
PROGRAMMA DI EDUCAZIONE CIVICA TERZE CLASSI  

              SECONDO QUADRIMESTRE 

 

 

GARANTIRE MODELLI SOSTENIBILI DI PRODUZIONE E DI CONSUMO 

Compiere le scelte di partecipazione alla vita pubblica e di cittadinanza coerentemente agli obiettivi 

di sostenibilità sanciti a livello comunitario attraverso l’Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile 

 

DTAR 

Conoscenze: Economia circolare  

Abilità: Comprendere l’importanza del riutilizzo di un prodotto per evitarne lo spreco. 

  

STORIA 

Conoscenze: Conoscere modelli di consumo e produzione sostenibili 

Abilità: Individuare modelli di consumo e produzione sostenibili nel corso del tempo 

 

MATEMATICA 

Conoscenze: Conoscere semplici modelli sostenibili di gestione delle scorte di magazzino. 

Abilità: Saper costruire un modello di tipo parabolico.  

 

LAB. ENOGASTRONOMIA 

Conoscenze: Conoscere i Principi di eco-sostenibilità applicati ai settori di riferimento.  

Abilità: Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla 

pratica professionale 

 

RELIGIONE 

Contenuti: Diritto al cibo e spreco alimentare: la sfida del millennio 

Abilità: Sradicare la povertà in tutte le sue forme e ovunque nel mondo. 

  

SCIENZE MOTORIE 

Contenuti: Conoscere i principi di una sana alimentazione e regolare attività fisica 

Abilità: Saper distinguere l’alimentazione sana dal cibo spazzatura 

 

ALIMENTAZIONE 

Contenuti: Conoscere i comportamenti più idonei a ridurre lo spreco alimentare 

Abilità: Compiere scelte consapevoli e saper applicare comportamenti corretti legati alla 

trasformazione degli alimenti, riducendo lo spreco alimentare. 

 

 

 

 



COMPITO DI REALTA’ 

 

 

 

In riferimento ai saperi essenziali e ai contenuti sviluppati nelle discipline coinvolte, 

realizza un file multimediale in cui si evincano i motivi e le azioni concrete e 

quotidiane per ridurre lo spreco alimentare e contribuire a garantire modelli 

sostenibili di produzione e di consumo. Proponi ricette creative (piatti o bevande) 

con relativa analisi delle caratteristiche nutrizionali e dei costi dando agli ingredienti 

considerati “scarti” una nuova vita. 


