alla “vocazione” lavorativa

La biologia di base

Il corpo umano

Le professioni sanitarie



Le scienze della Terra

Suolo, aria, acqua

La tutela dell’ambiente

Dalle Scienze Integrate…
…alla “vocazione” lavorativa



La chimica di base

La chimica in cucina

La ristorazione

Dalle Scienze Integrate…
…alla “vocazione” lavorativa



Tecniche di separazione: estrazione del tè

La chimica in cucina



Tecniche di separazione: il caffè

Il caffè, la bevanda più 
consumata al mondo 
dopo l’acqua, è un tipico 
esempio di soluzione: il 
solvente è l’acqua e il soluto
una miscela di più di 
mille composti.
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Il caffè espresso e il caffè all’americana

Il caffè espresso è meno diluito del caffè all’americana

La quantità di caffeina in 

un caffè espresso di 

50 mL è di ca. 100 mg...

...mentre in un caffè 

all’americana di 200 mL

è di ca. 90-175 mg
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La lievitazione

La lievitazione è un 
processo che vede la 
formazione di gas in un 
impasto in modo da 
aumentarne il volume. 
Esistono 3 tipi di 
lievitazione: fisica, 
chimica e biologica

La chimica in cucina



Lievitazione fisica

Sfrutta la dilatazione 

causata dal calore del 

vapore acqueo e 

dall’aria intrappolati 

nell’impasto  
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Lievitazione chimica

L’agente lievitante è una 

polvere composta da 

bicarbonato di sodio e 

da una sostanza acida 

(es. acido tartarico)
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Lievitazione biologica

La produzione di 

anidride carbonica 

avviene grazie alla 

fermentazione degli 

zuccheri da parte di 

microrganismi
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Preparare la pasta madre

Per preparare la pasta madre si possono utilizzare 200 g di farina e 100 mL d’acqua.

✓ Si mescolano con un cucchiaio e poi, quando la miscela ha preso consistenza, la si impasta con 
le mani fino a formare una pallina. La si mette quindi in una ciotola di vetro e la si copre con un 
panno leggermente inumidito.

✓ Occorre lasciarla a temperatura ambiente e dopo 24 ore si fa un rinfresco: si aggiungono 100 g 
di farina e 50 mL d’acqua. Si impasta di nuovo e ancora si lasca riposare il tutto per 24 ore.

✓ Il terzo giorno si fa il rinfresco con 50 g di farina e 30 mL d’acqua e si lascia riposare per 24 ore. 
Da questo momento il rinfresco può essere fatto un giorno sì e uno no con le dosi del terzo 
giorno e il lievito madre sarà pronto per essere utilizzato dal settimo giorno dal primo impasto.

Si noterà che la lievitazione naturale sta avvenendo perché si sviluppano le bollicine.

Il lievito madre va conservato in frigorifero chiuso in un barattolo di vetro.

Ogni 7 giorni va eseguito un rinfresco aggiungendo 100 g di farina e 5 mL d’acqua, anche per anni.
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Infografiche

Grandi infografiche 
che spiegano, con 

domande e risposte,
le idee chiave della 
Lezione e allenano 

per l’interrogazione



Rifletti e applica: per la 
Chimica e per la Fisica gli 

esercizi di fine Lezione 
sono particolarmente 

ricchi di spunti per 
riflettere e aiuti per lo 

studio (anche in digitale)

Rifletti e applica



Video per ‘‘didattica a distanza’’
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