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PROGETTO DI MATERIA

SCIENZE INTEGRATE: CHIMICA, 

TRASFORMAZIONE dei PRODOTTI, CHIMICA APPLICATA E PROCESSI DI TRASFORMAZIONE

ANNO SCOLASTICO 2014/2015
DOCENTI : Morzenti; Romelli; Rosso; Samotti; D’Antoni; Marcandelli; Calpona; D’Orio.

,

Classi di concorso : Chimica Agraria e laboratorio di chimica (A012-C050)

CLASSI: 1e A,B,C,D,E,F,G,H,AP; 2e A,B,C,D,E,F,AP ; 3 e A, B, C,D, E, AP; 4e A,B,C,D e AP; 5e A, B, C,D 

LIBRI DI TESTO IN ADOZIONE:
Esploriamo la chimica.verde -G.Valitutti, A.Tifi, A.Gentile – ( classi 1e tecnico)  Esploriamo la chimica.-G.Valitutti, A.Tifi, A.Gentile (classi 2e  tecnico) ; La Chimica indispensabile – F. Bagatti,E. Corradi, A. Desco,C. Ropa (classe 1a  2e professionale), Chimica organica -  Harold Hart, Leslie E. Craine, David J. Hart (classi 2e tecnico e 3a AP) Chimica organica, biochimica e laboratorio – G. Valitutti, G. Fornari, M. Gando  e 3e tutte tecnico);  Industrie Agroalimentari Vol. I e II D’Ancona- Reda-(4e e 5e tutte); Esercitazioni di laboratorio chimico-agrario – Sicheri- Hoepli ( 5e tutte ).
Programmazione di Scienze integrate (Chimica): contenuti fondamentali
CLASSI PRIME TECNICO
Ore settimanali: 3(2+1*)
	UNITA’ DI APPRENDIMENTO
(conoscenze)
	competenze
	abilità

	1^ U.A. 

misure e grandezze

cenni
	Applicare le unità di misura del Sistema Internazionale, i relativi prefissi e la notazione esponenziale nella risoluzione dei problemi
	· Determinare la densità dei solidi

· Distinguere il calore dalla temperatura 

	2^ U.A.  le trasformazioni fisiche e chimiche della materia


	Classificare i materiali come sostanze pure e miscugli e spiegare le curve di riscaldamento e raffreddamento dei passaggi di stato; distinguere gli elementi dai composti e le trasformazioni fisiche dalle trasformazioni chimiche.
	· Classificare i materiali in base al loro stato fisico

· Descrivere i passaggi di stato delle sostanze pure e disegnare le curve di riscaldamento e raffreddamento

· Utilizzare le principali tecniche di separazione dei materiali

· Spiegare le differenze tra una trasformazione fisica e una trasformazione chimica

	3^ U.A.  

Teoria atomica: proprietà degli elementi e tavola periodica
	Descrivere la natura delle particelle elementari che compongono l’atomo

Comprendere la tendenza degli atomi a legarsi attraverso la regola dell’ottetto


	· Spiegare le principali proprietà delle tre particelle che compongono l’atomo

· Identificare gli elementi della tavola periodica mediante il numero atomico e stabilire la massa atomica degli atomi

· saper determinare il numero di legami che un atomo deve instaurare  per raggiungere la configurazione elettronica completa di un gas nobile 

	4° U. A. Il legame chimico: 
	i legami primari 
	· conoscere il legame covalente, ionico e metallico

	5^ U.A.  le tre leggi ponderali della chimica e l’ipotesi atomico-molecolare


	Usare l’ipotesi atomico-molecolare della materia per spiegare la natura particellare di miscugli, elementi e composti


	· Definire le tre leggi ponderali della chimica

· Descrivere il modello atomico di Dalton

· Spiegare le caratteristiche macroscopiche e microscopiche delle principali trasformazioni fisiche

· Utilizzare il modello cinetico-molecolare per interpretare le trasformazioni fisiche e chimiche



	6^ U.A. Il linguaggio, la nomenclatura e le reazioni chimiche. La tavola periodica degli elementi
	Utilizzare le formule dei composti inorganici per classificarli secondo le regole della nomenclatura sistematica e tradizionale

Risolvere semplici reazioni chimiche (sintesi, decomposizione, scambio semplice e doppio)
	· Classificare i composti in base alla natura: ionica o molecolare, binaria o ternaria

· Assegnare il numero di ossidazione a ogni elemento combinato

· Utilizzare le regole della nomenclatura IUPAC o tradizionale per scrivere le formule dei composti (NEI SALI TERNARI NO IUPAC)

· Saper scrivere e bilanciare reazioni per la preparazione dei vari composti chimici 

	7^ U.A. Le moli nelle equazioni chimiche 
	Utilizzare la mole come ponte tra i sistemi macroscopici e le particelle microscopiche

Investigare e bilanciare le reazioni che realmente avvengono, eseguendo anche calcoli quantitativi su reagenti e prodotti


	· Misurare la massa di un certo numero di particelle (atomi o molecole) usando il concetto di mole e la costante di Avogadro

· Calcolare la quantità chimica di una sostanza

· Bilanciare una reazione chimica

· Effettuare calcoli stechiometrici

· Riconoscere il reagente in eccesso e il reagente limitante, rispetto alle quantità stechiometriche

· Classificare le principali reazioni chimiche

	8^ U.A.  le soluzioni e i calcoli delle concentrazioni
	Saper calcolare come preparare una soluzione a concentrazione nota e spiegare la solubilità nei solventi con il modello cinetico-molecolare
	· Preparare soluzioni di una data concentrazione (percentuale in peso e in volume, ppm, molarità )

· Prelevare un’esatta quantità di soluzione a titolo noto, per ottenere la quantità di soluto desiderata


N.B.: Le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio (*)  oltre che delle verifiche sia teoriche che pratiche.
CLASSE PRIMA CORSO PROFESSIONALE
Ore settimanali: 2(1+1*)
	UNITA’ Di APPRENDIMENTO
(conoscenze)
	competenze
	abilità

	1^ U.A.  

misure e grandezze
	Applicare le unità di misura del Sistema Internazionale, i relativi prefissi e la notazione esponenziale nella risoluzione dei problemi
	· Determinare la densità dei solidi

· Eseguire semplici misure dirette e indirette

· Distinguere le grandezze estensive da quelle intensive

· Distinguere il calore dalla temperatura 

	2^ U.A.  le trasformazioni fisiche e chimiche della materia


	Classificare i materiali come sostanze pure e miscugli e spiegare le curve di riscaldamento e raffreddamento dei passaggi di stato; distinguere gli elementi dai composti e le trasformazioni fisiche dalle trasformazioni chimiche.


	· Classificare i materiali in base al loro stato fisico

· Descrivere i passaggi di stato delle sostanze pure 

· Utilizzare le principali tecniche di separazione dei materiali

· Spiegare le differenze tra una trasformazione fisica e una trasformazione chimica

	3^ U.A.  

Teoria atomica e tavola periodica
	Descrivere la natura delle particelle elementari che compongono l’atomo

Comprendere la tendenza degli atomi a legarsi attraverso la regola dell’ottetto


	· Spiegare le principali proprietà delle tre particelle che compongono l’atomo

· Identificare gli elementi della tavola periodica mediante il numero atomico 

· saper determinare il numero di legami che un atomo deve instaurare  per raggiungere la configurazione elettronica completa di un gas nobile 



	4^ U.A.  Legami chimici
	Legami primari 
	· conoscere il legame covalente, ionico e metallico

	5^ U.A. le tre leggi ponderali della chimica e l’ipotesi atomico-molecolare


	Usare l’ipotesi atomico-molecolare della materia per spiegare la natura particellare di miscugli, elementi e composti


	· Definire le tre leggi ponderali della chimica

· Descrivere il modello atomico di Dalton

· Spiegare le caratteristiche macroscopiche e microscopiche delle principali trasformazioni fisiche

	6^ U.A. Il linguaggio, la nomenclatura e le reazioni chimiche. La tavola periodica degli elementi
	Utilizzare le formule dei composti inorganici per classificarli secondo le regole della nomenclatura tradizionale
	· Classificare i composti in base alla natura: ionica o molecolare, binaria o ternaria

· Assegnare il numero di ossidazione a ogni elemento combinato

· Utilizzare le regole della nomenclatura 

	7^ U.A.  Le moli nelle equazioni chimiche 
	Utilizzare la mole come ponte tra i sistemi macroscopici e le particelle microscopiche

Investigare e bilanciare le reazioni che realmente avvengono, eseguendo anche calcoli quantitativi su reagenti e prodotti


	· Misurare la massa di un certo numero di particelle (atomi o molecole) usando il concetto di mole e la costante di Avogadro

· Calcolare la quantità chimica di una sostanza

· Bilanciare una reazione chimica

· Effettuare calcoli stechiometrici



	8^ U.A.  Le soluzioni e i calcoli delle concentrazioni
	Saper calcolare come preparare una soluzione a concentrazione nota e spiegare la solubilità 
	· Preparare soluzioni di una data concentrazione (percentuale in peso e in volume, ppm, molarità )

· Prelevare un’esatta quantità di soluzione a titolo noto, per ottenere la quantità di soluto desiderata




N.B.: Le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio(*) oltre che delle verifiche sia teoriche che pratiche.
ESERCITAZIONI DI CHIMICA

C L A S S I   P R I ME (per la classe professionale verranno individuate, fra le proposte elencate, un congruo numero di esperienze da sviluppare nell’arco dell’anno)
1. Norme di sicurezza e di prevenzione degli infortuni e comportamento da tenere in laboratorio. Descrizione della vetreria e delle attrezzature del laboratorio chimico e relativa pratica d’uso; consegna materiale in dotazione. 

2. Misura sperimentale della massa e del volume di alcuni corpi e calcolo della densità. 

3. Esempi di fenomeni chimici.

4. Metodi di separazione di componenti di un miscuglio: filtrazione, centrifugazione,  cristallizzazione, estrazione e distillazione.

5. Dimostrazione della legge di Lavoisier. 

6. Determinazione della quantità di prodotto ricorrendo alle moli.

7. Preparazione di una soluzione a titolo noto (M) per pesata diretta e calcoli di conversione in %, m/m, %m/v, g/L, ppm. 

Le esercitazioni di chimica verranno svolte con cadenza settimanale e, in alcuni casi, da metà classe per volta (l’altra metà rimarrà in classe con l’insegnante di teoria per effettuare ripassi, approfondimenti, trattazione di nuovi argomenti, verifiche, ecc.).

La presenza in laboratorio di metà classe (mediamente 13-14 alunni) e non della classe intera, consentirà all’insegnante tecnico-pratico, coadiuvato dagli assistenti tecnici e, per quanto concerne gli spazi esterni al laboratorio, dal collaboratore scolastico, di effettuare la dovuta sorveglianza, anche in assenza dell’insegnante di teoria.
PROVE DI VERIFICA E CRITERI DI VALUTAZIONE
Nel primo trimestre si valuterà l’accuratezza nello svolgimento delle relazioni scritte delle esercitazioni proposte, la partecipazione e l’impegno evidenziati in laboratorio, oltre ad una verifica.
Nel pentamestre oltre alle valutazioni suddette si effettuerà un test analitico individuale. 

Inoltre nelle verifiche di teoria si richiederanno anche conoscenze relative alle prove pratiche di laboratorio.

CLASSI SECONDE TECNICO
Ore settimanali: 3(2+1*)
	UNITA’ DI APPRENDIMENTO

	1^U. A. Prerequisiti: recupero delle principali U. D. di classe prima.

	2^ U. A. La velocità delle reazioni e i parametri che la influenzano

	3^U. A. Equilibrio chimico; il principio dell’equilibrio mobile, prodotto di solubilità dei sali.

	4^ U. A. Concentrazione delle soluzioni; normalità, concetto e uso degli equivalenti nelle reazioni

	5^ U.A. Acidi e basi, pH, idrolisi dei sali

	6^U.A. La forma delle molecole: teoria VESPR. I legami secondari 

	7^ Reazioni di ossidoriduzione. 

	8^ U. A. Introduzione alla chimica organica. Alcani e cicloalcani

	9^ U. A. Alcheni e alchini, benzene, alcoli


N.B.: Le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio(*) oltre che delle verifiche sia teoriche che pratiche.
ClassE seconda professionale 
Ore settimanali: 2(1+1*)
	UNITA’ DI APPRENDIMENTO

	1^ U. A. Prerequisiti: recupero delle principali U. D. di classe prima.

	2^ U. A. La velocità delle reazioni e i parametri che la influenzano

	3^ U. A. Equilibrio chimico; reazioni spontanee e non; il principio dell’equilibrio mobile

	4^ U. A. Concentrazione delle soluzioni; normalità, concetto e uso degli equivalenti nelle reazioni

	5^ U. A. Acidi e basi, pH, idrolisi dei sali

	6^U.A. La forma delle molecole: teoria VESPR. I legami secondari 

	7^ U. D. Introduzione alla chimica organica. Alcani e cicloalcani

	8^ U. D. Alcheni e alchini


N.B.: Le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio(*) oltre che delle verifiche sia teoriche che pratiche.
ESERCITAZIONI DI CHIMICA
Classi seconde (per la classe professionale verranno individuate, fra le proposte elencate, un congruo numero di esperienze da sviluppare nell’arco dell’anno)
1. Norme di sicurezza e di prevenzione degli infortuni e comportamento da tenere in laboratorio. 

2. Velocità di reazione

3. La mobilità dell’equilibrio chimico

4. La classificazione degli elementi: le famiglie chimiche

5. Comportamento chimico di elementi dello stesso periodo.

6. Analisi chimica qualitativa dei cationi del primo gruppo

7. Analisi chimica qualitativa dei  cationi e anioni di interesse agrario.

8. Preparazione di soluzioni a titolo noto, da sostanza madre e per diluizione.

9. Analisi chimica quantitativa volumetrica: titolazioni acido-base 

10. Determinazione del fattore di correzione

Le esercitazioni di chimica verranno svolte con cadenza settimanale e, in alcuni casi, da metà classe per volta (l’altra metà rimarrà in classe con l’insegnante di teoria per effettuare ripassi, approfondimenti, trattazione di nuovi argomenti, verifiche, ecc.).

La presenza in laboratorio di metà classe (mediamente 13-14 alunni) e non della classe intera, consentirà all’insegnante tecnico-pratico, coadiuvato dagli assistenti tecnici e, per quanto concerne gli spazi esterni al laboratorio, dal collaboratore scolastico, di effettuare la dovuta sorveglianza, anche in assenza dell’insegnante di teoria.
PROVE DI VERIFICA E CRITERI DI VALUTAZIONE
Nel primo trimestre si valuterà l’accuratezza nello svolgimento delle relazioni scritte delle esercitazioni proposte, la partecipazione e l’impegno evidenziati in laboratorio.
Nel pentamestre oltre alle valutazioni suddette si effettuerà una prova di manualità sulla preparazione di una soluzione e controllo del  titolo noto ottenuto mediante titolazione.

Inoltre nelle verifiche di teoria si richiederanno anche conoscenze relative alle prove pratiche di laboratorio.
OBBIETTIVI  FINALI  SPECIFICI 

Classi seconde

Conoscenze:
1. conoscere il significato di equilibrio chimico e del valore numerico della  costante di equilibrio

2. conoscere il principio di Le Châtelier

3. conoscere la teoria acido-base ed il significato delle costanti Ka e    Kb 

4. conoscere il significato di prodotto di solubilità

5. conoscere le reazioni di ossido riduzione

6. conoscere le caratteristiche dell’atomo di carbonio

7. conoscere il comportamento chimico e fisico degli idrocarburi alifatici e conosce i principali gruppi funzionanti

Competenze:     

1. saper applicare il principio di Le Châtelier in situazioni chimiche          semplici intervenendo sui fattori che lo influenzano per prevedere       come si sposta un equilibrio

2. saper usare il prodotto di solubilità per prevedere reazioni di precipitazione

3. saper prevedere e calcolare il pH di soluzioni a titolo noto

4. saper scrivere e bilanciare una reazione red-ox (non previsto per la seconda professionale)

5. saper riconoscere i composti organici in base al loro gruppo funzionale

6. saper scrivere i più semplici meccanismi di reazioni e cogliere gli aspetti logico-deduttivi delle trasformazioni chimiche

7. saper usare simbologia e nomenclatura chimica per una comunicazione di tipo scientifico 

PROGRAMMA DI TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI 

CONTENUTI FONDAMENTALI

Classi terze tecnico indirizzo “Gestione dell’ambiente e del territorio”/ “Produzione e trasformazione” e terza professionale
Ore settimanali: 2(1+1*)per il tecnico e 3(1+2*) per il professionale
	UNITA’ DI APPRENDIMENTO

	1^ U.A.  Ripasso e completamento idrocarburi alifatici

	2^ U.A.  Composti aromatici e benzenici

	3^ U.A.  Alcoli, fenoli e tioli

	4^ U.A.  Aldeidi e chetoni

	5^ U.A.  Carboidrati

	6^ U.A.  Acidi carbossilici e derivati

	7^ U.A.  Lipidi

	8^ U.A.  Amminoacidi e proteine 


N.B.: le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio (*) oltre che delle verifiche.
Esercitazioni di laboratorio

Classi TERZE 

FRA LE SEGUENTI PROPOSTE VERRANNO INDIVIDUATE ALCUNE ESPERIENZE DA SVILUPPARE COME LABORATORIO FORMALIZZATO E LE ALTRE COME LABORATORIO NON FORMALIZZATO (ATTIVITA’ LABORATORIALE) NELL’ARCO DELL’ANNO SCOLASTICO
	ARGOMENTI

	Presentazione del programma, della vetreria e delle apparecchiature, uso del quaderno di laboratorio. Sicurezza e prevenzione degli infortuni in laboratorio (regolamento, uso dei dispositivi di protezione individuale e collettiva, utilizzo sicuro dei composti, degli strumenti e delle apparecchiature di laboratorio).

	Determinazione dei punti di fusione e di ebollizione di alcuni composti

	Cristallizzazione e scelta del solvente

	Cristallizzazione dell’acido tartarico

	Distillazione semplice e sotto vuoto

	Distillazione frazionata di soluzioni organiche

	Distillazione in corrente di vapore

	Estrazione degli oli essenziali per distillazione in corrente di vapore

	Estrazione dell’anetolo e ossidazione ad acido anisico

	Estrazione con solventi organici e disidratazione dei solventi

	Purificazione e disidratazione dell’etere etilico

	Estrazione con Soxhlet

	Estrazione della caffeina

	Classificazione dei metodi cromatografici

	Cromatografia su strato sottile e carta

	Cromatografia dei pigmenti colorati vegetali

	Rifrattometria, misura dell’indice di rifrazione e del grado rifrattometrico

	Analisi organica qualitativa, prove di solubilità dei composti organici in acqua e in soluzione acquose acide o basiche

	Reazioni di riconoscimento di alcuni gruppi funzionali

	Esterificazione e transesterificazione per la produzione del biodiesel

	Saponificazione e preparazione di un sapone

	Estrazione e purificazione della caseina del latte

	Idrolisi e fermentazione del saccarosio, produzione del bioalcol combustibile per distillazione


OBBIETTIVI  FINALI  SPECIFICI 

Classi terze

Conoscenze: 
1. conoscere la chimica dei gruppi funzionali;

2. conoscere le strutture chimiche e le proprietà fisiche e chimiche dei lipidi, 
    dei carboidrati, delle ammine e degli amminoacidi:

3. conoscere le strutture delle proteine ed i legami coinvolti ; 
     Competenze:
1. saper riconoscere i composti organici in base alla struttura chimica e 
            prevederne le proprietà chimico-fisiche;

2. saper scrivere meccanismi di reazione e cogliere gli aspetti logico 
            deduttivi;

3. saper usare il linguaggio chimico per una comunicazione di tipo 
            scientifico;

4. Saper prevedere il comportamento delle proteine e degli enzimi in 
            soluzione al variare dei fattori significativi del microambiente;

PROGRAMMA DI TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI 

CONTENUTI FONDAMENTALI

Classi quarte  tecnico indirizzo “Gestione dell’ambiente e del territorio”/ “Produzione e trasformazione” 
Ore settimanali: 3(2+1*)per l’indirizzo produzione e trasformazione e 2(1+1*) per gestione dell’ambiente e del territorio

	UNITA’ di apprendimento

	1^ U.A.  Gli enzimi: cinetica enzimatica, specificità e meccanismo di adattamento indotto, isoenzimi, regolazione dell’attività enzimatica, inibizione e retro inibizione

	2^ U.A. Il contenuto energetico delle reazioni: spontaneità, entalpia, entropia ed energia libera

	3^ U.A. Le operazioni unitarie, cenni di microbiologia degli alimenti, autocontrollo e HACCP, metodi di conservazione degli alimenti, trattamenti termici e alterazione dei nutrienti, concetto di tempo di riduzione decimale e di sterilità commerciale, la pastorizzazione e la sterilizzazione

	4^U.A. La respirazione: catabolismo e anabolismo, la glicolisi e le fermentazioni alcolica, gliceropiruvica, malolattica, acetica, omolattica, eterolattica, proprionica; cenni al ciclo di Krebs e alla catena di trasporto degli elettroni

	5^U.A. L’olio di oliva: i costituenti dell’olio di oliva, le tecnologie di estrazione  degli oli vergini Industria olearia ; composizione chimica dell’olio d’oliva; classificazione merceologica; determinazione frodi.


N.B.: le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio (*) oltre che delle verifiche.
PROGRAMMA DI TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI 

CONTENUTI FONDAMENTALI

Classi quarte  professionale
Ore settimanali: 2(1+1*)

	UNITA’ di apprendimento

	1^ U.A.  Completamento programma di organica della classe terza: carboidrati, lipidi, aminoacidi e proteine

	2^ U.A.  gli enzimi: cinetica enzimatica, specificità e meccanismo di adattamento indotto, isoenzimi, regolazione dell'attività enzimatica, inibizione e retro-inibizione, meccanismo d'azione

	3^ U.A. Le principali fermentazioni nell'industria alimentare

	4^U.A. Le operazioni unitarie, cenni di microbiologia, autocontrollo e HACCP, metodi di conservazione degli alimenti, trattamenti termici

	5^U.A. L'industria enologica

	6^U.A. L'industria lattiero casearia  


N.B.: le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio (*) oltre che delle verifiche: il programma di laboratorio della classe quarta professionale attingerà sia dal programma delle classi quarte che da quello delle classi quinte del tecnico.
Esercitazioni di laboratorio

Classi quarte 

FRA LE SEGUENTI PROPOSTE VERRANNO INDIVIDUATE ALCUNE ESPERIENZE DA SVILUPPARE COME LABORATORIO FORMALIZZATO E LE ALTRE COME LABORATORIO NON FORMALIZZATO (ATTIVITA’ LABORATORIALE) NELL’ARCO DELL’ANNO SCOLASTICO
	ARGOMENTI

	1. Presentazione del programma, della vetreria e delle apparecchiature, uso del quaderno di laboratorio. Sicurezza e prevenzione degli infortuni in laboratorio (significato di rischio, danno e percezione sociale del danno, regolamento di laboratorio, uso dei dispositivi di protezione individuale e collettiva, utilizzo sicuro dei composti, degli strumenti e delle apparecchiature di laboratorio).

	2. Riconoscimento qualitativo delle proteine 

	3.  Titolazione quantitativa delle proteine negli alimenti e nei mangimi  

	4. Spettrofotometria del visibile e dell’utravioletto (Legge di Lambert-Beer)  

	5. Controllo quantitativo della cinetica enzimatica in spettrofotometria

	6. Misure quantitative della variazione di entropia

	7. Produzione di idrocarburi liquidi (biopetrolio) per pirolisi termica e crack termochimico catalitico da fondi esausti di caffè 

	8. Riconoscimento qualitativo degli zuccheri semplici e complessi

	9. Idrolisi degli zuccheri complessi (amido e cellulosa)  

	10. Fermentazione alcolica e produzione di alcole combustibile per distillazione, dimostrazione della produzione di anidride carbonica

	11. Riconoscimento e reattività degli alcoli

	12. Titolazione quantitativa dell’alcole etilico

	13. Produzione dell’acido acetico per ossidazione dall’alcole etilico e riconoscimento qualitativo

	14. Titolazione quantitativa dell’acido acetico

	15. Fermentazione metanigena e produzione di idrocarburi combustibili (metano ed idrometano), dimostrazione della produzione di anidride carbonica

	16. Produzione di biocombustibili e biocarburanti con i processi fermentativi (bioalcol, biogas, bioidrogeno)

	17. Classificazione degli oli alimentari in base all’acidità e titolazione quantitativa dell’acidità da acidi grassi liberi

	18. Riconoscimento degli oli vergini e rettificati in spettrofotometria dell’ultravioletto (misure fotometriche in assorbanza dei parametri legali)

	19. Rifrattometria e misura dell’indice e del grado rifratto metrico degli oli

	20. Recupero degli oli esausti e lampanti per le produzioni di biocombustibili e di prodotti dell’industria dei cosmetici

	21. Fermentazione metanigena e produzione di idrocarburi combustibili (metano ed idrometano), dimostrazione della produzione di anidride carbonica

	22. Produzione di biocombustibili e biocarburanti con i processi fermentativi (bioalcol, biogas, bioidrogeno)

	23. Classificazione degli oli alimentari in base all’acidità e titolazione quantitativa dell’acidità da acidi grassi liberi

	24. Riconoscimento degli oli vergini e rettificati in spettrofotometria dell’ultravioletto (misure fotometriche in assorbanza dei parametri legali)

	25. Rifrattometria e misura dell’indice e del grado rifratto metrico degli oli

	26. Recupero degli oli esausti e lampanti per le produzioni di biocombustibili e di prodotti dell’industria dei cosmetici


OBIETTIVI  FINALI SPECIFICI

classi quarte 

Conoscenze: 
1. saper riconoscere le formule di un amminoacido ed il loro comportamento  al variare del pH;

2. conoscere le strutture delle proteine ed i legami coinvolti;

3. conoscere le funzioni degli enzimi e i fattori che ne condizionano l’attività;

4. conoscere gli aspetti energetici nei sistemi chimici;

5. conoscere le dinamiche della respirazione e dei principali processi fermentativi;

6.conoscere i costituenti chimici dell’olio d’oliva;

7.conoscere gli aspetti tecnologici e merceologici dell’industria olearia. 
Competenze:  

1. saper prevedere il comportamento delle proteine e degli enzimi in soluzione al variare dei fattori significativi;

2. saper calcolare le variazioni energetiche in processi fermentativi;

3. saper scegliere ed applicare le tecnologie di conservazione degli alimenti per evitare alterazioni dei loro costituenti.
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L'attività didattica si articolerà  nelle seguenti fasi:

a) Spiegazione delle diverse unita didattiche cercando di facilitare l'apprendimento e di promuovere l'interesse e l`attenzione dei ragazzi collegando gli argomenti con le attività di laboratorio e con l'utilizzo di audiovisivi, lucidi e presentazioni in power point. 
b) Lettura di alcune parti del testo in adozione al fine di facilitarne l'approccio al momento dello studio e della rielaborazione (soprattutto nelle classi prime).

c) Riflessione e discussione con gli allievi per chiarire eventuali dubbi e abituarli alla sintesi e alla formulazione di ipotesi (molto utili si rivelano in questa fase la risoluzione degli esercizi, dei test e delle domande proposte al termine di ogni argomento del testo in adozione).     

d) Verifica sistematica per controllare il grado di apprendimento raggiunto e nello stesso tempo valutare, volta per volta, la necessità di riprendere qualche argomento non ben recepito.                 
PROGRAMMA DI TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI 

CONTENUTI FONDAMENTALI

Classi quinte tecnico indirizzo “Gestione dell’ambiente e del territorio”/ “Produzione e trasformazione” 
Ore settimanali: 2(1+1*) per " Gestione dell’ambiente e del territorio”  e 

3(2+1*) per “Produzione e trasformazione”

	UNITA’ di apprendimento

	1^ U.A. Industria enologica: l’uva, l’enopolio e i contenitori vinari, il mosto, i microrganismi del mosto, l’anidride solforosa, la vinificazione, correzioni al vino; limpidezza e stabilizzazione, malattie, invecchiamento, classificazione dei vini.

	2^ U.A. Industria lattiero-casearia: tipi merceologici di latte; microrganismi del latte; risanamento del latte; conservazione del latte e latti fermentati; il burro; il formaggio.


N.B.: le ore indicate sono comprensive delle attività di laboratorio (*) oltre che delle verifiche.
Esercitazioni di laboratorio

Classi quinte 
	ARGOMENTI

	1. Norme di sicurezza e di prevenzione degli infortuni e comportamento da tenere in laboratorio.

	2. Industria enologica: determinazione dell’acidità dei mosti; determinazione degli zuccheri con metodi densimetrici (Babo e Guyot); determinazione della SO2 totale e libera;( determinazione degli indici di Moreau e Vinet); determinazione del grado alcoolico; determinazione dell’acidità totale e volatile;determinazione dell’estratto secco; determinazione degli zuccheri riduttori;verifica dei limiti di gessatura e di salatura,

	3. Industria lattiero-casearia: saggi di freschezza; determinazione dei parametri chimico-fisici; determinazione del grasso nel burro;


VISITE D'ISTRUZIONE

Calendario di massima:

Ottobre: Bergamo-scienza per le classi quarte e quinte. 
Autunno: oleificio classi IVe tecnico
Progetto di microvinificazione: su base volontaria per le classi quinte
Primavera: ditta riciclaggio materiali plastici di Montello
Settembre-Febbraio: le classi IVB e IVC sono coinvolte nel progetto "EXPO"
Ottobre/Novembre: visita ad una cantina in provincia di Bergamo classi quinte;    
Gennaio/ Febbraio: visita ad una cantina con produzione di spumanti e vini classi quinte;
Dicembre: degustazione vini classi VB e VC;
Marzo/Aprile: visita ad un caseificio.
VERIFICHE
Per tutte le classi sono previste nel primo trimestre almeno due verifiche e nel successivo pentamestre tre, si utilizzeranno le seguenti tipologie valutative:
· Verifiche orali formative

· Verifiche sommative orali e/o scritte anche in forma di test.
In laboratorio la manualità verrà valutata lungo tutto l`anno scolastico osservando, di volta in volta, lo svolgimento delle analisi da parte dei ragazzi e con un test di manualità per il trimestre e per il pentamestre, mentre la conoscenza delle metodiche (classi quarte e quinte) verrà verificata con una scheda ( allegato 1) e/o con domande orali e anche con tests per le classi quinte. 

La valutazione teorica e pratica del primo trimestre nel biennio, è espressa con un’unica valutazione congiunta.
I docenti di chimica individuano i seguenti livelli di acquisizione delle conoscenze, capacità, competenze ed i relativi punteggi di riferimento.

	AREA
	Voto
	Giudizio sintetico
	Giudizio analitico di riferimento

	AREA DELLA DIFFICOLTA’
	1 / 2
	Esito nullo

Insufficienza

Gravissima
	Rifiuto della verifica; totale assenza di risposta ai quesiti; esposizione estremamente carente nelle diverse modalità della comunicazione

	
	3 / 4
	Insufficienza grave
	Prova molto incompleta con errori gravi e/o diffusi. Limitata comprensione dei quesiti/informazioni forniti/e;  esposizione carente a causa della scorrettezza nelle diverse modalità di comunicazione; conoscenza lacunosa dei contenuti; sostanziale incapacità ad analizzare, collegare, elaborare concetti, risolvere problemi anche sotto la guida del docente

	
	5
	Insufficienza
	Prova incompleta con errori non gravissimi; comprensione imprecisa dei quesiti/informazioni forniti/e; esposizione un po’ frammentaria / poco sequenziale con terminologia adottata poco adeguata; conoscenza un po’ lacunosa dei contenuti; difficoltà nell’analizzare, collegare, elaborare concetti, risolvere problemi anche sotto la guida del docente.

	AREA  DELLA

SUFFICIENZA
	6
	Sufficienza
	Prova essenziale, nel complesso corretta con errori non gravi; comprensione  abbastanza precisa dei quesiti/informazioni forniti/e; esposizione sufficientemente scorrevole e abbastanza sequenziale con terminologia adottata sostanzialmente corretta; conoscenza accettabile dei contenuti negli aspetti essenziali; sufficiente capacità nell’analizzare, collegare, elaborare concetti, risolvere problemi  sotto la guida del docente

	
	7 / 8
	Discreto / Buono
	Comprensione precisa e completa dei quesiti/informazioni forniti/e; esposizione sicura  con adozione di appropriata terminologia specifica; conoscenza approfondita dei contenuti; Discreta/buona capacità nell’analizzare, collegare, elaborare concetti (anche in ambito interdisciplinare), risolvere problemi applicativi in modo autonomo. Prova completa e corretta.

	POSITIVITA’
	9 / 10
	Ottimo / Eccellente
	Comprensione precisa e completa dei quesiti/informazioni forniti/e; esposizione molto sicura, disinvolta ed originale  con adozione di appropriata terminologia specifica; conoscenza molto approfondita dei contenuti; ottima capacità nell’analizzare, collegare, elaborare concetti (anche in ambito interdisciplinare), risolvere problemi applicativi in modo autonomo, critico e personale. Prova completa e rigorosa, molto approfondita e caratterizzata da critici collegamenti interdisciplinari 
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