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	Classe  3^ sez. A     - Sede di Locorotondo
Istruzione tecnica.
Indirizzo "Agraria, agroalimentare e agroindustria


Disciplina: TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI ore settimanali  2 di cui   1  in compresenza (esercitazioni/laboratorio)
Prof.ssa Girardi Anna Maria -   Prof.re Lozito Nicola  (ITP)

Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’ Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo

	1
	La chimica delle molecole organiche e degli idrocarburi
	 Settembre - dicembre

	2
	I derivati degli idrocarburi e le biomolecole
	Gennaio – aprile

	3
	Procedimenti di trasformazione

	Maggio - giugno

	0
	ATTIVITA’  LABORATORIALI (Vedi programmazione riportata in ultima pagina)

	Settembre - giugno


	UdA 1 – Titolo: La chimica delle molecole organiche e degli idrocarburi
Progettazione Macro


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando tracciabilità e sicurezza.(T4)
Realizzare attività promozionali per la valorizzazione dei prodotti agroalimentari collegati alle caratteristiche territoriali, nonché della qualità dell’ambiente.(T13)
Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali((T14)

	· Acquisire il concetto di sostanza organica.

· Conoscere le particolari caratteristiche dell'atomo di carbonio.

· Comprendere le principali forme di isomeria.

· Saper interpretare i modelli molecolari usati per rappresentare i composti organici.

· Saper classificare  e descrivere le principali proprietà degli idrocarburi.

· Attribuire il nome agli idrocarburi secondo le regole della nomenclatura IUPAC
· Conoscere le principali reazioni di alcheni, alcheni, alchini e composti aromatici

· Conoscere le applicazioni pratiche degli idrocarburi.
	· Definizione di chimica organica e proprietà dell’atomo di carbonio
· Le formule della chimica organica e le diverse isomerie

· Classificazione degli idrocarburi

· Caratteristiche, nomenclatura, proprietà e reazioni degli idrocarburi alifatici e aromatici.


	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali;

Produzioni animali;

Economia ed estimo


	UdA 1 – La chimica delle molecole organiche e degli idrocarburi
Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Molecole organiche:

carbonio e idrocarburi
	Aula e LIM 
	Guida gli studenti alla comprensione del concetto di sostanza organica , alla classificazione e attribuzione del nome degli idrocarburi.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
Utilizzo di video-spiegazioni della docente e presenti in rete
	Prende appunti; rappresenta con schemi; scrive sintesi; espone oralmente; costruisce modellini molecolari.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Le verifiche verranno realizzate con: 
- prove oggettive (somministrate contemporaneamente a tutta la classe);

- interrogazioni (individuali, programmate ed estemporanee);

- redazione di elaborati (individuali).


	UdA 2 –Titolo: I derivati degli idrocarburi e le biomolecole                        
Progettazione Macro


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando tracciabilità e sicurezza.(T4)
Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali(T14)
Interpretare ed applicare le normative comunitarie, nazionali e regionali, relative alle attività agricole integrate.(T8)
	· Riconoscere i principali gruppi funzionali organici
· Saper classificare i composti organici sulla base dei gruppi funzionali

· Saper ricondurre le proprietà chimico fisiche dei composti organici alle loro caratteristiche strutturali;

· Conoscere le principali reazioni chimiche dei composti organici derivati degli idrocarburi.
· Riconoscere le applicazioni pratiche di ciascuna classe di composti organici 
	· I gruppi funzionali e le classi di composti
· Caratteristiche, nomenclatura, proprietà fisiche e chimiche, applicazioni pratiche di ciascuna classe derivata ( alcoli, eteri, aldeidi, chetoni, acidi carbossilici, ammine)
· Composti di interesse biologico: composizione, classificazione, funzioni e proprietà (glucidi, lipidi, protidi, vitamine)
	Trasformazione dei prodotti


	Produzioni vegetali;

Produzioni animali;

Economia ed estimo

	UdA 2 –titolo: I derivati degli idrocarburi e  le biomolecole
Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Gruppi funzionali e classi di composti
	Aula e LIM; laboratorio di chimica.
	Illustra il concetto di gruppo funzionale e guida gli studenti a correlare le caratteristiche chimico-fisiche e tipologiche dei principali composti organici con i gruppi funzionali presenti. Analizza gli aspetti funzionali e fa  applicare le regole di nomenclatura.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.

Utilizzo di video-spiegazioni della docente e presenti in rete
	Prende appunti; scrive sintesi; rappresenta con schemi; espone oralmente; redige relazioni di laboratorio.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Le verifiche verranno realizzate con: 
- prove oggettive (somministrate contemporaneamente a tutta la classe);

- interrogazioni (individuali, programmate ed estemporanee);

- redazione di elaborati (individuali).


	UdA 3  – Titolo: procedimenti di trasformazione
Progettazione Macro


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	 Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando tracciabilità e sicurezza.(T4)
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(T1)
Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali(T14)
Interpretare ed applicare le normative comunitarie, nazionali e regionali, relative alle attività agricole integrate(T8).
	· Individuare le fasi tecnologiche costituenti le linee di trasformazione;
· Rilevare gli aspetti funzionali delle operazioni generali di trasformazione per migliorare l’efficienza dei processi e la qualità dei prodotti agroalimentari;
· Eseguire tecniche di analisi delle materie prime e dei prodotti finiti;
· Individuare i fattori di rischio;
· Elaborare, redigere ed interpretare un certificato di analisi chimico-fisico dei prodotti agroalimentari;
· individuare e applicare ai singoli casi i protocolli per l’analisi di qualità dei prodotti previsti dalla normativa
	· procedimenti generali di trasformazione;
· Linee di trasformazione delle materie prime;
· principi di funzionamento delle macchine ed attrezzi;
· Filiere agroalimentari;
· aspetti ambientali, sanitari e tossicologici della qualità dei processi e dei prodotti
· Metodi analitici per la determinazione dei principali costituenti;

· Protocolli ufficiali per l’analisi di qualità dei prodotti agroalimentari;
	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali;

Produzioni animali;

Economia ed estimo

	


	UdA 3  – Titolo: procedimenti di trasformazione 

Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Filiera agro-alimentare 
	Aula e LIM, laboratorio di chimica
	Illustra i processi della filiera produttiva dei gruppi alimentari e guida gli studenti nella verifica dei livelli di qualità della materia prima. 
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; rappresenta con schemi; scrive sintesi; espone oralmente. 

	2
	Procedimenti di trasformazione
	Aula e LIM
	Spiega le tecniche idonee alla trasformazione dei prodotti . Analizza il valore, i limiti e i rischi delle varie linee di trasformazione.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; rappresenta con schemi; scrive sintesi; espone oralmente. 

	3
	Macchinari e attrezzi dei processi
	Aula e LIM
	Illustra i principi di funzionamento dei diversi attrezzi e macchinari con particolare attenzione alla sicurezza.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 
Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; rappresenta con disegni; scrive sintesi; espone oralmente. 

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Le verifiche verranno realizzate con: 
- prove oggettive (somministrate contemporaneamente a tutta la classe);

- interrogazioni (individuali, programmate ed estemporanee);

- redazione di elaborati (individuali).


	UdA  laboratoriale

	N.
	UdA di  riferimento
	obiettivi
	Periodo*
	Ore

	1°
	La chimica delle molecole organiche e degli idrocarburi

	· Imparare ad eseguire il prelievo di campioni;
· Conoscere le norme di conservazione del campione;
· Determinare il contenuto in alcool;  

	Settembre

dicembre


	9

	2°
	I derivati degli idrocarburi e le biomolecole
	· Determinare l'acidità e il pH dei succhi;

· Differenziare il glucosio dal saccarosio;

· Determinare il contenuto in zuccheri degli alimenti; 
· Riconoscere i protidi in alimenti;

· Riconoscere i lipidi in alimenti.

	gennaio
aprile
	17

	3°
	Procedimenti di trasformazione
	· Produzione di sapone artigianale, confezionamento ed etichettatura
· Essiccazione di piante officinali e frutti; confezionamento e etichettatura.
	Maggio

giugno
	7

	TOTALE ORE DI ESERCITAZIONE
	33


Le abilità e conoscenze corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in grassetto.

