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Istituto di Istruzione Secondaria Superiore
“B. Caramia - F. Gigante”

Locorotondo - Alberobello
Corsi di studi:
Tecnico Agrario, Tecnico Enologico e Tecnico Industriale




	Classe  5^ sez. E     - Sede di Locorotondo
Istruzione tecnica.

Indirizzo "Agraria, agroalimentare e agroindustria
Articolazione ‘Produzioni e trasformazioni’


Disciplina: TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI ore settimanali  3  di cui   2  in compresenza (esercitazioni/laboratorio)
Prof . Palazzo Domenico  -   Lozito Nicola  (ITP)

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

	1
	Filiera del vino
	settembre – febbraio

	2
	Filiera dell’olio
	marzo - aprile

	3
	Filiera del latte
	aprile - giugno

	
	ATTIVITA’  LABORATORIALI 


	settembre – giugno


	UdA 1 – Titolo:  filiera del vino

Progettazione Macro

	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Discipl. 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)
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)
	· Saper individuare l’epoca ottimale di vendemmia

· Saper analizzare e valutare la qualità del mosto
· Saper analizzare e valutare la qualità del vino in base agli standard della normativa di settore e dei disciplinari di produzione

· Saper individuare i parametri chimici, fisici e microbiologici  che influenzano il processo di vinificazione e definirne i valori ottimali per una produzione di qualità
· Saper definire e gestire le fasi più importanti delle tecniche di vinificazione

· Saper individuare e utilizzare gli opportuni accorgimenti per prevenire le alterazioni del vino

· Saper utilizzare i principali definire i tempi e le modalità di impiego degli strumenti e dei prodotti per la stabilizzazione del vino
	· Conoscere la composizione del mosto
· Conoscere i principali processi chimici, enzimatici e microbiologici alla base del processo di vinificazione
· Conoscere le principali tecniche di vinificazione
· Conoscere le tecniche e i prodotti per la stabilizzazione del vino.
· Conoscere la composizione del vino
· Conoscere le principali alterazioni del vino
· Conoscere i sistemi di qualità del settore enologico
· Conoscere i principali parametri analitici per la valutazione della qualità della materia prima e del prodotto finito
· Conoscere i sistemi di certificazione della sicurezza alimentare del processo e dei prodotti
	Trasformaz. dei prodotti
	Produzioni vegetali

Biotecnol. agrarie

Economia ed estimo


	UdA 2 – Titolo:  filiera dell’olio

Progettazione Macro

	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Discipl. 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)
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)
	· Saper individuare l’epoca ottimale di raccolta

· Saper analizzare e valutare la qualità dell’olio in base agli standard della normativa di settore e dei disciplinari di produzione

· Saper individuare i parametri chimici fisici  che influenzano il processo di produzione dell’olio e definirne i valori ottimali per una produzione di qualità

· Saper individuare e utilizzare gli opportuni accorgimenti per prevenire le alterazioni dell’olio

	· Conoscere i principali processi fisici, chimici e enzimatici e microbiologici della produzione dell’olio
· Conoscere le principali tecniche di produzione dell’olio di oliva
· Conoscere i principali parametri analitici per la valutazione della qualità dell’olio
· Conoscere le principali dell’olio
· Conoscere la classificazione merceologica degli oli di oliva
· Conoscere i sistemi di qualità del settore enologico
· Conoscere le modalità di smaltimento dei reflui e i relativi riferimenti normativi
· Conoscere i sistemi di certificazione della sicurezza alimentare del processo e dei prodotti
	Trasform.  dei prodotti
	Produzioni vegetali

Biotecnol. agrarie

Economia ed estimo


	UdA 3  – Titolo:  filiera del latte

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)
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)
	· Saper analizzare e valutare la qualità del latte in base agli standard della normativa di settore 

· Saper individuare i parametri fisici, chimici e microbiologici che influenzano le diverse tecniche di risanamento del latte e definirne i valori ottimali per la conservabilità e per una produzione di qualità

· Saper individuare i parametri chimici, fisici e microbiologici  che influenzano il processo di caseificazione e definirne i valori ottimali per una produzione di qualità

· Saper definire e gestire le fasi più importanti della caseificazione

· Saper individuare e utilizzare gli opportuni accorgimenti per prevenire le alterazioni del latte e dei derivati del latte.
	· Conoscere la composizione del latte
· Conoscere le tecniche di risanamento del latte
· Conoscere i principali processi chimici, enzimatici e microbiologici alla base del processo di caseificazione
· Conoscere i principali parametri analitici per la valutazione della qualità del latte e dei formaggi
· Conoscere le fasi del processo di caseificazione
· Conoscere le principali alterazioni del latte e dei formaggi
· Conoscere i sistemi di certificazione della sicurezza alimentare del processo e dei prodotti
	Trasform.ne dei prodotti
	Produz. Zootecnic
Biotecnol. agrarie

Economia ed estimo
 


	UdA   laboratoriale

	N.
	UdA di  riferimento
	Obiettivi
	Periodo*
	Ore

	1°
	Filiera del vino
	· Esecuzione di minivinificazione in rosso e in bianco in laboratorio
· Determinare il contenuto in zuccheri presenti nel mosto e nel vino per via densimetrica e chimica;
· Determinare il grado alcolico del vino per via ebulliometrica e per distillazione semplice.
· Determinare l'acidità totale nel mosto e nel vino; determinare il pH.
· Determinare l'acidità fissa e  volatile nei vini.
· Determinare  il contenuto di SO2 libera, totale e combinata   nei mosti e nei vini.
· Visita alla cantina didattica della scuola (Locorotondo)
	Settembre febbraio
	25

	2°
	Filiera dell’olio
	· Determinare l'acidità organica dell'olio d'oliva
· Determinare il numero di perossidi
· Eseguire analisi spettrofotometriche sull'olio.
· Visita didattica oleificio della scuola (Alberobello)  e oleificio della zona.
	Marzo - aprile

	16

	3°
	Filiera del latte
	· Imparare ad eseguire il prelievo;
· Conoscere le norme di conservazione del campione;
· Determinare il peso specifico del latte  
· Determinare la sostanza grassa.
· Determinare l'acidità, il pH e le proteine totali (metodo Schiff)
· Determinare l'azoto totale (metodo KJeldhal)
· Determinare l'indice crioscopico
· Visita didattica al caseificio della scuola e impianti della Granarolo di Gioia del Colle
· Prove di caseificazione di prodotti tipici in laboratorio.
	Aprile giugno
	25

	TOTALE ORE DI ESERCITAZIONE
	66


