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Frosinone, xxx

Prot. xxx
Oggetto: PROGETTO ENOGASTRONOMICO INTEGRATO BASSO LAZIO: “DOP & FRIENDS”

 Gentile Dirigente,

    la Camera di Commercio di Frosinone Latina per il tramite della sua Azienda Speciale Informare, nell’ambito del progetto enogastronomico integrato Basso Lazio: “DOP & FRIENDS”,  promosso dal Consorzio per il riconoscimento e la valorizzazione del fagiolo cannellino di Atina DOP, dal  Consorzio di tutela del peperone di Pontecorvo DOP e dal Comune di Picinisco per la DOP del pecorino, propongono un’ attività formativa per le competenze trasversali e per l’orientamento mirata a  far conoscere agli studenti i prodotti DOP d’eccellenza delle nostre province e di sensibilizzarli alla cultura del cibo e di una sana alimentazione al fine di apprendere delle tecniche di produzione e studiare il  loro impatto sull’ambiente e individuare  le modalità per allargarne la produttività.

     L’attività didattica si svolgerà presso il Vostro Istituto scolastico e le lezioni saranno effettuate da personale qualificato e da esperti enogastronomici individuati dai soggetti proponenti. L'obiettivo del progetto è quello di diffondere l’importanza della qualità certificata, prodotti a denominazione di origine, e di sensibilizzare gli studenti al rispetto dell’ambiente, approfondendo le tematiche legate alla riduzione degli sprechi dei prodotti alimentari.

 Il Progetto sarà inoltre presentato pubblicamente il giorno 24 ottobre, dalle ore 10.30 alle ore 12.30,  nell’ambito della Giornata dei prodotti tipici delle provincie di Frosinone e Latina, che si terrà ad Atina, presso il Palazzo Ducale del Comune in un apposito Convegno dal Titolo “DOP - Cannellino di Atina - Pecorino di Picinisco - Peperone di Pontecorvo / come interagire con il mondo scolastico, ampliare la base produttiva e affrontare i circuiti di approvvigionamento alimentare”.  A conclusione del Convegno ci sarà inoltre una degustazione di prodotti tipici.

 Durante l’attività formativa, che si propone di realizzare tra ottobre e novembre 2023, qualora ci fossero le condizioni, saranno forniti prodotti per la degustazione, per accompagnare gli studenti in un percorso di educazione alimentare, e per insegnar loro ad inserire nell’alimentazione questi prodotti, conservandone poi l’abitudine per tutta la vita.

  Il progetto, completamente gratuito, propone due giornate formative di 3 ore ciascuna così dettagliate:

PRIMA GIORNATA 
l’Istituto potrà scegliere di approfondire una delle seguenti Dop:

Fagiolo cannellino di Atina DOP

1- Dove si produce le caratteristiche del terreno, le acque, il clima, la preparazione del terreno, semina, irrigazione, raccolta, essiccazione, trebbiatura, cernita e confezionamento.

2- Le qualità organolettiche del “Fagiolo Cannellino di Atina”
3- Cenni storici sul fagiolo cannellino di Atina e l’importanza nell’alimentazione.

4- Qual è la situazione attuale

5- Come riconoscere il “Fagiolo Cannellino di Atina”

6- Cenni sui prodotti certificati DOP, in particolare il “Fagiolo Cannellino di Atina”, come riconoscerli.

7- I controlli 

Pecorino di Picinisco

1- Zona di produzione, descrizione del prodotto e tipologie “Scamosciato” e “Stagionato”, 
2- Razze ovine utilizzate e loro alimentazione, la transumanza, trattamenti del latte, coagulazione, stagionatura 

3- Le qualità organolettiche del “Pecorino di Picinisco”
4- Cenni storici sul Pecorino di Picinisco e l’importanza nell’alimentazione

5- Qual è la situazione attuale

6- Come riconoscere il “Pecorino di Picinisco”

7- Cenni sui prodotti certificati DOP, in particolare il “Pecorino di Picinisco” come riconoscerlo.

8- I controlli 

           Peperone di Pontecorvo
1- Dove si produce le caratteristiche del terreno, le acque, il clima, la preparazione del terreno, semina in semenzaio, trapianto, irrigazione, raccolta e confezionamento

2- Le qualità organolettiche del “Peperone di Pontecorvo”
3- Cenni storici sul peperone di Pontecorvo e l’importanza nell’alimentazione.

4- Qual è la situazione attuale

5- Come riconoscere il “Peperone di Pontecorvo”

6- Cenni sui prodotti certificati DOP, in particolare il “Peperone di Pontecorvo” come riconoscerli.

7- I controlli 

SECONDA  GIORNATA :

Nella seconda giornata formativa verrà fornita una panoramica sulle Altre Dop

Le lezioni inizieranno proponendo la visione di un video in cui sono trattati gran parte degli argomenti sopra indicati cui seguirà una lezione dialogata in cui il docente cercherà di interagire con gli alunni sollecitando domande su argomenti di maggior interesse o magari indicati dagli insegnanti della scuola.

Gli alunni avranno la possibilità, collegandosi ad un sito web che sarà indicato nell’occasione, di rivedere il video, scaricare il disciplinare di produzione e consultare materiale  utile agli argomenti trattati.
L’attività si configura nell’ambito del PCTO e sarà certificata, previa convenzione da sottoscrivere tra il Vostro Istituto scolastico e l’Azienda Speciale di Informare.
Pertanto vi inviamo la scheda di adesione, che dovrà essere restituita via mail all’indirizzo: s.ceccarelli@informare.camcom.it entro e non oltre il 30 settembre p.v.
     Con i migliori saluti.      

Il Presidente

Luigi NICCOLINI                                

Agli 


Istituti Scuola Secondaria di secondo grado


c.a. Dirigente Scolastico


AGRARIO
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