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Sito: http://www.iisrigonistern.it-email: BGIS03100L@istruzione.it

	PIANO DI LAVORO DISCIPLINARE – M02/P03



PROGETTO DI MATERIA

TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI 

ANNO SCOLASTICO 2017/2018
CLASSI 5^C - 5^D TECNICO
indirizzo "produzione e trasformazione"

DOCENTI :Romelli; Samotti; D'Orio.

,

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

LIBRI DI TESTO IN ADOZIONE: 
Industrie Agroalimentari Vol. I e II D’Ancona- Reda
SITUAZIONE DELLA CLASSE
La classe VC ha avuto un rallentamento del programma in classe terza; in classe quarta il lavoro ha mirato al recupero dei contenuti principali del programma di terza e allo sviluppo regolare del programma di classe quarta.
CONTENUTI
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.

	3^ U.A. Industria conserviera

	4^ U.A. Industria olearia: ripasso 


ESERCITAZIONI DI CHIMICA

	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;

	4. Industria olearia (RIPASSO) Classificazione degli oli alimentari in base all’acidità e titolazione quantitativa dell’acidità da acidi grassi liberi, riconoscimento degli oli vergini e rettificati in spettrofotometria dell’ultravioletto (misure fotometriche in assorbanza dei parametri legali), Rifrattometria e misura dell’indice e del grado rifratto metrico degli oli

	5. Industria conserviera


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.
metodologia 

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.   

Obiettivi specifici disciplinari  

 Conoscenze
· gli alunni devono essere in grado di comprendere ed esprimersi utilizzando un linguaggio tecnico-scientifico appropriato su argomentazioni inerenti l’industria enologica e lattiero-casearia, olearia e conserviera
· gli alunni devono essere in grado di mettere in evidenza le capacità di analisi e di collegamento fra i diversi concetti ed argomenti delle industrie di trasformazione studiate;

· gli allievi devono essere in grado di chiarire i costituenti fondamentali del mosto, del vino, del latte e dei suoi derivati, dell'olio di oliva.
· gli allievi devono essere in grado di chiarire le trasformazioni chimiche, fisiche e biologiche che i costituenti del vino, del latte, delle carni e dei vegetali subiscono nel processo produttivo dalla materia prima al prodotto finito;

· gli allievi devono essere in grado di esplicitare i principali aspetti della legislazione igenico-sanitaria dei prodotti delle industrie agrarie trattate.
Abilità e competenze      
· gli allievi devono essere in grado di valutare l’igenicità, l’attitudine alla trasformazione e alla commercializzazione degli alimenti e delle materie prime con tecniche analitiche di laboratorio .
. 
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.
VALUTAZIONE
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 


RECUPERO E SOSTEGNO
La scuola prevede, all'inizio del pentamestre, due settimane di attività di recupero ed approfondimento che i docenti  svolgeranno in classe ed in laboratorio.

Il recupero in itinere viene sempre realizzato ogni qual volta si evincano difficoltà specifiche in relazione agli argomenti trattati.

ATTIVITA' INTEGRATIVE
Ottobre: Bergamo-scienza per le classi quinte. 
Progetto di microvinificazione: su base volontaria per le classi quinte 
Ottobre/Novembre: visita ad una azienda vitivinicola;    
VC: visita a lungo raggio in Spagna (oleificio, cantina, Facoltà di Enologia)
Progetto di distillazione: su base volontaria per le classi quinte
Progetto:  degustazione vino

Marzo/Aprile: visita ad un caseificio.
Data 







Firma 
10/10/2017
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