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MATEMATICA IN
CUCINA

Classe 3 C

Scuola Secondaria di Rignano sull’Arno



Apprendimento della matematica attraverso la

CUCINA

per vedere le sue applicazioni pratiche e
imparare geometria, analisi numeriche, statistiche

O proporzioni.



Classi coinvolte : 3 C (totale 21 alunni) della Scuola Secondaria di Primo grado “Giovanni

Papini” di Rignano sull’Arno.

Durata: Mese di aprile 2016.

Ambiti disciplinari: Area matematica, linguistico-espressiva.

Obiettivi

- Comprendere il lessico relativo a cibo, ingredienti e utensili in cucina;

- comprendere ricette semplici con analisi contrastiva a livello linguistico e
pragmatico, con riferimento alle tradizioni culinarie e culturali dei vari Paesi;

- saper rappresentare graficamente gli ingredienti di una ricetta e le relative
guantita;

- saper calcolare il valore calorico degli alimenti e applicare le proporzioni.

Metodologia e tecniche didattiche utilizzate

- Lavoro di gruppo sia per la realizzazione della ricetta che per il calcolo delle
calorie.

Mezzi e strumenti

- Cucina della scuola;

- ingredienti per biscotti Scones;

- LIM e collegamento a internet per il calcolo delle calorie (Conta calorie-alimenti).

Fasi di lavoro

- Scelta della ricetta e traduzione in lingua inglese;

- rappresentazione grafica degl’ingredienti della ricetta e delle relative quantita;

- realizzazione della ricetta (Scones) nel lab. di cucina alternando piccoli gruppi;

- utilizzo alla LIM per il calcolo on-line delle calorie dei vari ingredienti e relative
proporzioni per un diverso numero di biscotti.




Traduzione ricetta in inglese

—




The ingredients




Add butter and sugar
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Break the eggs




Grate the lemon peel and
add vanilla essence Lo




Mix and add flour
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Add a pinch of salt and
2 packet of yeast (for cakes)




ix and pat the mixture




Cut the round scones




Put the scones on the baking tray

Dalla ricetta per 10 Scones, abbiamo in realta ricavato
15 biscotti



Calcolo delle calorie

Aiutandoci con le tabelle di composizione degli alimenti

abbiamo calcolato il valore calorico totale (15 biscotti)

ingredienti Kcal/100 g grammi Kcal

Farina 343 225 T

zucchero 392 7 294

latte 61 50 305

uovo di gallina 156 120 187

burro 758 80 16064
550 1889.85 )

~ 1890 Kcal ...



Proporzione

Dividendo il valore calorico totale per 15
abbiamo calcolato quello di
un solo biscotto




