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L’Istituto Superiore « G. Falcone » 
è una realtà complessa… 



 
- 66 classi tra diurno e serale 
- 4 indirizzi:  
  Tecnico Grafico,   
  Professionale Fotografico,   
  Professionale Alberghiero, 
  Regionale enogastronomico 
 
                    
                   



PROGETTO Green School                 

Fase iniziale (ottobre – novembre 2019) 

 ha • Iscrizione al Progetto Green 
School 

• Formazione team docenti 

    Green School  

• Pianificazione attività: scelta 
tematiche e obiettivi 

• Richiesta collaborazione di 
tutto il personale della scuola 

• Libera adesione degli studenti 
(76 iscrizioni) 

 

 

 

 



 

    AREE TEMATICHE SVILUPPATE                  

- SPRECO ALIMENTARE 

                           - RIFIUTI                 

    

- COMPOSTAGGIO 

- NATURA E BIODIVERSITA’ 

 

 



 
 
 

SPRECO ALIMENTARE 
La presenza dell’indirizzo enogastronomico nell’Istituto permette ai 

docenti di approfondire i temi di educazione e  sostenibilità 
alimentare. E’ stato effettuato inizialmente un sondaggio sui 

consumi alimentari rivolto alle famiglie e a tutto il personale della 
scuola, inoltre l’Istituto ha aderito al progetto «Lotta contro lo 

spreco alimentare», proposto dall’ATS Insubria:  sono stati svolti 
due incontri formativi rivolti agli insegnanti (9/12/2019 e 27/01/2020) 

e, successivamente, attività varie con le classi incentrate sulla 
nutraceutica, sull’uso delle erbe aromatiche dell’Orto dell’Istituto, e 

sulla riduzione o riutilizzo degli scarti.  

 
 
 



Sono stati prodotti 
cartelloni tematici ed è 
iniziata la raccolta di 
ricette che prevedono 
l’impiego di erbe 
aromatiche e/o di «scarti» 
delle lavorazioni di cucina, 
sperimentate all’interno dei 
laboratori didattici della 
scuola.   

Era in previsione la presentazione del 
ricettario durante una serata a tema   
presso il ristorante « Saperi e sapori » 
dell’Istituto. Purtroppo l’emergenza 
COVID ha rallentato e ostacolato la 
conclusione di questo progetto che verrà 
completato l’anno prossimo.  



 

RIFIUTI 
La raccolta differenziata è stata 
supportata dall’aiuto dei collaboratori 
scolastici e degli studenti del gruppo 
Green school che hanno contribuito a 
segnalare inosservanze o necessità di 
sostituzione dei cestini nelle classi. 
Prezioso è stato anche il contributo degli 
alunni disabili che, nel Laboratorio 
Artigianale dell’Istituto seguiti dai 
docenti, hanno allestito nuovi contenitori 
per i diversi tipi di rifiuti. 
In tutte le classi sono stati affissi cartelli 
indicanti le modalità di conferimento 
corretto. 
Gli studenti del biennio hanno 
approfondito l’argomento «raccolta 
differenziata e riciclo» in UdA 
interdisciplinari. 



. 
• Alcune classi hanno partecipato al primo 

interessante incontro, dei tre previsti, con la 
dott.ssa G. Giuri, giornalista e divulgatrice della 
società AEMME Linea ambiente mirato a 
responsabilizzare e motivare al corretto 
conferimento dei rifiuti. Purtroppo i successivi 
interventi, previsti ad aprile, sono saltati. 

• A gennaio sono stati introdotti, per la prima volta 
nell’Istituto, bidoni dell’umido che sono stati 
posizionati su tutti i piani e negli spazi esterni 
ritenuti più idonei, E’ stata così implementata la 
raccolta differenziata. 

• Settimanalmente, a partire dalla metà di dicembre, 
sono state eseguite le pesate dei sacchi 
dell’indifferenziato e della plastica. Da gennaio, 
con la separazione della frazione organica abbiamo 
iniziato a ridurre l’impronta carbonica (una media 
di 58 kg CO2/settimana non emessa), 

• L’ umido raccolto settimanalmente sui piani e gli 
scarti vegetali prodotti una tantum nel bar interno, 
sono stati utilizzati per la produzione di compost, 



 
COMPOSTAGGIO 

 

 
 
 
 

 
 
In fase di pianificazione del 
Progetto si è pensato di utilizzare 
gli scarti organici per la 
produzione di compost. E’ stata 
individuata un’area esterna per 
la costruzione di una 
compostiera e chiesta la 
collaborazione di un esperto per 
la sua realizzazione ottimale. 

 
 
 
 

Gli studenti del biennio e del gruppo 
Green School hanno approfondito in 
classe e con l’esperto le conoscenze sul 
compostaggio e sul compost. Alcuni di 
loro hanno contribuito, in orario 
extrascolastico, alla pulizia dell’area e alla 
realizzazione della compostiera. 



PRIMA DURANTE 

DOPO 

REALIZZAZIONE COMPOSTIERA 



Cosa fare col compost?... 

L’idea di fondo in fase di progettazione è stata creare un esempio 
concreto di economia circolare: infatti si è pensato di 

trasformare l’ampio giardino presente su un lato dell’edificio 
scolastico in frutteto didattico. 

FRUTTETO                     FRUTTA                              CIBO 

 

COMPOST                 SCARTI 

                                          

                     



NATURA E BIODIVERSITA’ 

Il tema della biodiversità è stato approfondito e sviluppato con: 
• una conferenza rivolta agli studenti tenuta a inizio febbraio dal dott. 

Peroni (Biodiversità in Insubria); 
• progettazione del frutteto didattico e pulizia/preparazione dell’area da 

piantumare con 50 alberi di specie diverse, anche antiche e tipiche 
del territorio, 10 arbusti melliferi a completamento. Ciò al fine di 
aumentare la biodiversità del  verde nel centro cittadino e di chiudere il 
ciclo produttivo naturale partito con la raccolta della frazione organica 
vegetale dei rifiuti; 



 
CONSEGUENZE EMERGENZA COVID-19 
 NON SONO STATE CONCLUSE LE SEGUENTI ATTIVITA’: 

- PER GLI STUDENTI: ulteriori incontri con dott. ssa Giuri, sui rifiuti; conferenza sulla 
nutraceutica (alunni quinte); lezione esperto sulle piante da frutto e agricoltura 
biologica; piantumazione del frutteto e giornata dedicata; serata a tema sullo spreco 
alimentare. (aperta a tutti su prenotazione); ultimazione pulizia e sistemazione orto; 
distribuzione borracce e conseguente riduzione della plastica (pesate settimanali); 
iniziative per la «Giornata della Terra» con visite guidate, orto e frutteto, al pubblico. 
-PER  DOCENTI E PERSONALE: formazione su agricoltura biologica, coltivazione e 
cura di erbe aromatiche e alberi da frutto; cena a tema «Spreco alimentare». ; 
-PER FAMIGLIE: conferenza su agricoltura biologica; conferenza sulla nutraceutica; 
cena a tema «Spreco alimentare». visita guidata orto e frutteto. 

 

 

 

• Manutenzione e miglioramento dell’ Orto di erbe aromatiche con 
approfondimento della conoscenza e dell’impiego in cucina e fitoterapico 
delle aromatiche e dei frutti ( attività nelle classi). 



Ci sono sempre dei fiori per coloro che vogliono vederli. (Henri 
Matisse)  

 
 

«Cominciate col fare il necessario, poi ciò che è 
possibile e all’improvviso vi sorprenderete a fare  

           l’impossibile» 
                                                                           San Francesco D’Assisi 


