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COMPETENZE, CONOSCENZE E ABILITA

In questa sezione vengono riportate le indicazioni riguardanti le competenze disciplinari nonché le abilita e le
conoscenze che concorrono all’acquisizione delle competenze stesse.

Si e tenuto conto, nelle tabelle che seguono, delle Indicazioni Nazionali.

Gli obiettivi didattici e la scansione annuale dei contenuti individuati, sono riportati nelle seguenti tabelle. E bene
ricordare che sono solo delle indicazioni, quindi orientative, pertanto esse vanno contestualizzate nelle varie classi e
spesso non € possibile seguirle pienamente.



MODULO N. 1 TITOLO RIPASSO DEI PREREQUISITI

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE
N. 1 C.1 - Gestire attivita produttive e - Attribuire il corretto nome alle - | principali gruppi funzionali
trasformative, valorizzando gli aspetti | molecole organiche
Titolo LE MOLECOLE qualitativi dei prodotti e assicurando - Le reazioni di sostituzione, addizione,
ORGANICHE tracciabilita e sicurezza - Rappresentare mediante formula di radicaliche, di ossidazione
struttura le molecole a partire dal loro
nome
- Saper dimostrare i principali
meccanismi di reazione
N. 2 C.1 - Gestire attivita produttive e - saper dimostrare come uno zucchero si |- Classificazione dei carboidrati
trasformative, valorizzando gli aspetti | chiude a semiacetale
Titolo | CARBOIDRATI qualitativi dei prodotti e assicurando - Formazione di un semicacetale e di un

tracciabilita e sicurezza

- saper dimostrare come uno zucchero
forma legame glicosidico

- saper riconoscere uno zucchero
riducente mediante utilizzo del reattivo
di Fehling

acetale
- Zuccheri riducenti

- | principali mono, di e polisaccaridi e
loro caratteristiche chimico/fisiche




MODULO N.2 TITOLO iLirIDI

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE
N. 1 C.1 - Gestire attivita produttive e - Attribuire il corretto nome alle - Classificazione dei lipidi
trasformative, valorizzando gli aspetti | molecole lipidiche
Titolo CLASSIFICAZIONE DEI | qualitativi dei prodotti e assicurando _ _ - Nomencaltura delle principali molecole
LIPIDI tracciabilita e sicurezza - Rappresentare mediante formula di lipidiche
struttura le molecole a partire dal loro
nome
N. 2 C.1 - Gestire attivita produttive e - Giustificare il diverso stato fisico di - | principali acidi grassi
trasformative, valorizzando gli aspetti | grassi e oli
Titolo GLI ACIDI GRASSI qualitativi dei prodotti e assicurando S ‘ ‘ - Le caratteristiche chimico - fisiche degli
E | TRIGLICERIDI tracciabilita e sicurezza - F}apprgsgntare lidrolisi alcalina dei acidi grassi e dei trigliceridi
trigliceridi
- Le reazioni di idrolisi, saponificazione e
- Rappresentare l'idrogenazione catalitica idrogenazione
di molecole insature
N. 3 C.1 - Gestire attivita produttive e - Riconoscere le molecole in oggetto - Fosfolipidi e loro ruolo biologico
trasformative, valorizzando gli aspetti
Titolo ALTRILIPIDI qualitativi dei prodotti e assicurando - | terpeni e gli steroidi (cenni)
tracciabilita e sicurezza
- Le cere
N. 4 C.1 - Ggestire attivita produttive e - Rappresentare il biochimismo di un Conoscere le condizioni favorevoli allo
trasformative, valorizzando gli aspetti |trigliceride soggetto ad irrancidimento sviluppo di una delle seguenti alterazioni:
Titolo ALTERAZIONE DEI qualitativi dei prodotti e assicurando |idrolitico

LIPIDI

tracciabilita e sicurezza

C.5 - Analizzare il valore, i limiti e i
rischi delle varie soluzioni tecniche
per la vita sociale e culturale con

- Rappresentare il biochimismo di
reazione di un acido grasso sottoposto a
irrancidimento chetonico

- irrancidimento idrolitico
- irrancidimento chetonico
- irrancidimento ossidativo




MODULO N.2 TITOLO iLirIDI

UDA

COMPETENZE DI DISCIPLINA

ABILITA/CAPACITA

CONOSCENZE

particolare attenzione alla sicurezza
nei luoghi di vita e di lavoro, alla
tutela della persona, dell’ambiente e
del territorio

- Rappresentare il biochimismo
dell'irrancidimento ossidativo




MODULO N. 3 TITOLO L'INDUSTRIA OLEARIA

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE
N. 1 C.1 - Gestire attivita produttive e - Identificare e descrivere le macchine e |L’olio di oliva:
trasformative, valorizzando gli aspetti | le attrezzature necessarie per la - raccolta olive
Titolo TECNOLOGIA DI qualitativi dei prodotti e assicurando |Produzione di un olio di oliva - trasporto e stoccaggio
PRODUZIONE DIUN |4 /o -ciabilita e sicurezza - le tecnologie di estrazione degli oli
OLIO DI OLIVA - Conoscere delle singole attrezzature vergini
VERGINE C.5 - Analizzare il valore, i limiti e i potenzialita e punti di debolezza
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
del territorio
N. 2 C.1 - Gestire attivita produttive e - Saper determinare mediante - La classificazione degli oli di oliva
trasformative, valorizzando gli aspetti | titolazione, I'acidita di un olio
Titolo CLASSIFICAZIONE - Le operazioni di rettifica di un olio acido

DELL'OLIO DI OLIVA

qualitativi dei prodotti e assicurando
tracciabilita e sicurezza

C.2 - Interpretare ed applicare le
normative comunitarie, nazionali e
regionali, relative alle attivita agricole
integrate

C.4 - Redigere relazioni tecniche e
documentare le attivita individuali e
di gruppo relative a situazioni
professionali

- Eseguire analisi di tipo
spettofotometrico e rifrattometrico sugli
oli




MODULO N. 3 TITOLO L'INDUSTRIA OLEARIA

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE
C.5 - 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
del territorio
N. 3 C.1 - Gestire attivita produttive e - Attribuire il corretto nome alle - La composizione chimica dell'olio di
trasformative, valorizzando gli aspetti | principali molecole lipidiche, sia della oliva: la frazione saponificabile e quella
Titolo LA C|OMP05|Z|ONE qualitativi dei prodotti e assicurando |frazione insaponificabile che insaponificabile
DELL'OLIO DIOLIVA [ t(acciabilita e sicurezza saponificabile
- Rappresentare mediante formula di
struttura le molecole a partire dal loro
nome
N. 4 C.5 - Analizzare il valore, i limiti e i - Determinare quali saranno i prodotti di |- | principali impieghi dei sottoprodotti
rischi delle varie soluzioni tecniche riutilizzo ottenibili dai sottoprodotti dell'industria dell'olio di oliva, quali:
Titolo  GESTIONE DEI per la vita sociale e culturale con - Le acque di vegetazione
REFL|U| particolare attenzione alla sicurezza -Lasansa
DELLINDUSTRIA nei luoghi di vita e di lavoro, alla
OLEARIA

tutela della persona, dell’'ambiente e
del territorio




MODULO N. 42 TITOLO AMMINOACIDI, PROTEINE ED ENZIMI

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE
N. 1 C.1 - Gestire attivita produttive e - Riconoscere un amminoacido - Amminoacidi: classificazione, struttura
trasformative, valorizzando gli aspetti dipolare, proprieta chimiche e punto
Titolo GLI AMMINOACIDI qualitativi dei prodotti e assicurando |- Rappresentare la struttura di un isoelettrico
tracciabilita e sicurezza amminoacido in differenti condizioni
ambiente (pH, ossidante o riducente)
- Rappresentare un amminoacido al suo
punto isoelettrico
N. 2 C.1 - Gestire attivita produttive e - Saper rappresentare la formula di - Il legame peptidico
trasformative, valorizzando gli aspetti | struttura di un peptide .
Titolo | PEPTIDIELE qualitativi dei prodotti e assicurando - Peptidi e nomenclatura
PROTEINE tracciabilita e sicurezza - Anal‘lzzare il livello di struttura delle - Classificazione, struttura e funzione
proteine delle proteine
- Saper correlare la funzione di una
proteina alla sua forma
- Determinare il contenuto proteico in
varie matrici alimentari
N. 3 C.1 - Gestire attivita produttive e - Spiegare il ruolo biologico degli enzimi |- Cinetica enzimatica
trasformative, valorizzando gli aspetti .
Titolo GLIENZIMI - Denaturare un enzima - Specificita e meccanismo di

qualitativi dei prodotti e assicurando
tracciabilita e sicurezza

C.5 - Analizzare il valore, i limiti e i
rischi delle varie soluzioni tecniche
per la vita sociale e culturale con

adattamento indotto
- Isoenziml

- Regolazione dell’attivita enzimatica




MODULO N. 42 TITOLO AMMINOACIDI, PROTEINE ED ENZIMI

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE

particolare attenzione alla sicurezza
nei luoghi di vita e di lavoro, alla - Inibizione e retro inibizione
tutela della persona, dell’ambiente e
del territorio

N. 4 C.1 - Gestire attivita produttive e - Analizzare le cause di alterazione del - Agenti fisici e chimici che causano la
trasformative, valorizzando gli aspetti | materiale proteico denaturazione delle proteine
Titolo  ALTERAZIONE DELLE | qyalitativi dei prodotti e assicurando c e brincioali molecol drolis
s - Conoscere le principali molecole - Idrolisi
PROTEINE tracciabilita e sicurezza P ] p. ) i . . L
prodotte dalle reazioni di Maillard - Putrefazione dei protidi
C.5 - Analizzare il valore, i limiti e i - Interazione tra nutrienti (proteine e
s . o . - Conoscere le principali molecole . i di Mai
rischi delle varie soluzioni tecniche princip _ zuccheri): le reazioni di Maillard
. . prodotte dalla putrefazione delle
per la vita sociale e culturale con ]
. . . proteine
particolare attenzione alla sicurezza
nei luoghi di vita e di lavoro, alla
tutela della persona, dell’ambiente e
del territorio
N. 5 C.1 - Gestire attivita produttive e - Analizzare le cause di alterazione degli |- La gelificazione degli amidi
trasformative, valorizzando gli aspetti |zuccheri
Titolo  ALTERAZIONE DEGLI | qualitativi dei prodotti e assicurando - La caramellizzazione degli zuccheri
ZUCCHERI

tracciabilita e sicurezza

C.5 - Analizzare il valore, i limiti e i
rischi delle varie soluzioni tecniche
per la vita sociale e culturale con




MODULO N. 42 TITOLO AMMINOACIDI, PROTEINE ED ENZIMI

UDA

COMPETENZE DI DISCIPLINA

ABILITA/CAPACITA

CONOSCENZE

particolare attenzione alla sicurezza
nei luoghi di vita e di lavoro, alla
tutela della persona, dell’ambiente e
del territorio
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MODULO N.5 TITOLO ILCONTENUTO ENERGETICO DELLE REAZIONI

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE
N. 1 C.1 - Gestire attivita produttive e - Saper fare il bilancio energetico di un - Entalpia
trasformative, valorizzando gli aspetti | processo )
Titolo  CENNIDI qualitativi dei prodotti e assicurando - Entropia
TERMODINAMICA tracciabilita e sicurezza - Energia libera
N. 2 C.1 - Gestire attivita produttive e - Prevedere i prodotti dell'ossidazione - Catabolismo e anabolismo
trasformative, valorizzando gli aspetti | degli zuccheri quale fonte energetica, e la
Titolo GLICOLISI, CICLO DI |qualitativi dei prodotti e assicurando |resa specifica in riferimento alla presenza |- La glicolisi
KREBS E CATENA DI |tracciabilita e sicurezza o meno di ossigeno
TRASPORTO DEGLI - Cenni al ciclo di Krebs
ELETTRONI - Sapere rappresentare il biochimismo
dei dieci step della glicolisi - La catena di trasporto degli elettroni
N. 3 C.1 - Gestire attivita produttive e - Saper eseguire il computo energetico e |- La fermentazione alcolica
trasformative, valorizzando gli aspetti | calcolare il rendimento dei processi di
Titolo LE FERMENTAZIONI |qualitativi dei prodotti e assicurando |tipo fermentativo - La fermentazione lattica

DEGLI ZUCCHERI

tracciabilita e sicurezza

- Saper riconoscere dal punto di vista
chimico le molecole che si possono

formare in una matrice alimentare a
seguito di un processo fermentativo
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MODULO N. 6 TITOLO SICUREZZA E QUALITA' ALIMENTARE

UDA

COMPETENZE DI DISCIPLINA

ABILITA/CAPACITA

CONOSCENZE

Titolo

PERICOLO CHIMICO,
FISICO E BIOLOGICO
DEGLI ALIMENTI

C.1 - Gestire attivita produttive e
trasformative, valorizzando gli aspetti
qualitativi dei prodotti e assicurando
tracciabilita e sicurezza

C.2 - Interpretare ed applicare le
normative comunitarie, nazionali e
regionali, relative alle attivita agricole
integrate

C.5 - 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
del territorio

Distinguere i vari tipi di pericoli
alimentari

- | principali pericoli:
biologici
chimici

fisici

Titolo

LA GESTIONE DELLA
SICUREZZA E DELLA
QUALITA'

C.1 - Gestire attivita produttive e
trasformative, valorizzando gli aspetti
qualitativi dei prodotti e assicurando
tracciabilita e sicurezza

C.2 - Interpretare ed applicare le
normative comunitarie, nazionali e
regionali, relative alle attivita agricole
integrate

- Individuare le normative sulla sicurezza
alimentare e la tutela ambientale in
relazione alle attivita produttive di
settore.

- Autontrollo HACCP

- Denominazione di origine

- Tracciabilita e rintracciabilita
- Frodi alimentari

- Etichettatura

12



MODULO N. 6 TITOLO SICUREZZA E QUALITA' ALIMENTARE

UDA

COMPETENZE DI DISCIPLINA

ABILITA/CAPACITA

CONOSCENZE

C.5 - 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
del territorio

13



MODULO N. 7 TITOLO TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITA/CAPACITA CONOSCENZE
N. 1 C.1 - Gestire attivita produttive e - Distinguere i sistemi di conservazione in |- Classificazione dei metodi di
trasformative, valorizzando gli aspetti | base all’agente usato conservazione ( fisici, chimici, chimico,
Titolo | METODI DI qualitativi dei prodotti e assicurando fisici, biologici )
CONSERVAZIONE

tracciabilita e sicurezza

C.2 - Interpretare ed applicare le
normative comunitarie, nazionali e
regionali, relative alle attivita agricole
integrate

C.5 - 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
del territorio

- Conoscere l'uso degli additivi alimentari

- Conoscere la definizione della shelf-life
degli alimenti

14



LIVELLI DI APPRENDIMENTO

Livello base

Lo studente svolge compiti semplici in situazioni note, mostra di possedere conoscenze e abilita essenziali e sa applicare

regole e procedure solo se guidato.

In particolare lo studente sa orientarsi sulla composizione chimica dei principali costituenti degli alimenti quali lipidi,
glucidi e sostanze proteiche.

Sa orientarsi sulle principali modifiche a carico dei nutrienti.

Sa orientarsi sulle principali fonti di contaminazione degli alimenti.

Conosce gli scopi degli additivi alimentari.

Conosce le principali alterazioni a carico di lipidi, glucidi, amminoacidi e proteine, prodotte durante i processi di
trasformazione e conservazione degli alimenti.

Sa orientarsi sulle principali linee di trasformazione delle materie prime.

Sa orientarsi sulle tecnologie di conservazione degli alimenti con il calore e con il freddo noncheé sulle tecnologie di
conservazione degli alimenti per disidratazione.

Conosce i sistemi di raccolta delle olive e la loro lavorazione secondo lo “schema classico”.

Sa classificare gli oli di oliva.

Livello intermedio

Lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note, compie scelte consapevoli, mostrando di
saper utilizzare le conoscenze e le abilita conseguite.

In particolare lo studente identifica e descrive dietro precise istruzioni:

La composizione chimica dei principali costituenti degli alimenti. | fabbisogni dei principali principi nutritivi. Le
determinazioni analitiche riguardanti lipidi, glucidi e sostanze proteiche.

Le principali modifiche a carico dei nutrienti.

Le fonti di contaminazione degli alimenti. | principali additivi alimentari e i loro scopi.

Le principali norme legislative relative all’etichettatura degli alimenti.

Le principali alterazioni a carico di lipidi, glucidi, amminoacidi e proteine, prodotte durante i processi di trasformazione e

conservazione degli alimenti.
Le tecnologie di conservazione degli alimenti con il calore, con il freddo e per disidratazione.

Conosce e individua con consapevolezza i punti critici e le metodologie di controllo dei principali processi tecnologici di cui

sopra.

Conosce la tecnica di raccolta e conferimento delle olive, la tecnologia di produzione dell’olio di oliva secondo lo schema

classico e con I'uso del decanter. Classifica gli oli di oliva e sa interpretare I'analisi relativa all’acidita dell’olio.
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LIVELLI DI APPRENDIMENTO

Livello avanzato

Lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note, mostrando padronanza nell’uso delle
conoscenze e delle abilita. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni
consapevoli.

In particolare, lo studente identifica e descrive criticamente e in maniera autonoma:

La composizione degli alimenti. Il fabbisogno dei principali principi nutrivi.

Le metodiche analitiche riguardanti glucidi e sostanze proteiche.

Le principali modifiche a carico dei nutrienti.

Le fonti di contaminazione degli alimenti.

| principali additivi alimentari e i loro scopi.

Le principali norme legislative relative all’etichettatura degli alimenti.

Le principali alterazioni a carico di lipidi, glucidi, amminoacidi e proteine, prodotte durante i processi di trasformazione e
conservazione degli alimenti.

Conosce e descrive in modo critico le principali linee di trasformazione delle materie prime.

Conosce e sceglie con criterio analitico adeguato le tecnologie di conservazione degli alimenti con il calore, con il freddo e
per disidratazione.

Individua i punti critici e le metodologie di controllo dei principali processi tecnologici di cui sopra.

lo studente identifica e descrive criticamente e in maniera autonoma le materie prime e le tecnologie di produzione
dell’olio di oliva.
Classifica gli oli di oliva e sa interpretare le analisi relative agli oli.
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