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	PIANO DI LAVORO DISCIPLINARE – M02/P03



PROGETTO DI MATERIA

TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI 

ANNO SCOLASTICO 2018/2019
CLASSI 4^A, 4^B TECNICO
indirizzo "gestione dell'ambiente e del territorio"

DOCENTI : Declò, Caridi ; D'Orio.

,

Classi di concorso : A 34 Scienze e tecnologie chimiche e B 11 Laboratori di scienze e tecnologie agrarie 

LIBRI DI TESTO IN ADOZIONE:
Chimica organica -  Harold Hart, Leslie E. Craine, David J. Hart -  Zanichelli
L'Industria agroalimentare - Processi e tecnologie Volume 1  e 2 - Giorgio Menaggia, Wilma Roncalli Zanichelli
SITUAZIONE DELLE CLASSI
Le classi presentano, rispetto alle altre classi del tecnico, un livello uniforme di contenuti, competenze e abilità acquisite: come nella classe di ENO non è stato svolta in classe terza l’U.A. sugli ACIDI CARBOSSILICI che costituirà la prima unità didattica di questo anno scolastico.
CONTENUTI
Ore settimanali: 2(1+1*)
	UNITA’ di apprendimento
	conoscenze
	abilità/competenze

	U.A. 1 Acidi carbossilici e derivati 
	Il gruppo carbossilico - Formula molecolare e nomenclatura - Sintesi – Proprietà fisiche e chimiche. Reazioni con formazione di esteri e Sali – Derivati degli acidi carbossilici ( esteri, ammidi, anidridi) – Acidi carbossilici polifunzionali.
	Attribuire il nome IUPAC ai composti e rappresentarne la formula.
Giustificare le proprietà fisiche e chimiche.

Reazioni di ossidazione per ottenere gli acidi.

Analizzare le reazioni di sintesi di esteri e ammidi.

	U.A.2  Lipidi

	Classificazione
I trigliceridi ( ruolo biologico, stato fisico, reazioni di idrogenazione e saponificazione ) – azione detergente

Fosfolipidi, cere, steroidi e vitamine. 
	Giustificare il diverso stato fisico di grassi e oli
Rappresentare l’idrolisi alcalina dei trigliceridi

Analizzare il ruolo biologico di fosfolipidi, cere, steroidi e vitamine.

	U.A.3  l'alterazione dei lipidi

	Idrolisi e irrancidimento dei lipidi

	Conoscere il biochimismo delle alterazioni a carico dei lipidi, i principi di conservazione, le cause di alterazione

	U.A. 4 l'industria olearia
	 L’olio di oliva: le tecnologie di estrazione  degli oli vergini, composizione chimica dell’olio d’oliva, classificazione merceologica, analisi per il riconoscimento di un olio e per la determinazione di frodi.
	Saper riconoscere un olio di oliva,  distinguerlo da un olio di semi; valutare la freschezza di un olio d'oliva

	U.A.5
Amminoacidi,  proteine ed enzimi,

	Amminoacidi (classificazione, struttura dipolare, proprietà chimiche e punto isoelettrico)
Peptidi e nomenclatura

Classificazione, struttura e funzione delle proteine

cinetica enzimatica, specificità e meccanismo di adattamento indotto, isoenzimi, regolazione dell’attività enzimatica, inibizione e retro inibizione 
	Giustificare il comportamento anfotero degli amminoacidi
Analizzare il livello di struttura delle proteine

Spiegare il ruolo biologico degli enzimi

Determinare il contenuto proteico in varie matrici alimentari

	U.A. 6 l'alterazione delle proteine

	Agenti fisici e chimici che causano la denaturazione delle proteine
Idrolisi e putrefazione dei protidi, Interazione tra nutrienti: le reazioni di Maillard
	Analizzare le cause di alterazione del materiale proteico
Individuare i metodi di conservazione atti a governare o evitare tali alterazioni

	U.A.7  Il contenuto energetico delle reazioni
	spontaneità, entalpia, entropia ed energia libera
	Saper prevedere la spontaneità di un fenomeno chimica, saper fare il bilancio energetico di un processo

	U.A.8 fermentazione degli zuccheri
	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
	Saper governare un processo fermentativo, allo scopo di rallentarlo o sfruttarlo per la trasformazione degli alimenti

	U.A. 9  Tecnologie di processo degli alimenti
	I processi e le operazioni unitarie 
Principali operazioni di separazione
	Distinguere i prodotti alimentari dal punto di vista delle industrie agrarie
Distinguere processi continui e discontinui

Individuare gli obiettivi delle tecnologie alimentari

	U.A.10  Tecniche di conservazione degli alimenti
	Classificazione dei metodi di conservazione
( fisici, chimici, chimico, fisici, biologici )

Additivi alimentari – La shelf-life degli alimenti
	Distinguere i sistemi di conservazione in base all’agente usato
Evitare l’alterazione degli alimenti applicando adeguati sistemi di conservazione

	U.A.11  Sicurezza e qualità alimentare
	I pericoli Biologici, chimici e fisici per gli alimenti.
La gestione della qualità e della sicurezza alimentare ( autontrollo HACCP, denominazione di origine , tracciabilità e rintracciabilità, frodi alimentari )


	Distinguere i vari tipi di pericoli alimentari
Valutare i rischi in relazione alla salubrità alimentare

Valutare l’efficacia dell’applicazione del sistema di autocontrollo nell’industria alimentare


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

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


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: 
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.
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

PROGETTI: 

1. Bgscienze a scuola per  le scuole medie 

2. Per studenti maggiorenni, “distillazione, il bello dello spirito” MARZO - APRILE

Data 







Firma 
____________________________
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