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	 Osservazione – esperienza sul campo – esperimento in 
laboratorio�

Prerequisiti� Conoscere le regole di sicurezza per muoversi nell' ambiente 
esterno 
Saper ascoltare le indicazioni dell'insegnante 
Possedere un minimo livello di osservazione e atten zione 
finalizzata �

���������	 - Osservare,descrivere,confrontare,correlare elementi della realtà 
circostante; 
  distinguere le piante e parti di esse,cogliendone somiglianze e differenze 
ed operando classificazioni secondo criteri diversi. 
-Individuare il rapporto tra strutture e funzioni n egli organismi 
osservati/osservabili in quanto caratteristica peculiare degli organismi 
viventi in stretta relazione con il loro ambiente. 
-Individuare qualità e proprietà dei funghi attraverso interazioni e 
manipolazioni.	
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In campo…In aula 

·  Visita guidata presso l’az. Agricola De Biasi 
·  Osservazione delle serre  e quindi della coltivazione del fungo 

cardoncello 
·  Osservazione diretta delle fasi utili alla realizzazione di una balletta 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

Tutti in cucina… 
·  Laboratori di cucina presso l’ istituto “M.Perrone”  con la 

partecipazione dei genitori  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 

 
In laboratorio scientifico… 

·  Osservazione attraverso la lente d’ ingrandimento  
·  Osservazione al microscopio delle muffe e dei lieviti 
·  Esperimenti 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
Procedimento dell’ esperimento                  Processo di fermentazione 
 
SCOPO: osservare di cosa si nutrono i lieviti 
 
OCCORRENTE:bottiglia,palloncino,acqua tiepida,lievito,zucchero. 
 
 
ESECUZIONE: mettiamo nella bottiglia un po’ di acqua tiepida, 
aggiungiamo  
                            lo zucchero ed il lievito. 

                 Mescoliamo bene e fissiamo sul collo della bottiglia un    
                 palloncino. 

 
 
OSSERVAZIONI:Dopo qualche ora il palloncino fissato al collo della bottiglia 
                               contenente acqua tiepida, lievito e zucchero,si GONFIA. 
 
CONCLUSIONI Conversazione guidata 
  
         Il lievito si nutre di zucchero producendo anidride carbonica, 
         un gas che fa gonfiare il palloncino. 
         Il lievito produce anidride carbonica senza consumare ossigeno; 
         infatti dentro la bottiglia c’è poca aria. 
         I lieviti,come altri microrganismi,non hanno bisogno di ossigeno 
          per vivere. 
          Per nutrirsi scompongono lo zucchero in alcool etilico ed anidride 
          carbonica. 
          Questa reazione è detta FERMENTAZIONE. 
 
 

 

 
 



 
 
 

 

�



�
�����	 2 ore per l’uscita, 8 ore per il lavoro in classe e  nel laboratorio 

scientifico. �
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Strumenti di 
verifica�

Osservazione durante l’attività per valutare l’impe gno, 
l’interesse nel lavoro. I disegni prodotti dagli al unni per valutare 
la precisione dell’esecuzione e la ricchezza dei pa rticolari. 
- Testi cloze 
- Vignette da riordinare 
- Test a scelta multipla 
- Schemi logici da completare �
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