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Scuola di riferimento ITS Agroalimentare Puglia
Ente accreditato per la Formazione Superiore presso la Regione PUGLIA




	Classe  4^ Serale- Sede di Locorotondo
Istruzione tecnica.
Indirizzo "Agraria, agroalimentare e agroindustria


Disciplina TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI  ore settimanali  3 di cui  2 in compresenza
 (esercitazioni/laboratorio)
Prof. CRISTIANI Giuseppe        Prof. LANZOLLA  Federica (ITP)
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’ Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo

	1
	Chimica organica – I principi nutritivi

	Ottobre-Gennaio

	2
	La filiera agroalimentare: produzione e trasformazione

	Gennaio-Febbraio

	3
	La filiera agroalimentare: conservazione e commercio

	Marzo-Aprile

	4
	Sicurezza e qualità degli alimenti

	Maggio-Giugno

	5
	ATTIVITA’ LABORATORIALI

	Ottobre-Giugno


Di seguito si specificano le U.d.A. e le relative micro progettazioni.

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

	UdA 1 - Chimica organica - I principi nutritivi

Progettazione macro


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità.

	· Associare le proprietà di un composto al suo gruppo funzionale.

· Descrivere la composizione e la struttura delle molecole

· Riconoscere analogie e differenze tra i diversi nutrienti

· Applicare tecniche idonee per preservare le caratteristiche nutritive degli alimenti
	· Conoscere i composti organici secondo il gruppo funzionale

· Le caratteristiche fisico-chimiche dei principi nutritivi

· Le fonti alimentari dei principi nutritivi

· Le funzioni dei principi nutritivi

· Le trasformazioni dei nutrienti per effetto dei più comuni trattamenti tecnologici
	Trasformazione dei prodotti
	Biologia


Torna su
	UdA 1 – Chimica organica - I principi nutritivi

Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	I gruppi funzionali
	Aula e laboratorio di chimica.
	Guida gli studenti alla distinzione delle diverse classi di composti ; 
descrive le proprietà fisiche e chimiche di ciascuna; insegna a scrivere e denominare le formule  dei principali composti dei diversi gruppi funzionali. 
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; espone oralmente; riconosce le classi di composti; produce mappe.

	2
	Glucidi, Lipidi, Protidi e Vitamine
	Aula e laboratorio di chimica.
	Illustra le carenze o gli eccessi di glucidi nella dieta e le malattie che ne derivano; 
Illustra l’importanza di un corretto apporto di proteine nella dieta;
 distingue gli acidi grassi insaturi, monoinsaturi e polinsaturi e illustra i diversi tipi di lipidi che influiscono sull’insorgenza di malattie cardiovascolari; 
illustra i sintomi da malnutrizione e carenze vitaminiche
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente.

	3
	Le trasformazioni dei principi nutritivi
	Aula, laboratorio di chimica
	Illustra i diversi tipi di fermentazioni e i principali agenti denaturanti;
 illustra corrette tecniche atte a prevenire le alterazioni degli alimenti;
 spiega le conseguenze della reazione di Maillard sugli alimenti;
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Le verifiche verranno realizzate con: 
- interrogazioni (individuali, programmate ed estemporanee);
- prove oggettive (somministrate contemporaneamente a tutta la classe);

- relazione di laboratorio (individuali).  


Torna su
	UdA 2 – La filiera agroalimentare: produzione e 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)

	· Distinguere i processi della filiera produttiva dei gruppi alimentari

· Verificare i livelli di qualità della materia prima vegetale ed animale

· Applicare tecniche idonee nelle trasformazioni agroalimentari

	· La filiera agroalimentare

· Caratteristiche e classificazione degli alimenti

· Le caratteristiche organolettiche e l’analisi sensoriale

· La dieta mediterranea

· Diversi modelli di agricoltura a confronto

· I processi di trasformazione

· Le operazioni unitarie

	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali

Economia ed estimo

 Produzioni animali


Torna su
	UdA 2 – La filiera agroalimentare: produzione e trasformazione

Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Gli alimenti
	Aula e laboratorio di chimica.
	Illustra i requisiti che deve possedere un alimento per essere considerato tale; descrive i caratteri organolettici di  un alimento e la realizzazione di una analisi sensoriale.
 Introduce il modello alimentare mediterraneo. 
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente.

	2
	Produzioni vegetali e mangimi
	Aula e laboratorio di chimica.
	Illustra i vari processi di coltivazione e le analogie e differenze fra agricoltura biologica e agricoltura biodinamica; Illustra le tecniche agricole a basso impatto ambientale; 
spiega il ruolo degli organismi di certificazione degli alimenti ottenuti mediante produzioni biologiche;
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente.

	3
	Tecnologie di processo
	Aula, laboratorio di chimica
	Illustra i processi tecnologici e le operazioni unitarie; 
puntualizza gli obiettivi delle tecnologie alimentari;
 distingue i processi continui da quelli discontinui
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; costruisce mappe concettuali; scrive sintesi; espone oralmente; 

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Le verifiche verranno realizzate con: 
- interrogazioni (individuali, programmate ed estemporanee);
- prove oggettive (somministrate contemporaneamente a tutta la classe);

- relazione di laboratorio (individuali).  




Torna su
	UdA 3 – La filiera agroalimentare: conservazione e commercio

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)


	· Saper evitare il deterioramento degli alimenti causato da agenti ambientali e microbici

· Distinguere i vari additivi in relazione alle loro proprietà e funzioni

· Valutare i processi di conservazione degli alimenti rispetto alla loro salubrità

· Applicare i vari metodi di conservazione

· Individuare i materiali idonei al confezionamento dei prodotti alimentari

· Leggere e decodificare le etichette dei prodotti alimentari

	· L’alterazione degli alimenti

· Metodi fisici, chimici e biologici di conservazione degli alimenti

· Additivi e coadiuvanti tecnologici

· I materiali impiegati per il confezionamento degli alimenti

· L’etichettatura degli alimenti

	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali

Economia ed estimo

Produzioni animali


Torna su
	UdA 3 – La filiera agroalimentare: conservazione e commercio

Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Tecniche di conservazione degli alimenti
	Aula e laboratorio di informatica
	Illustra le cause di alterazioni degli alimenti, soffermandosi sull’importanza del rispetto delle norme igienico -sanitarie.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente; 

	2
	Additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici
	Aula e laboratorio di informatica
	Guida gli studenti nella scelta delle tecniche atte a prevenire le alterazioni degli alimenti e quantifica l’entità del danno tecnologico.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Costruisce mappe concettuali; redige relazioni di laboratorio;  espone oralmente; 

	3
	Packaging
	Aula e laboratorio di informatica
	Illustra le funzioni del packaging; descrive le tipologie e i materiali da imballaggio;
 guida l’alunno nell’interpretazione corretta dell’etichetta alimentare e del codice a barre.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti;  scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente. 

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Le verifiche verranno realizzate con: 

- interrogazioni (individuali, programmate ed estemporanee);

- prove oggettive (somministrate contemporaneamente a tutta la classe);

- relazione di laboratorio (individuali).  


Torna su
	UdA 4 – Sicurezza e qualità degli alimenti

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)
Interpretare ed applicare le normative comunitarie, nazionali e regionali, relative alle attività agricole integrate.(T8)


	· Definire le principali fonti e forme di contaminazione microbica e chimica per le diverse tipologie di alimenti; 

· Individuare gli interventi più idonei a prevenire la contaminazione microbica e chimica degli alimenti;

· Applicare gli standard di qualità previsti dalla normativa nella valutazione dei prodotti agroalimentari

· Interpretare un certificato di analisi chimico-fisico dei prodotti agroalimentari;

· Definire le procedure di certificazione della qualità dei processi e dei prodotti finiti.
	· Contaminazione microbica degli alimenti.

· Contaminazione chimica degli alimenti.

· Rintracciabilità e tracciabilità delle produzioni  agroalimentari

· Sistema di autocontrollo HACCP

· Normativa nazionale e comunitaria sui marchi di qualità

· Certificazione della qualità dei prodotti 

	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali

Produzioni animali

Economia ed estimo


Torna su
	UdA 4 – Sicurezza e qualità degli alimenti

Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Contaminazione biologica degli alimenti
	Aula ; laboratorio di chimica e di microbiologia.
	Spiega la differenza tra pericolo e rischio alimentare;
 illustra le modalità con cui avvengono le contaminazioni; 
parla degli agenti biologici responsabili di malattie trasmesse con gli alimenti; 
fa comprendere l’importanza di azioni e metodi per prevenire le tossinfezioni alimentari.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; espone oralmente; redige relazioni di laboratorio.

	2
	Contaminazione fisico- chimiche degli alimenti 
	Aula;  laboratorio di chimica.
	Illustra i fattori tossici naturali, quelli derivanti dai residui di fitofarmaci e zoo farmaci, quelli provenienti dalle contaminazioni ambientali.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; espone oralmente; redige relazioni di laboratorio.

	3
	Gestione della qualità e della sicurezza alimentare
	Aula e laboratorio di chimica
	Descrive il sistema di controllo HACC e i controlli ufficiali;
 illustra le diverse frodi alimentari; definisce la tracciabilità e rintracciabilità; 
guida gli studenti nella verifica dei livelli di qualità della materia prima attribuendo i marchi di qualità. 
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente. 

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Le verifiche verranno realizzate con: 

- interrogazioni (individuali, programmate ed estemporanee);

- prove oggettive (somministrate contemporaneamente a tutta la classe);

- relazione di laboratorio (individuali).  


Torna su
	 Unità didattica laboratoriale


	N.
	UdA di  riferimento
	Obiettivi
	Periodo*
	Ore

	1°
	Chimica organica 

I principi nutritivi
	· Determinazione del grado alcolico del vino e della birra.

· Le forme dell’amido: riconoscimento di eventuali frodi sulla farina di frumento.

· Riconoscimento dei protidi.

· Riconoscimento dei lipidi.

· Supporto alle attività didattiche.
	Ottobre

dicembre
	15

	2°
	La filiera agroalimentare:

produzione e trasformazione
	· Analisi sensoriali della mela.

· Osservazione delle componenti del terreno.

· Realizzazione di un diagramma di flusso.

·  Supporto alle attività didattiche.


	gennaio

febbraio
	15

	3°
	La filiera agroalimentare:

conservazione e commercio
	· Ricerca qualitativa della carica batterica del latte (Contaminazione biologiche degli alimenti).

· Un coadiuvante tecnologico: bromelina.

· Analisi comparative di etichette.

· Prove di conservazione di alimenti con conservanti naturali.

· Supporto alle attività didattiche.


	marzo 

aprile
	15

	4°
	Sicurezza e qualità degli alimenti
	· Osservazioni al microscopio di muffe (Contaminazione biologiche degli alimenti).

· Contaminazioni chimiche degli alimenti: poltiglia bordolese.

· Influenza della temperatura sull’attività dei lieviti (Contaminazione biologiche degli alimenti).

· Supporto alle attività didattiche.


	Maggio

giugno
	15

	TOTALE ORE DI ESERCITAZIONE
	60


