Disciplina TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI Classe TERZA Articolazione “Viticoltura ed enologia”

Quadro sintetico delle Unita di Apprendimento e tempi

1 (I mondo del carbonio SETTEMBRE/NOVEMBRE
2 |l costituenti degli alimenti: le biomolecole DICEMBRE/FEBBRAIO

3 |Chimica degli alimenti: acqua, enzimi e pectine FEBBRAIO

4 |Chimica degli alimenti: alterazioni e conservazione MARZO/MAGGIO

5 | ATTIVITA’ LABORATORIALE - Analisi del suolo (trasversale con Produzioni Vegetali) [ NOVEMBRE/GENNAIO

In linea con la

6 [ATTIVITA’ LABORATORIALI . .
programmazione teorica

UdA 1 - IL MONDO DEL CARBONIO

. Disciplina di Discipline
Competenza/e Abilita Conoscenze . .p P .
riferimento concorrenti
* Llibridizzazione nell’atomo di
carbonio
*  Saper estrapolare dall'ibridazione il|* Gli idrocarburi saturi, insaturi e
tipo e la geometria del legame aromatici: classificazione, formule,
dell’atomo di carbonio nomenclatura, isomeria, proprieta
. . . . Descrivere alcani, alcheni, alchini e fisiche e principali  proprieta
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla . . L L .. . .
N s ) R A idrocarburi aromatici in termini di chimiche. Importanza biologica e/o
realta naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i P X X .
A . N formule generali, di formule di industriale
concetti di sistema e di complessita . o )
struttura e dinomenclatura IlUPACe|* Isomeria di struttura, geometrica e
tradizionale i i
* Descrivere i vari tipi di isomeria IspaZlale d?”e TOIQFOIQI?rga:IChe I TRASFORMAZIONE
. X
. i : p . gruppi unziona L\ formule, [ e propoTTI
*  Scrivere, denominare e riconoscere nomenclatura, proprieta fisiche e
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali le formule dei composti principali  proprieta chimiche di
e di gruppo relative a situazioni professionali appartenenti ai principali gruppi| alogenuri alchilici e arilici, alcoli e
funzionali fenoli, aldeidi e chetoni, acidi
® Correlare la struttura spaziale delle carbossilici e derivati, ammine,
molecole organiche con le loro acetali e emiacetali
proprieta fisiche e chimiche ® | principali legami in chimica agro-
alimentare: legame etereo, estereo,
peptidico e glucosidico
UdA 1-IL MONDO DEL CARBONIO
Progettazione Micro
Processo di lavoro
n Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
Guida gli studenti alla l\/!etod.o induttivo e deduttivg.
Molecole organiche: Aulae comprensione del concetto di|Didattica Breve: approccio |prende appunti; rappresenta con disegni; scrive
1|il carbonio e gli laboratorio di |sostanza organica, alla|soprattutto concettuale. sintesi; espone oralmente; costruisce modellini
idrocarburi. chimica classificazic.)'ne e attri'buzione dellrecniche didattiche: brevi lezioni| Mmolecolari.
nome degli idrocarburi. frontali, studio guidato.
lllustra il concetto di gruppo . . .
funzionale e guida gli studenti a M‘etod.o induttivo e ded“tt"’?'
Gruppi funzionali e Aulae correlare  le  caratteristiche | Didattica Breve: approccio |prende appunti; rappresenta con disegni; scrive
classpipdi composti laboratorio di |chimico-fisiche e tipologiche dei [SOPrattutto concettuale. sintesi; espone oralmente; costruisce modellini
P chimica. principali composti organici con il |7ecniche  didattiche: brevi lezioni| Molecolari.

gruppo funzionale. Fa applicare le frontali, studio guidato.
regole di nomenclatura.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE

- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

UdA 2 — 1 COSTITUENTI DEGLI ALIMENTI: LE BIOMOLECOLE




Competenza/e Abilita Conoscenze I?lsu})llna di DISCIpImé
riferimento concorrenti
* | lipidi: definizioni, proprieta fisiche, solubilita,
classificazione, importanza alimentare.
- | gliceridi e i principali acidi grassi saturi,
* Riconoscere la struttura insaturi e le relative formule: proprieta
funzionale delle biomolecole chimiche.
* Riconoscere le diverse| - Ifosfolipidie le cere: principali tipi, formule di
caratteristiche delle biomolecole struttura. Produzioni
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni in relazione alla loro struttura - |lipidi s‘aponificat.)ili e iqsapor\if.icabili.. B vegetali
appartenenti alla realta naturale e artificiale e Prevedere il comportamento|® Le proteine e ‘gll\ almlnoaudu dgflnl;lone,
riconoscere nelle varie forme i concetti di delle biomolecole in determinate fo_rmule e proprleta., importanza blologlca‘ e
sistema e di complessita condizioni allrpent?re, forme.dl strgtt}lra delle prqtelne TRASFORMAZIONE
+ Saper scrivere le formule delle| (primaria, secondaria, terziaria e quaternaria). DEI PRODOTTI
principali  macromolecole in|*® Le vitamine: importanza biologica e nelle
ambito  agro-alimentare  in| tecnologie alimentari, principali vitamine Produzioni
relazione ai legami caratterizzanti idrosolubili e liposolubili. animali
i vari gruppi funzionali coinvolti | * I carboidrati: definizioni, classificazione, formule
lineari e cicliche, monosaccaridi, legami alfa e
beta glicosidico, disaccaridi e polisaccaridi
(amido, cellulosa, glicogeno, inulina); idrolisi dei
carboidrati; importanza biologica e alimentare.

BIOMOLECOLE

Progettazione Micro

UdA2-1
COSTITUENTI
DEGLI

ALIMENTI: LE

Processo di lavoro

Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

Guida gli studenti all'individuazione delle
principali molecole biologiche (glucidi, lipidi,

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica

Prende appunti; rappresenta con

Interpretare ed applicare le normative comunitarie,
nazionali e regionali, relative alle attivita agricole

integrate

allo stato colloidale di particolari
sostanze

Saper associare i vati tipi di enzimi
alle reazioni catalizzate in base alla
loro classificazione e nomenclatura,
con particolare riferimento agli
enzimi coinvolti nelle trasformazioni
agroalimentari

ambito agroalimentare

Gli enzimi: gruppo prostetico e
coenzima; funzione e importanza
biologica; nomenclatura e
classificazione; meccanismo di
azione e sito attivo.

. Aula e laboratorio N L . Breve: approccio soprattutto concettuale. disegni; scrive sintesi; espone
1 Le biomolecole o proteine, vitamine), alla loro composizione, A . L -
di chimica classificazione e  importanza  biologica,[Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, oralmentg, redige relazioni  di
nutrizionale ed economica studio guidato. laboratorio.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA
VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
UdA 3 — CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ACQUA, ENZIMI E PECTINE
Competenza/e Abilita Conoscenze D}supllna di DISCIpIme,
riferimento concorrenti
*® Elaborare, redigere ed interpretare
un certificato di analisi chimico-fisico
relativo all’acqua * L'acqua negli alimenti: importanza e
* Saper definire e proporre la funzioni; proprieta chimiche
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita [ determinazione analitica delle varie %ettfacz?;:i; J:”l:‘?luzalor;;na?gu::fe;
individuali e di gruppo relative a situazioni forme con le quali I'acqua & presente sostanze qu produzioni vegetali
professionali negl aimenti Colloidi liofil lloidi liofob ’ *
. o -|* Colloidi liofili e colloidi liofobi
Z?ﬁ;;io:::teigiroeagul;ntifugs::\hani: * Le pectine: struttura e importanza in TRASFORMAZIONE
! ! DEI PRODOTTI

Produzioni animali

Progettazione Micro

UdA 3-CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ACQUA, ENZIMI E PECTINE

Processo di lavoro

n. Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
L’acqua negli y . . N . . . . .
fl .g Illustra le varie forme tecniche con cui I'acqua & [Metodo induttivo e deduttivo. Didattica . . . .
alimenti. . - . - . : Prende appunti; scrive sintesi;
” Aula e laboratorio|presente negli alimenti e la loro importanzain  |Breve: approccio soprattutto concettuale. . o
1| Limportanza delle o X . . . . . . - " |espone oralmente; redige relazioni di
L N di chimica ambito trasformativo e produttivo, correlandola [Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, .
pectine in ambito " . . o " . laboratorio.
" agli effetti della presenza di sostanze colloidali  [studio guidato.
agroalimentare.
" . Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
. |[Conduce gli alunni al collegamento tra . . . . .
. - Aula e laboratorio R, . .. |Breve: approccio soprattutto concettuale. |Prende appunti; scrive sintesi;
2 Gli enzimi A nomenclatura e  attivita degli  enzimi N . X . L "
di chimica A . . . Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, |espone oralmente.
fondamentali in industrie agroalimentari . .
studio guidato.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze del’UdA




VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

UdA 4 — CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ALTERAZIONI E CONSERVAZIONE

integrate

del territorio

Interpretare ed applicare le normative comunitarie,
nazionali e regionali, relative alle attivita agricole

Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie
soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con
particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita
e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e |

fisico dei prodotti agroalimentari
Definire le principali fonti e forme
di contaminazione microbica e
chimica per le diverse tipologie di
alimenti

Individuare gli interventi piti idonei
a prevenire la contaminazione
microbica e chimica degli alimenti
Definire I'impiego di additivi
chimici in funzione del tipo di
alimento e del processo di
lavorazione del prodotto

certificazione della qualita (HACCP)
* Metodi fisici di conservazione: con il

caldo, con il freddo, per

disidratazione, mediante additivi

Conservazione in ambienti

modificati: atmosfera controllata e

sottovuoto

* Metodi chimici di conservazione:
impiego di conservanti naturali

* Metodi biologici: fermentazioni

alcolica, lattica, propionica a acetica

Metodi fisico-chimici:
I'affumicamento

Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
riferimento concorrenti
® Rilevare gli aspetti funzionali delle  |e Aspetti metabolici, chimico — fisici
operazioni generali di delle alterazioni degli alimenti a
. o . . trasformazione per migliorare carico di carboidrati, proteine e
Gestire attivita produttive e trasformative, Iefficienza dei processi e la qualita lipidi
valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e dei i i i i
prodotti agroalimentari : . . [T
assicurando tracciabilita e sicurezza . - . S . * Alterazione di natura microbica:
Individuare i fattori di rischio nei fattori di sviluppo dei
processi di conservazione degli microrganismi; patogenesi da
alimenti contaminazione degli alimenti;
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita Ind!\{lduare eI?.ppllclz?re all_s.lr;goll prgcesm I|po!|t|C|; pr‘oce55| a carico
individuali e di gruppo relative a situazioni casii Protc?co i per I'analisi di dei composti azotati.
professionali qualita (_19' o ) * Igiene dei prodotti alimentari; Produzioni vegetali
prodotti previsti dalla normativa qualita e certificazione delle
* Elaborare, redigere ed interpretare produzioni; tracciabilita volontaria e
un certificato di analisi chimico- obbligatoria; controllo e TRASFORMAZIONE Produzioni animali
y DEI PRODOTTI

Economia ed estimo

Progettazione Micro

UdA 4— CHIMICA DEGLI ALIMENTI

: ALTERAZIONI E CONSERVAZIONE

Processo di lavoro

Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

1 |Alterazioni degli alimenti di chimica

Aula e laboratorio

Illustra le cause di alterazioni degli alimenti,
soffermandosi sull'importanza del rispetto

delle norme igienico sanitarie

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;

scrive  sintesi;

espone oralmente.

Alterazione :
. . . Aula e laboratorio
2 |microbiologica degli o
. : di chimica
alimenti

lllustra le principali forme di contaminazione
biologica degli alimenti dovuta all’azione di

virus, batteri, lieviti e muffe

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;
disegni; scrive
oralmente.

rappresenta con
sintesi; espone|

3 |Lasicurezza alimentare A
di chimica.

Aula e laboratorio

Definisce i concetti di sicurezza alimentare,

tracciabilita e rintracciabilita.

lllustra

aut

le caratteristiche del
ocontrollo HACCP.

sistema di

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;
disegni; scrive
oralmente.

rappresenta con
sintesi; espone

Tecniche di conservazione

Aula e laboratorio

Guida gli studenti nella scelta delle tecniche

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.

Prende appunti;

rappresenta con

4 degli alimenti di chimica atte a_prevlemr_e !e alterazioni degllah.mentue Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, schemi; scrive sintesi; - espone
quantifica I'entita del danno tecnologico " R oralmente.
studio guidato.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze del’UdA
VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
UdA 5 — ANALISI DEL SUOLO (Attivita laboratoriale)
Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
riferimento concorrenti




di complessita

Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni
appartenenti alla realta naturale e artificiale e
riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e

Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita
individuali e di gruppo relative a situazioni

* Saper eseguire le analisi
in ottica
Produzioni Vegetali che
basi teoriche alla
chimica — fisica del suolo.

interdisciplinare

dei terreni| ®
con
fornisce le

studio della|e

Modalita di prelievo del campione e
suo trattamento preliminare in
laboratorio.

Granulometria

Analisi dello scheletro
Umidita

Calcare totale e attivo
Capacita di scambio

TRASFORMAZIONE
DEI PRODOTTI

Produzioni vegetali

professionali * Determinazione della sostanza
organica
UdA 5 — ANALISI DEL SUOLO (Attivita laboratoriale)
Progettazione Micro
Processo di lavoro
- Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
. Metodo induttivo e deduttivo. Didattica [Prende appunti; scrive sintesi;
.. |Mlustra le procedure da seguire per effettuare le . . .
. Laboratorio di AP AR L Breve: approccio soprattutto concettuale. [espone oralmente; esegue in pratica
1 |Analisi del suolo L analisi, richiamando i principi teorici X . . S . X
chimica Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali. laboratoriale.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
ATTIVITA’ LABORATORIALE
. DETERMINAZIONE DELLA DUREZZA DELL’ACQUA
. DETERMINAZIONE DEI CLORURI NELL’ACQUA
. SAGGIO CON IL REATTIVO DI NESSLER PER LA DETERMINAZIONE DEI NITRITI IN ACQUA
. DETERMINAZIONE DEL GRADO ZUCCHERINO DEL MIELE
. DETERMINAZIONE DELL’UMIDITA E DELLA SOSTANZA GRASSA DI UN ALIMENTO PER ESTRAZIONE CON SOXHLET
. LA SAPONIFICAZIONE
. DISTILLAZIONE DEL VINO E DETERMINAZIONE DEGLI ALCOLI

Disciplina: TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI Classe TERZA
Articolazione “Produzioni e trasformazioni”

Quadro sintetico delle Unita di Apprendimento e tempi

1 |l mondo del carbonio SETTEMBRE/GENNAIO
2 |l costituenti degli alimenti: le biomolecole FEBBRAIO/MAGGIO
3 [ ATTIVITA’ LABORATORIALE - Analisi del suolo (trasversale con Produzioni Vegetali) NOVEMBRE/GENNAIO
UdA 1 -IL MONDO DEL CARBONIO
Competenza/e Abilita Conoscenze [r)iifsecriipnlqis:tii Csi:::::_z‘;i




L'ibridizzazione nell’atomo di

carbonio

* Saper estrapolare dall'ibridazione il| ¢ Gli idrocarburi saturi, insaturi e
tipo e la geometria del legame aromatici: classificazione, formule,

dell’atomo di carbonio nomenclatura, isomeria, proprieta
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla Descrivere alcani, alcheni, alchini e fisiche e principali  proprieta
realta naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i idrocarburi arom.atlu. in termini d! Fh'm'che' Importanza biologica e/o
R . . formule generali, di formule di industriale
concetti di sistema e di complessita "
struttura e dinomenclatura IUPACe(® Isomeria di struttura, geometrica e
tradizionale i i
1 > ) spaziale de.lle mole_cole f)rganlche TRASFORMAZIONE

* Descrivere i vari tipi di isomeria ® | gruppi funzionali:  formule,| e\ peqnaTT
. Scrivere, denominare e riconoscere nomenclatura, proprieta fisiche e
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali le formule dei composti principali proprieta chimiche di
e di gruppo relative a situazioni professionali appartenenti ai principali gruppi alogenuri alchilici e arilici, alcoli e
funzionali fenoli, aldeidi e chetoni, acidi

* Correlare la struttura spaziale delle carbossilici e derivati, ammine,
molecole organiche con le loro| acetalie emiacetali
proprieta fisiche e chimiche * | principali legami in chimica agro-
alimentare: legame etereo, estereo,
peptidico e glucosidico

UdA 1 - IL MONDO DEL CARBONIO

Progettazione Micro

Processo di lavoro

n. Titolo Prestazioni studenti

Contesto Attivita docente Metodologia
Guida gli studenti alla|Metodo induttivo e deduttivo.
Molecole organiche: Aulae comprensione del concetto di|Didattica Breve: approccio [ prende appunti; rappresenta con disegni; scrive
1[il carbonio e gli laboratorio di |sostanza organica, alla|SOPrattutto concettuale. sintesi; espone oralmente; costruisce modellini
idrocarburi. chimica classificazione e attribuzione del|Tecniche didattiche: brevi lezioni|molecolari.
nome degli idrocarburi. frontali, studio guidato.
Illustra il concetto di gruppo
funzionale e guida gli studenti a Metoqo induttivo e dEdUttin’-
Gruppi funzionali e Aula§ ) corre.lare. ) le f:arattferistiche. ?E:d?:ttltc:tto cor?::teu:ale approccio P.rend_e appunti; rappresenta con f:ﬁsegni; scri_ve.
classi di composti Iabor;atgnodl ch}ml.co-f|5|che e .tlpolog!che de‘| P! . sintesi; e%pone oralmente; costruisce modellini
chimica. principali composti organici con il [Tecniche didattiche: brevi lezioni|molecolari.

gruppo funzionale. Fa applicare le|frontali, studio guidato.
regole di nomenclatura.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze del’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE

- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

UdA 2 — 1 COSTITUENTI DEGLI ALIMENTI: LE BIOMOLECOLE

Competenza/e Abilita Conoscenze D,ISCI,pIma di Dlscmllne.
riferimento concorrenti
¢ | lipidi: definizioni, proprieta fisiche, solubilita,
classificazione, importanza alimentare.
- | gliceridi e i principali acidi grassi saturi,
*  Riconoscere la struttura insaturi e le relative formule: proprieta UdA2-1
funzionale delle biomolecole chimiche. COSTITUENTI
«  Riconoscere le diverse| - !fosfolipidie le cere: principali tipi, formule di DEGLI
caratteristiche delle biomolecole struttura. Produzioni ALIMENTI: LE
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni in relazione alla loro struttura - Hipidi s.aponiﬁcat?ili € in.sapm:\if.icabili. vegetali ’
appartenenti alla realta naturale e artificiale e |* Prevedere il comportamento * Le proteine e _gh\ a.mlnoaudl: d-efiniz.ione,
riconoscere nelle varie forme i concetti di delle biomolecole in determinate formule e proprieta, importanza biologica e
sistema e di complessita condizioni aliment_are, forme.di struttura delle prqteine TRASFORMAZIONE
Saper scrivere le formule delle (prlmarla, 'sec'fmdarla,temanagquaternarla{)4 DEI PRODOTT!
principali  macromolecole  in| - Gli enzimi: gruppo prostetico e coenzima,
ambito agro-alimentare in funzione, importanza biologica. Produzioni
relazione ai legami caratterizzanti | * Le vitamine: importanza biologica e nelle animali
i vari gruppi funzionali coinvolti tecnologie alimentari, principali vitamine
idrosolubili e liposolubili.
* | carboidrati: definizioni, classificazione, formule
lineari e cicliche, monosaccaridi, legami alfa e
beta glicosidico, disaccaridi e polisaccaridi
(amido, cellulosa, glicogeno, inulina); idrolisi dei
carboidrati; importanza biologica e alimentare.

BIOMOLECOLE

Progettazione Micro

Processo di lavoro




n. Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

Guida gli

principali molecole biologiche (glucidi, lipidi,

studenti all'individuazione delle

Metodo

induttivo e deduttivo. Didattica

Prende appunti; rappresenta con

. Aula e laboratorio ; o . Breve: approccio soprattutto concettuale. disegni; scrive sintesi; espone
1 Le biomolecole di chimica proteine, vitamine), alla loro composizione, . X . . o Noralmente:  redige  relazioni  di
classificazione e importanza biologica, Tecn_lche_ didattiche: brevi lezioni frontali, |aboratori‘; 8
nutrizionale ed economica studio guidato. )
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA
VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
UdA 3 — ANALISI DEL SUOLO (Attivita laboratoriale)
Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
riferimento concorrenti
* Saper eseguire le analisi dei terreni|® Modalita di prelievo del campione e
Osservare, descrivere ed analizare fenomeni in otFlcaI mterd_lscnpllnare_ con suo tratFamento preliminare in
. N P Produzioni Vegetali che fornisce le laboratorio.
appartenenti alla realta naturale e artificiale e basi teoriche alla studio della
. .
riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e himica — fisica del | Granulometria
di complessita chimica —fisica del suolo. * Analisi dello scheletro Produzioni vegetali
o Umidita TRASFORMAZIONE
. DEI PRODOTTI
* Calcare totale e attivo
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita * Capacita di scambio
individuali e di gruppo relative a situazioni * Determinazione della sostanza
professionali organica
UdA 3 — ANALISI DEL SUOLO (Attivita laboratoriale)
Progettazione Micro
Processo di lavoro
n Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
. Metodo induttivo e deduttivo. Didattica |Prende appunti; scrive sintesi;
... [Nustra le procedure da seguire per effettuare le . . .
L Laboratorio di o S - Breve: approccio soprattutto concettuale. |espone oralmente; esegue in pratica
1 [Analisi del suolo - analisi, richiamando i principi teorici X N 3 A . X
chimica Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali. laboratoriale.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)




Disciplina: TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI Classe TERZA
Articolazione “Gestione dell’lambiente e del territorio

Quadro sintetico delle Unita di Apprendimento e tempi

-

I mondo del carbonio

SETTEMBRE/GENNAIO

N

| costituenti degli alimenti: le biomolecole

FEBBRAIO/MAGGIO

3 | ATTIVITA’ LABORATORIALE - Analisi del suolo (trasversale con Produzioni Vegetali) [ NOVEMBRE/GENNAIO
UdA 1 - IL MONDO DEL CARBONIO
Competenza/e Abilita Conoscenze Il?ilfzcrli;:nhzstil cg:cccifll'::ti
¢ Llibridizzazione nell’atomo di
carbonio
* Saper estrapolare dall'ibridazione il|* Gli idrocarburi saturi, insaturi e
tipo e la geometria del legame aromatici: classificazione, formule,
dell’atomo di carbonio nomenclatura, isomeria, proprieta
. . . . Descrivere alcani, alcheni, alchini e fisiche e principali  proprieta
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla . . o L - X .
N e ) . X idrocarburi aromatici in termini di chimiche. Importanza biologica e/o
realta naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i P . X .
R . s formule generali, di formule di industriale
concetti di sistema e di complessita " L .
struttura e dinomenclatura IUPACe|* Isomeria di struttura, geometrica e
tradizional ) X
ra |z!ona? o ) spaZ|aIed§IIe mole.cole Aorgamche TRASFORMAZIONE
*  Descrivere i vari tipi di isomeria * | gruppi funzionali:  formule, DEI PRODOTTI

* Scrivere, denominare e riconoscere

Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali le formule dei composti
e di gruppo relative a situazioni professionali appartenenti ai principali gruppi
funzionali

*  Correlare la struttura spaziale delle
molecole organiche con le loro
proprieta fisiche e chimiche

nomenclatura, proprieta fisiche e
principali  proprieta chimiche di
alogenuri alchilici e arilici, alcoli e
fenoli, aldeidi e chetoni, acidi
carbossilici e derivati, ammine,
acetali e emiacetali

| principali legami in chimica agro-
alimentare: legame etereo, estereo,
peptidico e glucosidico

UdA 1 - IL MONDO DEL CARBONIO

Progettazione Micro

Processo di lavoro

n. Titolo

Prestazioni studenti

nome degli idrocarburi. frontali, studio guidato.

Contesto Attivita docente Metodologia
Guida gli studenti alla|Metodo induttivo e deduttivo.
Molecole organiche: Aulae comprensione del concetto di|Didattica Breve: approccio [prende appunti; rappresenta con disegni; scrive
1l carbonio e gli laboratorio di [sostanza organica, alla[soprattutto concettuale. sintesi; espone oralmente; costruisce modellini
idrocarburi. chimica classificazione e attribuzione del|tecniche didattiche: brevi lezioni|molecolari.

Illustra il concetto di gruppo
funzionale e guida gli studenti a

Gruppi funzionali e

s N laboratorio di |chimico-fisiche e tipologiche dei |SOPrattutto concettuale.
classi di composti

gruppo funzionale. Fa applicare le frontali, studio guidato.
regole di nomenclatura.

chimica. principali composti organici con il | tecniche didattiche: brevi

Metodo induttivo e deduttivo.
Aulae correlare  le caratteristiche | Didattica Breve: approccio

lezioni| molecolari.

Prende appunti; rappresenta con disegni; scrive
sintesi; espone oralmente; costruisce modellini

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE

- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica

UdA 2 -1 COSTITUENTI DEGLI ALIMENTI: LE BIOMOLECOLE




Competenza/e Abilita Conoscenze D}su})llna di DISCIpImé
riferimento concorrenti
* | lipidi: definizioni, proprieta fisiche, solubilita,
classificazione, importanza alimentare.
- | gliceridi e i principali acidi grassi saturi,
* Riconoscere la struttura insaturi e le relative formule: proprieta
funzionale delle biomolecole chimiche.
* Riconoscere le diverse| - |fosfolipidie le cere: principali tipi, formule di
caratteristiche delle biomolecole struttura. Produzioni
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni in relazione alla loro struttura - |lipidi s‘aponificat.)ili e iqsapor\if.icabili.. B vegetali
appartenenti alla realta naturale e artificiale e Prevedere il comportamento|® Le proteine e ,gh\ a.mlnoaudu dgflnl;lone,
riconoscere nelle varie forme i concetti di delle biomolecole in determinate fo_rmule e proprleta., importanza blologlca‘ e
sistema e di complessita condizioni allrpent?re, forme.dl strgtt}lra delle prqtelne TRASFORMAZIONE
+ Saper scrivere le formule delle| (primaria, secondaria, terziaria e quaternaria). DEI PRODOTTI
principali  macromolecole in - Gli enzimi: gruppo prostetico e coenzima,
ambito agro-alimentare in funzione, importanza biologica. Produzioni
relazione ai legami caratterizzanti|* Le vitamine: importanza biologica e nelle animali
i vari gruppi funzionali coinvolti tecnologie alimentari, principali  vitamine
idrosolubili e liposolubili.
¢ | carboidrati: definizioni, classificazione, formule
lineari e cicliche, monosaccaridi, legami alfa e
beta glicosidico, disaccaridi e polisaccaridi
(amido, cellulosa, glicogeno, inulina); idrolisi dei
carboidrati; importanza biologica e alimentare.

BIOMOLECOLE

Progettazione Micro

UdA2-1
COSTITUENTI
DEGLI

ALIMENTI: LE

Processo di lavoro

n. Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

Guida

gli studenti

all'individuazione delle
principali molecole biologiche (glucidi, lipidi,

Metodo
Breve: approccio soprattutto concettuale.

induttivo e deduttivo. Didattica

Prende appunti; rappresenta con

. Aula e laboratorio N N . . disegni; scrive sintesi; espone
1 Le biomolecole o proteine, vitamine), alla loro composizione, A . L -
di chimica classificazione e  importanza  biologica,[Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, oralmentg, redige relazioni  di
nutrizionale ed economica studio guidato. laboratorio.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA
VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
UdA 3 — ANALISI DEL SUOLO (Attivita laboratoriale)
Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
riferimento concorrenti
* Saper eseguire le analisi dei terreni|* Modalita di prelievo del campione e
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni in ottica interdisciplinare con suo trattamento preliminare in
appartenenti alla realta naturale e artificiale e Produzioni Vegetali che fornisce le laboratorio.
riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e b;_s' : teorfllche da:la ftUd'o dellal e Granulometria
. s chimica — fisica del suolo. . isi ioni i
di complessita Ana.I|5j| fjello scheletro TRASFORMAZIONE Produzioni vegetali
* Umidita DEI PRODOTTI
. - . R * Calcare totale e attivo
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita . c it di bi
individuali e di gruppo relative a situazioni apacita di scambio
professionali * Determinazione della sostanza
organica

Progettazione Micro

UdA 3 — ANALISI DEL SUOLO (Attivita laboratoriale)

Processo di lavoro

n.

Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti




Laboratorio di
chimica

=

Analisi del suolo

Illustra le procedure da seguire per effettuare le
analisi, richiamando i principi teorici

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali.

Prende appunti; scrive sintesi;
espone oralmente; esegue in pratica
laboratoriale.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

Disciplina: TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI Classe QUARTA
Articolazione “Viticoltura ed enologia”

Quadro sintetico delle Unita di Apprendimento e tempi

-

Industria lattiero - casearia

OTTOBRE/ GENNAIO

Industria olearia

FEBBRAIO/MAGGIO

ATTIVITA’ LABORATORIALI

In linea con la
programmazione teorica

UdA 1 - INDUSTRIA LATTIERO - CASEARIA

s Disciplina di Discipline
Competenza/e Abilita Conoscenze R p P .
riferimento concorrenti
* Composizione chimico — fisica del latte
. R . ) e sua classificazione in base al
Gesnlre atnw;a prlodutnve e tnIJsfarmZtlve, trattamento termico subito
valorizzando gli aspetti qualitativi dei .
. g petti g PR * Trattamenti alla centrale
prodotti e assicurando tracciabilita e . . ) . .
sicurezza * Individuare le fasi tecnologiche costituentila |* Analisi del latte (pH, acidita, densita,
linea di trasformazione lattiero - casearia punto di congelamento, residuo secco
* Rilevare gli aspetti funzionali delle operazioni magro)
Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle generali di trasformazione per migliorare * Procedimenti generali di Produzioni
varie soluzioni tecniche per la vita sociale e | V'efficienza dei processi e la qualita dei prodotti| ~trasformazione del latte: il formaggio vegetali
culturale con particolare attenzione alla agroalimentari (composizione, caseificazione, rottura
sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla |* Eseguire tecniche di analisi delle materie prime| della cagliata, salatura e stagionatura)
tutela della persona, dell'ambiente e del | e dei prodotti finiti * Classificazione dei formaggi TRASFORMAZIONE  [Produzioni
territorio * Individuare i fattori di rischio nel processo di [ Principi di funzionamento delle DEI PRODOTTI  [animali
trasformazione macchine ed attrezzi
. Jazioni ich * Elaborare, redigere ed interpretare un * Filiere agroalimentari: linea di .
;?edlg.er_e\r.e Z{"_’:’ tle.mt:' ee docurr;er!tare certificato di analisi chimico-fisico dei prodotti | produzione di un formaggio a pasta Economia ed
e attivita individuali e di gruppo re ative a | 2oroalimentari cotta tipo Grana estimo
situazioni professionali L . L A N 5 " -
* Individuare e applicare ai singoli casi i * Aspetti ambientali, sanitari e
protocolli per 'analisi di qualita dei prodotti tossicologici della qualita dei processi e
" . previsti dalla normativa dei prodotti dell’industria lattiero -
Interpretare ed applicare le normative :
o L N . casearia
comunitarie, nazionali e regionali, relative
alle attivita agricole integrate. * Protocolli ufficiali per I'analisi di qualita
del latte e dei suoi derivati

Progettazione Micro

UdA 1 - INDUSTRIA LATTIERO - CASEARIA

Processo di lavoro

Titolo Contesto

3

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti




Il latte alimentare
Aspetti chimici, fisici

Illustra i processi della filiera produttiva del latte
e guida gli studenti nella verifica dei livelli di
qualita della materia prima.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica

Prende appunti;

rappresenta con

L Aula e laboratorio|_ . K A R Breve: approccio soprattutto concettuale. schemi; scrive sintesi; espone
1 e tecnologici del Co Spiega i fenomeni fisici e chimici che X " . . - . . - .
. di chimica . . . - Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,|oralmente; redige relazioni di
processo di caratterizzano i processi conservativi e S X
. L studio guidato. laboratorio.
lavorazione trasformativi
Illustra i processi della filiera produttiva del
formaggio e guida gli studenti nella verifica dei
Il formaggio livelli di qualita della materia prima. . . . . .
. gg N q. . ,,,p . Metodo induttivo e deduttivo. Didattica .
Aspetti chimici, fisici . |Spiega i fenomeni fisici e chimici che ; Prende appunti; rappresenta con
L Aula e laboratorio . . . - Breve: approccio soprattutto concettuale. . ) . A
2| etecnologici del C caratterizzano i processi conservativi e ) I ) o . |schemi; scrive  sintesi; espone
. di chimica L . . R Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,
processo di trasformativi. Spiega le tecniche idonee alla . . oralmente.
. . . . X . _|studio guidato.
trasformazione trasformazione dei prodotti. Analizza il valore, i
limiti e i rischi delle varie linee di trasformazione
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA
VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
UdA 2 — INDUSTRIA OLEARIA
Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
riferimento concorrenti
* Individuare le linee trasformative piu adatte| ®* La sostanza grassa: composizione
alla qualita delle produzioni; definire le delle olive e dell’olio
modalita  operative  ottimali per la| ¢ |3 produzione dell'clio di oliva:
Gestire attivita produttive e trasformative, realizzazione dei singoli processi; individuare metodi di estrazione a confronto e
valorizzando gli aspetti qualitativi dei e gestire i fattori tecnologici che influenzano caratteristiche dell’oleificio
prodotti e assicurando tracciabilita e la qualita dei prodotti; prevedere sistemi di| o Caratteristiche dei principali semi
sicurezza manute.nuone ordlnarla n.el corso dei oleosi: composizione e proprietd
processi; determinare ed interpretare le li tari .
- L vl alimentari Produzioni
caratteristiche chimico-fisiche dell’olio. P . . . . .
. } . * Oleificazione dei semi oleosi: tecniche vegetali
Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle . . . . " .
. I . . 3 Individuare e applicare i protocolli per di estrazione
varie soluzioni tecniche per la vita sociale e Vanalisi di Jits isti dall tiva:| o ficazi degli o L
culturale con particolare attenzione alla aan?clzre :equfolc:dﬁ:v:i |rif:ri;enn<1:)maelrvfé Ret(t; ||Fa\2|one egli oli: motivazioni e
sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla plpi N dpll h del P del modalita Biotecnologie
tutela della persona, dell’ambiente e del val azmhe. € 'a sicurezza del processo e delf o pifetti ed alterazioni delle sostanze| TRASFORMAZIONE o8
territorio prodott_o, |nd|IV|duare e |nte‘rprfetare |f’i grasse: inacidimento e irrancidimento DEI PRODOTTI agrarie
normativa nazionale e comunitaria per il ossidativo, metodi di prevenzione;
controllo delle forme di inquinamento panel test
Redigere relazioni tecniche e documentare chimico dovuto ai processi di trasformazione. | Classificazione legale degli oli di oliva
le attivita individuali e di gruppo relative a [e  |ndividuare i materiali e le modalita di edisansa Economia ed
situazioni professionali confezionamento piu adatti per lolio;| ® Aspettidel controllo analitico degli oli: estimo
interpretare una etichetta, individuare una metodi analitici e valutazione dei
etichetta, individuare ed interpretare la risultati
Interpretare ed applicare le normative normativa nazionale e comunitaria sul
comunitarie, nazionali e regionali, relative confezionamento e sull’etichettatura.
alle attivita agricole integrate.
Elaborare, redigere ed interpretare un
certificato di analisi chimico-fisica dell’olio.
* Descrivere il processo produttivo.
UdA 2 - INDUSTRIA OLEARIA
Progettazione Micro
n. Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
lllustra:
Dalla drupa alla Aula e - izi iabili itati Didattica Breve: approccio soprattutto . . . .
. e p i laboratorio di la composizione della drupa e le variabili qualitative et EP ot hp. e Prende appunti; scrive sintesi;
produzione di olio 0T - le fasi del processo tecnologico di estrazione; concettuale. Tecniche didattiche: brevi espone oralmente.
d’oliva chimica - . . . __llezioni frontali, filmati da Internet.
- le modalita di funzionamento dei macchinari
preposti.
lllustra:
Qualita delloli Aula e - i parametri europei di qualita dell'olio di oliva; Didattica Breve: approccio soprattutto|prende appunti; scrive  sintesi;
ualita dell'olio - i idattiche: il .
2 d'oliva laboratorio di - i possibili difetti e alterazioni dell'olio d'oliva; concettuale. Tecniche didattiche: brevilredige relazioni di laboratorio;
I lezioni frontali, filmati da Internet.
chimica - i possibili processi di rettifica consentiti. espone oralmente.
Esegue I'analisi sensoriale degli oli.
lllustra: o .
Estrazione di oli da Aula e | ceri ime dall ie i . o Didattica Breve: _approcslo .soprattutto_ Prende appunti; scrive sintesi;
3 A ) laboratorio di € materie prime dalle quali € possibile estrarre olio; |concettuale. Tecniche didattiche: brevi redige relazioni di laboratorio;
altri semi. chimica - latecnologia di estrazione; lezioni frontali espone oralmente.
- i parametri qualitativi di differenziazione.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze del’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);




- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

ATTIVITA’ LABORATORIALE

DETERMINAZIONE DELLA DUREZZA DELL’ACQUA
DETERMINAZIONE DEI CLORURI NELL’ACQUA

SAGGIO CON IL REATTIVO DI NESSLER PER LA DETERMINAZIONE DEI NITRITI IN ACQUA
DETERMINAZIONE DEL GRADO ZUCCHERINO DEL MIELE
DETERMINAZIONE DELL’UMIDITA E DELLA SOSTANZA GRASSA DI UN ALIMENTO PER ESTRAZIONE CON SOXHLET

LA SAPONIFICAZIONE

ANALISI DEL LATTE: PH, ACIDITA TITOLABILE, DENSITA
ANALISI DELL’OLIO: ACIDITA’, NUMERO DI PEROSSIDI

Disciplina: TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI Classe QUARTA
Articolazione “Produzioni e trasformazioni”

Quadro sintetico delle Unita di Apprendimento e tempi

1 |Chimica degli alimenti: acqua, enzimi e pectine OTTOBRE
2 |Chimica degli alimenti: alterazioni e conservazione NOVEMBRE/GENNAIO
3 |Industria lattiero - casearia FEBBRAIO/MAGGIO

ATTIVITA’ LABORATORIALI

In linea con la
programmazione teorica

UdA 1 - CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ACQUA, ENZIMI E PECTINE

Interpretare ed applicare le normative comunitarie,
nazionali e regionali, relative alle attivita agricole

integrate

sostanze

Saper associare i vati tipi di enzimi
alle reazioni catalizzate in base alla
loro classificazione e nomenclatura,
con particolare riferimento agli
enzimi coinvolti nelle trasformazioni
agroalimentari

Gli enzimi: gruppo prostetico e
coenzima; funzione e importanza
biologica; nomenclatura e
classificazione; meccanismo di
azione e sito attivo.

Disciplina di Discipline
Competenza/e Abilita Conoscenze . p P )
riferimento concorrenti
* Elaborare, redigere ed interpretare
un certificato di analisi chimico-fisico
relativo all'acqua * L'acqua negli alimenti: importanza e
o Saper definire e proporre la funzioni; proprieta chimiche
s o : dell’acqua; le soluzioni acquose;
) - : . ies | determinazione analitica delle varie , 4
Redlgerde rzlamlomdtecmche e dlocumentare le attivita forme con le quali 'acqua & presente |  INterazioni dell'acqua con le altre
individuali e di gruppo relative a situazioni — "
8 fpp ionali negli alimenti sostanze Produzioni vegetali
protessionali o saper collegare le funzioni di * Colloidi liofili e colloidi liofobi
emulsionanti, coagulanti, flocculanti |* Le pectine: struttura e importanza in | TRASFORMAZIONE
allo stato colloidale di particolari| ambitoagroalimentare DEI PRODOTTI

Produzioni animali

Progettazione Micro

UdA 1 - CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ACQUA, ENZIMI E PECTINE

Processo di lavoro

Titolo

Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti




L’acqua negli

alimenti. )
Aula e laboratorio

lllustra le varie forme tecniche con cui I'acqua &
presente negli alimenti e la loro importanza in

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.

Prende appunti; scrive sintesi;

1| LUimportanza delle espone oralmente; redige relazioni di
? . . di chimica ambito trasformativo e produttivo, correlandola |Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, P . &
pectine in ambito X . . I~ " . laboratorio.
) agli effetti della presenza di sostanze colloidali  [studio guidato.
agroalimentare.
. . Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
. |Conduce gli alunni al collegamento tra . . . . .
. L. Aula e laboratorio R ) .. |Breve: approccio soprattutto concettuale. [Prende appunti; scrive  sintesi;
2 Gli enzimi Lo nomenclatura e  attivita degli  enzimi X . . . - .
di chimica - . . . Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, |espone oralmente.
fondamentali in industrie agroalimentari ) )
studio guidato.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze del’UdA
VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
UdA 2 — CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ALTERAZIONI E CONSERVAZIONE
Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
riferimento concorrenti
* Rilevare gli aspetti funzionali delle  [e Aspetti metabolici, chimico — fisici
operazioni generali di delle alterazioni degli alimenti a
Gestire attivita produttive e trasformative, trasformazione per migliorare carico di carboidrati, proteine e
valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e I'efficienza dei processi e la qualita lipidi.
assicurando tracciabilita e sicurezza dei prodotti agroalimentari o Alterazione di natura microbica:
* Individuare i fattori di rischio nei fattori di sviluppo dei
processi di conservazione degli microrganismi; patogenesi da
alimenti contaminazione degli alimenti;
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita |* Individuare e applicare ai singoli processi lipolitici; processi a carico
individuali e di gruppo relative a situazioni casi i protocolli per I'analisi di dei composti azotati.
professionali qualita dei * Igiene dei prodotti alimentari; Produzioni vegetali
prodotti previsti dalla normativa qualita e certificazione delle
* Elaborare, redigere ed interpretare produzioni; tracciabilita volontaria e TRASFORMAZIONE
un certificato di analisi chimico- obbligatoria; controllo e DEI PRODOTT] Produzioni animali

Interpretare ed applicare le normative comunitarie,

nazionali e regionali, relative alle attivita
integrate

Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie
soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con
particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita
e dilavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e

del territorio

fisico dei prodotti agroalimentari

* Definire le principali fonti e forme
di contaminazione microbica e
chimica per le diverse tipologie di
alimenti

agricole

* Individuare gli interventi piti idonei
a prevenire la contaminazione
microbica e chimica degli alimenti
Definire I'impiego di additivi
chimici in funzione del tipo di
alimento e del processo di
lavorazione del prodotto

certificazione della qualita (HACCP)

Metodi fisici di conservazione: con il
caldo, con il freddo, per
disidratazione, mediante additivi

Conservazione in ambienti
modificati: atmosfera controllata e
sottovuoto

Metodi chimici di conservazione:
impiego di conservanti naturali

Metodi biologici: fermentazioni
alcolica, lattica, propionica a acetica

Metodi fisico-chimici:
I'affumicamento

Economia ed estimo

Progettazione Micro

UdA 2 — CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ALTERAZIONI E CONSERVAZIONE

Processo di lavoro

Titolo

Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

1 |Alterazioni degli alimenti

Aula e laboratorio
di chimica

delle norme igienico sanitarie

Illustra le cause di alterazioni degli alimenti,
soffermandosi sull'importanza del rispetto

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;
espone oralmente.

scrive  sintesi;

Alterazione

Aula e laboratorio|

lllustra le principali forme di contaminazione

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.

Prende appunti; rappresenta con

2 microbiologica degli L biologica degli alimenti dovuta all’azione di i ) . . o . |disegni; scrive sintesi; espone
N N di chimica X R Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,
alimenti virus, batteri, lieviti e muffe ) . oralmente.
studio guidato.
Definisce i concetti di sicurezza alimentare, |Metodo induttivo e deduttivo. Didattica .
) s N . Prende appunti; rappresenta con
. . Aula e laboratorio|tracciabilita e rintracciabilita. Breve: approccio soprattutto concettuale. | . ) . . R
3 |Lasicurezza alimentare S L . ) ) s N _ |disegni; scrive sintesi; espone
di chimica. lllustra le caratteristiche del sistema di [Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,
- oralmente.
autocontrollo HACCP. studio guidato.
. ) . . Metodo induttivo e deduttivo. Didattica )
. . . . |Guida gli studenti nella scelta delle tecniche R Prende appunti; rappresenta con
Tecniche di conservazione |Aula e laboratorio ) L L . |Breve: approccio soprattutto concettuale. ) 3 . .
4 - . o atte a prevenire le alterazioni degli alimenti e X R . S ~ |schemi; scrive sintesi; espone
degli alimenti di chimica s . Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,
quantifica I'entita del danno tecnologico oralmente.

studio guidato.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA




VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

UdA 3 — INDUSTRIA LATTIERO - CASEARIA

situazioni professionali

Interpretare ed applicare le normative

alle attivita agricole integrate.

comunitarie, nazionali e regionali, relative

* Individuare e applicare ai singoli casi i
protocolli per I'analisi di qualita dei prodotti
previsti dalla normativa

cotta tipo Grana

Aspetti ambientali, sanitari e
tossicologici della qualita dei processi e
dei prodotti dell’industria lattiero -
casearia

Protocolli ufficiali per I'analisi di qualita
del latte e dei suoi derivati

Competenza/e Abilita Conoscenze D}sar)lma di DISCIpIme(
riferimento concorrenti
* Composizione chimico - fisica del latte
Gestire attivita produttive e trasformative, e sua classificazione in base al
valorizzando gli aspetti qualitativi dei trattamento termico subito
prodotti e assicurando tracciabilita e * Trattamenti alla centrale
sicurezza * Individuare le fasi tecnologiche costituentila [* Analisi del latte (pH, acidita, densita,
linea di trasformazione lattiero - casearia punto di congelamento, residuo secco
* Rilevare gli aspetti funzionali delle operazioni magro)
Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle | generali di trasformazione per migliorare * Procedimenti generali di Produzioni
varie soluzioni tecniche per la vita sociale e | V'efficienza dei processi e la qualita dei prodotti| —trasformazione del latte: il formaggio vegetali
culturale con particolare attenzione alla agroalimentari (composizione, caseificazione, rottura
sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla | Eseguire tecniche di analisi delle materie prime| della cagliata, salatura e stagionatura)
tutela della persona, dell’ambiente e del e dei prodotti finiti * Classificazione dei formaggi TRASFORMAZIONE  [Produzioni
territorio * Individuare i fattori di rischio nel processo di [ Principi di funzionamento delle DEI PRODOTTI animali
trasformazione macchine ed attrezzi
* Elaborare, redigere ed interpretare un * Filiere agroalimentari: linea di
Redigere relazioni tecniche e documentare |  certificato di analisi chimico-fisico dei prodotti | produzione di un formaggio a pasta Economia ed
le attivita individuali e di gruppo relative a | agroalimentari estimo

Progettazione Micro

UdA 3 - INDUSTRIA LATTIERO - CASEARIA

Processo di lavoro

n. Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

Il latte alimentare
Aspetti chimici, fisici

Aula e laboratorio

lllustra i processi della filiera produttiva del latte
e guida gli studenti nella verifica dei livelli di
qualita della materia prima.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica |Prende appunti;

Breve: approccio soprattutto concettuale.

schemi; scrive

rappresenta con
sintesi;  espone|

X di chimica
processo di
trasformazione

trasformativi. Spiega le tecniche idonee alla
trasformazione dei prodotti. Analizza il valore, i
limiti e i rischi delle varie linee di trasformazione

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

studio guidato.

oralmente.

1| etecnologici del Spiega i fenomeni fisici e chimici che
8 N di chimica pieg ) . . L Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,|oralmente; redige relazioni di
processo di caratterizzano i processi conservativi e L )
. - studio guidato. laboratorio.
lavorazione trasformativi
lllustra i processi della filiera produttiva del
formaggio e guida gli studenti nella verifica dei
Il formaggio livelli di qualita della materia prima.
. gg ) q, A va N Metodo induttivo e deduttivo. Didattica .
Aspetti chimici, fisici . [Spiega i fenomeni fisici e chimici che R Prende appunti; rappresenta con
L. Aula e laboratorio . . . L Breve: approccio soprattutto concettuale. . ) . .
2| etecnologici del caratterizzano i processi conservativi e schemi; scrive sintesi; espone|

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’'UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)




ATTIVITA’ LABORATORIALE

. DETERMINAZIONE DELLA DUREZZA DELL’ACQUA

. DETERMINAZIONE DEI CLORURI NELL’ACQUA

. SAGGIO CON IL REATTIVO DI NESSLER PER LA DETERMINAZIONE DEI NITRITI IN ACQUA

. DETERMINAZIONE DEL GRADO ZUCCHERINO DEL MIELE

. DETERMINAZIONE DELL’UMIDITA E DELLA SOSTANZA GRASSA DI UN ALIMENTO PER ESTRAZIONE CON SOXHLET
. LA SAPONIFICAZIONE

. DISTILLAZIONE DEL VINO E DETERMINAZIONE DEGLI ALCOLI

. ANALISI DEL LATTE: PH, ACIDITA TITOLABILE, DENSITA

Disciplina: TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI Classe QUARTA
Articolazione “ Gestione dell’ambiente e del territorio”

Quadro sintetico delle Unita di Apprendimento e tempi

1 |Chimica degli alimenti: acqua, enzimi e pectine OTTOBRE
2 |Chimica degli alimenti: alterazioni e conservazione NOVEMBRE/GENNAIO
3 |Industria lattiero - casearia FEBBRAIO/MAGGIO

In linea con la

ATTIVITA’ LABORATORIALI . .
programmazione teorica

UdA 1 - CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ACQUA, ENZIMI E PECTINE

s Disciplina di Discipline
Competenza/e Abilita Conoscenze . .p P .
riferimento concorrenti
® Elaborare, redigere ed interpretare
un certificato di analisi chimico-fisico
relativo all'acqua * L'acqua negli alimenti: importanza e
e Saper definire e proporre la funzioni; proprieta chimiche
. - . N P e " dell’acqua; le soluzioni acquose;
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivita | determinazione analitica delle varie interaz?oni dellacqua con qu altre
individuali e di gruppo relative a situazioni forme con le quali I'acqua & presente sostanze a produzioni vesetali
professionali negli alimenti colloidi liofi loidi liofob &
. ioni di|® Colloidiliofili e colloidi liofobi
Saper_ collegare le _funzuom d! A o ) | TRASFORMAZIONE
emulsionanti, coagulanti, flocculanti|® Le pectine: struttura e importanza in DEI PRODOTTI
Interpretare ed applicare le normative comunitarie, allo stato colloidale di particolari| ambito agroalimentare
nazionali e regionali, relative alle attivita agricole sostanze * Gli enzimi: gruppo prostetico e Produzioni animali
integrate * Saper associare i vati tipi di enzimi| coenzima; funzione e importanza
alle reazioni catalizzate in base alla| biologica; nomenclatura e
loro classificazione e nomenclatura, | classificazione; meccanismo di
con particolare riferimento agli| azione e sito attivo.
enzimi coinvolti nelle trasformazioni
agroalimentari
UdA 1 - CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ACQUA, ENZIMI E PECTINE
Progettazione Micro
Processo di lavoro
n. Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti

L’acqua negli
alimenti.
L’importanza delle
pectine in ambito
agroalimentare.

Illustra le varie forme tecniche con cui I'acqua &€ |[Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Aula e laboratorio|presente negli alimenti e la loro importanzain  |Breve: approccio soprattutto concettuale.

di chimica ambito trasformativo e produttivo, correlandola [Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,
agli effetti della presenza di sostanze colloidali  |studio guidato.

Prende appunti; scrive sintesi;
espone oralmente; redige relazioni di
laboratorio.

[N




Metodo induttivo e deduttivo. Didattica

. |Conduce gli alunni al collegamento tra . . . . .
c Aula e laboratorio N . . |Breve: approccio soprattutto concettuale. |Prende appunti; scrive sintesi;
2 Gli enzimi o nomenclatura e attivita degli enzimi X . . . - .
di chimica S R R . Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, |espone oralmente.
fondamentali in industrie agroalimentari . .
studio guidato.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze del’UdA
VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);
- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);
- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)
- OSSERVAZIONE SISTEMATICA
UdA 2 — CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ALTERAZIONI E CONSERVAZIONE
Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
riferimento concorrenti
* Rilevare gli aspetti funzionali delle |e Aspetti metabolici, chimico - fisici
operazioni_generali di_ ) delle alterazioni degli alimenti a
. . X . trasformazione per migliorare carico di carboidrati, proteine e
Gestire attivita produttive e trasformative, Iefficienza dei processi e la qualita lipidi
valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e dei prodotti i i i}
prodotti agroalimentari ’ . . .
assicurando tracciabilita e sicurezza - . e h ® Alterazione di natura microbica:
* Individuare i fattori di rischio nei fattori di sviluppo dei
processi di conservazione degli microrganismi; patogenesi da
alimenti contaminazione degli alimenti;
Redigere relazioni tecniche e documentare le attivité . Ind!\{lduare e a.ppllca're al‘s.mg‘oll pr(?cessi Iipo_litici; pr_ocesy acarico
individuali e di gruppo relative a situazioni casi | ;?rott_)colll per I'analisi di dei composti azotati.
professionali qualita fje' o ) * lgiene dei prodotti alimentari; Produzioni vegetali
prodotti previsti dalla normativa qualita e certificazione delle
* Elaborare, redigere ed interpretare produzioni; tracciabilita volontaria e
un certificato di analisi chimico- obbligatoria; controllo e TRSETS:C’\,AD%#PE Produzioni animali

Interpretare ed applicare le normative comunitarie,
nazionali e regionali, relative alle attivita agricole
integrate

Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie
soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con
particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita
e dilavoro, alla tutela della persona, dell’'ambiente e
del territorio

fisico dei prodotti agroalimentari
Definire le principali fonti e forme
di contaminazione microbica e
chimica per le diverse tipologie di
alimenti

Individuare gli interventi pit idonei
a prevenire la contaminazione
microbica e chimica degli alimenti
Definire I'impiego di additivi
chimici in funzione del tipo di
alimento e del processo di
lavorazione del prodotto

certificazione della qualita (HACCP)

Metodi fisici di conservazione: con il
caldo, con il freddo, per
disidratazione, mediante additivi

Conservazione in ambienti
modificati: atmosfera controllata e
sottovuoto

Metodi chimici di conservazione:
impiego di conservanti naturali

Metodi biologici: fermentazioni
alcolica, lattica, propionica a acetica

Metodi fisico-chimici:
I'affumicamento

Economia ed estimo

Progettazione Micro

UdA 2 — CHIMICA DEGLI ALIMENTI: ALTERAZIONI E CONSERVAZIONE

Processo di lavoro

Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

Aula e laboratorio

1 |Alterazioni degli alimenti di chimica

Illustra le cause di alterazioni degli alimenti,
soffermandosi sull'importanza del rispetto
delle norme igienico sanitarie

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;
espone oralmente.

scrive  sintesi;

Alterazione :
. . . Aula e laboratorio
2 |microbiologica degli o
. : di chimica
alimenti

lllustra le principali forme di contaminazione
biologica degli alimenti dovuta all’azione di
virus, batteri, lieviti e muffe

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;
disegni; scrive
oralmente.

rappresenta con
sintesi; espone|

Aula e laboratorio

3 [Lasicurezza alimentare AN
di chimica.

Definisce i concetti di sicurezza alimentare,
tracciabilita e rintracciabilita.
lllustra
autocontrollo HACCP.

le caratteristiche del

sistema di

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;
disegni; scrive
oralmente.

rappresenta con
sintesi; espone

Tecniche di conservazione |Aula e laboratorio
degli alimenti di chimica

Guida gli studenti nella scelta delle tecniche
4 atte a prevenire le alterazioni degli alimenti e
quantifica I'entita del danno tecnologico

studio guidato.

Metodo induttivo e deduttivo. Didattica
Breve: approccio soprattutto concettuale.
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,

Prende appunti;
schemi; scrive
oralmente.

rappresenta con|
sintesi; espone

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze del’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:
- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica




- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

UdA 3 — INDUSTRIA LATTIERO - CASEARIA

situazioni professionali

Interpretare ed applicare le normative
comunitarie, nazionali e regionali, relative
alle attivita agricole integrate.

agroalimentari

Individuare e applicare ai singoli casi i
protocolli per I'analisi di qualita dei prodotti
previsti dalla normativa

cotta tipo Grana

Aspetti ambientali, sanitari e
tossicologici della qualita dei processi e
dei prodotti dell'industria lattiero -
casearia

Protocolli ufficiali per I'analisi di qualita
del latte e dei suoi derivati

Competenza/e Abilita Conoscenze D}smpllna di DlsmpllneA
riferimento concorrenti
* Composizione chimico - fisica del latte
e sua classificazione in base al
Gestire {Jttivitd p/?duttivg e tra‘5f0(r1r:ati}/e, trattamento termico subito
valorlzzqnda g.h aspetti qua/l_tat{v.l fje, ® Trattamenti alla centrale
prodotti e assicurando tracciabilita e
sicurezza * Individuare le fasi tecnologiche costituentila |* Analisi del latte (pH, acidita, densita,
linea di trasformazione lattiero - casearia punto di congelamento, residuo secco
* Rilevare gli aspetti funzionali delle operazioni magro)
Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle generali di trasformazione per migliorare ® Procedimenti generali di Produzioni
varie soluzioni tecniche per la vita sociale e I'efficienza dei processi e la qualita dei prodotti| trasformazione del latte: il formaggio vegetali
culturale con particolare attenzione alla agroalimentari (composizione, caseificazione, rottura
sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla |* Eseguire tecniche di analisi delle materie prime| della cagliata, salatura e stagionatura)
tutela della persona, dell’'ambiente e del e dei prodotti finiti * Classificazione dei formaggi TRASFORMAZIONE  [Produzioni
territorio * Individuare i fattori di rischio nel processo di  |* Principi di funzionamento delle DEI PRODOTTI animali
trasformazione macchine ed attrezzi
i . . * Elaborare, redigere ed interpretare un * Filiere agroalimentari: linea di .
Redigere relazioni tecniche e documentare | o yificato di analisi chimico-fisico dei prodotti | produzione di un formaggio a pasta Economia ed
le attivita individuali e di gruppo relative a estimo

Progettazione Micro

UdA 3 - INDUSTRIA LATTIERO - CASEARIA

Processo di lavoro

n. Titolo Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

Il latte alimentare
Aspetti chimici, fisici

Illustra i processi della filiera produttiva del latte
e guida gli studenti nella verifica dei livelli di
qualita della materia prima.

Metodo

induttivo e deduttivo. Didattica

Prende appunti;

rappresenta con

trasformazione

trasformazione dei prodotti. Analizza il valore, i
limiti e i rischi delle varie linee di trasformazione

studio guidato.

. Aula e laboratorio|_ . R A . Breve: approccio soprattutto concettuale. schemi; scrive  sintesi; espone
1| etecnologici del S Spiega i fenomeni fisici e chimici che X e X - . . - |
. di chimica . A . - Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,joralmente; redige relazioni di
processo di caratterizzano i processi conservativi e I )
. . studio guidato. laboratorio.
lavorazione trasformativi
lllustra i processi della filiera produttiva del
formaggio e guida gli studenti nella verifica dei
Il formaggio livelli di qualita della materia prima. . . . . .
C g.gv - . q, RN .p Lo Metodo induttivo e deduttivo. Didattica .
Aspetti chimici, fisici . |Spiega i fenomeni fisici e chimici che R Prende appunti; rappresenta con
L Aula e laboratorio . . . - Breve: approccio soprattutto concettuale. . N R .
2| etecnologici del N caratterizzano i processi conservativi e ) N ) S . |schemi; scrive sintesi; espone
) di chimica L . . . Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,|
processo di trasformativi. Spiega le tecniche idonee alla oralmente.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’UdA

VERIFICHE FORMATIVE/SOMMATIVE:

- REDAZIONE DI ELABORATI (individuali);

- OSSERVAZIONE SISTEMATICA

- PROVE SCRITTE STRUTTURATE O SEMISTRUTTURATE
- PROVE ORALI (individuali, programmate ed estemporanee);

- PROVE PRATICHE tese all’accertamento non solo di capacita manuale, ma anche di una acquisita metodologia di lavoro, con redazione relazione tecnica
- SVOLGIMENTO COMPITI ASSEGNATI (libro di testo)

ATTIVITA’ LABORATORIALE




DETERMINAZIONE DELLA DUREZZA DELL’ACQUA

DETERMINAZIONE DEI CLORURI NELL’ACQUA

SAGGIO CON IL REATTIVO DI NESSLER PER LA DETERMINAZIONE DEI NITRITI IN ACQUA

DETERMINAZIONE DEL GRADO ZUCCHERINO DEL MIELE

DETERMINAZIONE DELL’UMIDITA E DELLA SOSTANZA GRASSA DI UN ALIMENTO PER ESTRAZIONE CON SOXHLET
LA SAPONIFICAZIONE

DISTILLAZIONE DEL VINO E DETERMINAZIONE DEGLI ALCOLI

ANALISI DEL LATTE: PH, ACIDITA TITOLABILE, DENSITA




