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	Classe  5^ Serale- 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. MARTINO VINCENZO        prof.  GALLO GILBERTO (ITP)
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’ Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo

	1
	L’industria enologica

	Ottobre-Gennaio

	2
	L’industria lattiero-casearia

	Febbraio-Marzo

	3
	L’industria olearia e dei condimenti grassi

	Marzo-Aprile

	4
	L’industria molitoria, della panificazione, pastaria e risicola

	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 – Industria Enologica


	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)

	· Individuare le linee trasformative più adatte alla qualità delle produzioni; definire le modalità operative ottimali per la realizzazione dei singoli processi; individuare e gestire i fattori tecnologici che influenzano la qualità dei prodotti; prevedere sistemi di manutenzione ordinaria nel corso dei processi; determinare ed interpretare le caratteristiche chimico-fisiche dell’uva e del vino.

· Individuare e applicare i protocolli per l’analisi di qualità previsti dalla normativa; applicare le procedure di riferimento per la valutazione della sicurezza del processo e del prodotto; individuare e interpretare la normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuto ai processi di trasformazione.

· Individuare i materiali e le modalità di confezionamento più adatti per il vino; interpretare una etichetta, individuare una etichetta, individuare ed interpretare la normativa nazionale e comunitaria sul confezionamento e sull’etichettatura.

· Elaborare, redigere ed interpretare un certificato di analisi chimico-fisica del vino. 

· Descrivere il processo produttivo.
	· Tecnologie speciali per l’enologia; aspetti microbiologici ed enzimatici dei processi enologici; aspetti tecnologici relativi all’organizzazione del ciclo di trasformazione del comparto enologico.

· Tracciabilità e rintracciabilità; controllo ufficiale dei processi e dei prodotti del comparto enologico; sistema di controllo HACCP; certificazione della qualità dei processi e dei prodotti enologici.

· Protocolli ufficiali per l’analisi di qualità; standard di qualità ufficiale; procedure ufficiali per la valutazione della sicurezza del processo; normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuta all’industria enologica.

· Confezionamento del prodotto ottenuto; etichettatura e marchi di qualità del prodotto. 

·  Metodologia di analisi del vino
	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali

Biotecnol. agrarie

Economia ed estimo


Torna su
	UdA 1 – Industria Enologica
Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Dall’uva al mosto
	Aula e laboratorio i chimica
	Illustra:

· l'importanza dell'industria enologica  in Italia;

· i fattori che influenzano la qualità dell'uva ;

·  la costituzione del grappolo 

·  il momento della vendemmia utilizzando gli indici di maturazione in base alle caratteristiche del prodotto vino finale.
	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 dei composti; attribuisce il nome alle formule dei composti e viceversa.

	2
	Il mosto, i microrganismi del mosto, l'anidride solforosa
	Aula e laboratorio di chimica
	Illustra: 

·  la composizione del mosto, le relative correzioni e le tecniche  di conservazione.

· gli agenti responsabili delle fermentazioni  e i fattori che li influenzano;

·  il giusto dosaggio dell’anidride solforosa in base alle caratteristiche igienico-sanitarie dell’uva.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti; scrive sintesi; espone oralmente; distingue i composti aromatici in base alle loro proprietà; attribuisce il nome alle formule dei composti e viceversa.

	3
	La vinificazione
	Aula e laboratorio di chimica, cantina Museo Albea
	Illustra:

·  il chimismo della fermentazione.

·  i prodotti principali e i prodotti secondari della fermentazione.

· le fasi della vinificazione. 

· Le diverse  tecniche di vinificazione;

· le operazioni da eseguire sul vino nuovo;

·  aspetti qualitativi e quantitativi del vino.
	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.

	4
	Trattamenti, alterazioni e cure dei vini
	Aula e laboratorio di chimica.
	Illustra: 

· gli interventi stabilizzanti e di correzione ai rispettivi fenomeni;

· le alterazioni chimiche del vino e quelle di natura microbica.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

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

	5
	Maturazione e invecchiamento,

Imbottigliamento del vino, classificazione dei vini
	Aula e laboratorio di chimica.
	Illustra: 

- l’affinamento del vino con l’uso di chips di legno o in botti e barrique

- i metodi di imbottigliamento

- la classificazione dei vini

- gli aspetti  nutrizionali del vino
	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.

	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).  


	UdA 2 – Industria Olearia


	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)
	· Individuare le linee trasformative più adatte alla qualità delle produzioni; definire le modalità operative ottimali per la realizzazione dei singoli processi; individuare e gestire i fattori tecnologici che influenzano la qualità dei prodotti; prevedere sistemi di manutenzione ordinaria nel corso dei processi; determinare ed interpretare le caratteristiche chimico-fisiche dell’olio.

· Individuare e applicare i protocolli per l’analisi di qualità previsti dalla normativa; applicare le procedure di riferimento per la valutazione della sicurezza del processo e del prodotto; individuare e interpretare la normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuto ai processi di trasformazione.

· Individuare i materiali e le modalità di confezionamento più adatti per l’olio; interpretare una etichetta, individuare una etichetta, individuare ed interpretare la normativa nazionale e comunitaria sul confezionamento e sull’etichettatura.

· Elaborare, redigere ed interpretare un certificato di analisi chimico-fisica dell’olio. 

· Descrivere il processo produttivo.
	· Tecnologie di estrazione dell’olio; aspetti chimici ed enzimatici dei processi di estrazione e conservazione dell’olio; aspetti tecnologici relativi all’organizzazione del ciclo di estrazione dell’olio.

· Tracciabilità e rintracciabilità; controllo ufficiale dei processi e dei prodotti del comparto olivicolo; sistema di controllo HACCP; certificazione della qualità dei processi di lavorazione.

· Protocolli ufficiali per l’analisi di qualità; standard di qualità ufficiale; analisi sensoriali (panel-test); procedure ufficiali per la valutazione della sicurezza del processo; normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuta all’industria elaiotecnica.

· Confezionamento del prodotto ottenuto; etichettatura e marchi di qualità del prodotto. 

·  Metodologia di analisi del prodotto
	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali

Economia ed estimo

Produzioni animali


Torna su
	UdA 2 – Industria Olearia
Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Dalla drupa alla produzione di olio d'oliva.
	Aula e lab. di chimica

Visita impianto di estrazione “Viterbo”
	Illustra:

· la composizione della drupa e le variabili qualitative;le fasi del processo tecnologico di estrazione; le modalità di  funzionamento dei macchinari preposti.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, filmati da Internet.
	Prende appunti; scrive sintesi; espone oralmente.

	2
	Qualità dell'olio d'oliva
	Aula e laboratorio di chimica
	Illustra:

· i parametri europei di qualità dell'olio di oliva; i possibili difetti e alterazioni dell'olio d'oliva; i possibili  processi di rettifica consentiti.

Esegue l’analisi sensoriale degli oli.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali,  filmati da Internet.
	Prende appunti; scrive sintesi; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente. 

	3
	Estrazione di oli da altri semi.
	Aula e  Lab. di chimica
	Illustra:

· le materie prime dalle quali è possibile estrarre olio; la tecnologia di estrazione; i parametri qualitativi di differenziazione.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, filmati da Internet.
	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 3 – Tecnologia lattiero-casearia: il latte, il burro, il formaggio 


	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)
	· Individuare le linee trasformative più adatte; definire le modalità operative ottimali per la realizzazione dei singoli processi; individuare e gestire i fattori tecnologici che influenzano la qualità del prodotto; prevedere sistemi di manutenzione ordinaria; determinare ed interpretare le caratteristiche chimico-fisiche del latte.

· Individuare e applicare i protocolli per l’analisi di qualità previsti dalla normativa; applicare le procedure di riferimento per la valutazione della sicurezza del processo e del prodotto; individuare e interpretare la normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuto ai processi di trasformazione del latte.

· Individuare i materiali e le modalità di confezionamento più adatti per il latte;  interpretare una etichetta, individuare ed interpretare la normativa nazionale e comunitaria sul confezionamento e sull’etichettatura.

· Elaborare, redigere ed interpretare un certificato di analisi chimico-fisica del latte. 

· Descrivere il processo produttivo.

· 
	· Tecnologie di produzione del latte per il consumo alimentare  e per i derivati; aspetti microbiologici ed enzimatici del latte e dei derivati; aspetti tecnologici relativi all’organizzazione del ciclo di  produzione e di caseificazione.

· Tracciabilità e rintracciabilità; controllo ufficiale dei processi e dei prodotti del comparto; sistema di controllo HACCP; certificazione della qualità dei processi e dei prodotti lattiero-casearii.

· Protocolli ufficiali per l’analisi di qualità; standard di qualità ufficiale; procedure ufficiali per la valutazione della sicurezza del processo; normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuta all’industria lattiero-casearia.

· Confezionamento del prodotto ottenuto; etichettatura e marchi di qualità del prodotto. 

· Metodologia di analisi del latte.
	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni zootecniche

Economia ed estimo

Biotecnologie agrarie


Torna su
	UdA 3 – Tecnologia lattiero-casearia: il latte, il burro, il formaggio
Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Il latte: aspetti generali, composizione chimica e valore nutritivo
	Aula e laboratorio di chimica
	Analizza la composizione del latte e le cause che la influenzano.

Definisce le caratteristiche chimico - fisiche e biologiche del latte. 

Distingue i diversi microrganismi del latte.
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, studio guidato.
	Prende appunti;costruisce diagrammi di flusso; redige relazioni di laboratorio; espone oralmente. 

	2
	Tecnologie di produzione e trattamenti di risanamento del latte
	Aula, impianto Granarolo
	Illustra le operazioni unitarie del processo produttivo

Definisce ed individua i trattamenti da eseguire sul latte per uso alimentare.

Identifica la classificazione del latte alimentare.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

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

	3
	Il latte dall'azienda a prodotto trasformato.
	Aula,caseificio della scuola e laboratorio di chimica
	Illustra le norme igieniche e di refrigerazione da applicare in azienda. Individua le fasi tecnologiche di trasformazione del  latte nei relativi prodotti  derivati tipici della zona. Analizza difetti e alterazioni dei formaggi.

Esegue con gli alunni prove di caseificazione. 
	Metodo induttivo e deduttivo. Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. Tecniche didattiche: brevi lezioni frontali, prove pratiche
	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 – Tecnologia Cerealicola


	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)

	· Individuare le linee trasformative più adatte; definire le modalità operative ottimali per la realizzazione dei singoli processi; individuare e gestire i fattori tecnologici che influenzano la qualità del prodotto; prevedere sistemi di manutenzione ordinaria; determinare ed interpretare le caratteristiche chimico-fisiche del pane e della pasta.

· Individuare e applicare i protocolli per l’analisi di qualità previsti dalla normativa; applicare le procedure di riferimento per la valutazione della sicurezza del processo e del prodotto; individuare e interpretare la normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuto ai processi di trasformazione delle farine.

· Individuare i materiali e le modalità di confezionamento più adatti per il pane e la pasta;  interpretare una etichetta, individuare ed interpretare la normativa nazionale e comunitaria sul confezionamento e sull’etichettatura.

· Elaborare, redigere ed interpretare un certificato di analisi chimico-fisica del pane e della pasta.

· Descrivere il processo produttivo.
	· Tecnologie di produzione del pane e della pasta per il consumo alimentare. Aspetti microbiologici ed enzimatici delle farine di grano tenero e duro; aspetti tecnologici della panificazione e pastificazione.

· Tracciabilità e rintracciabilità; controllo ufficiale dei processi e dei prodotti del comparto; sistema di controllo HACCP; certificazione della qualità dei processi e dei prodotti della panificazione e pastificazione.

· Protocolli ufficiali per l’analisi di qualità; standard di qualità ufficiale; procedure ufficiali per la valutazione della sicurezza del processo; normativa nazionale e comunitaria per il controllo delle forme di inquinamento chimico dovuta all’industria cerealicola.

· Confezionamento del prodotto ottenuto; etichettatura e marchi di qualità del prodotto. 

· Metodologia di analisi del pane e della pasta.


	Trasformazione dei prodotti
	Produzioni vegetali

Biotecnologie agrarie

Economia ed estimo


	UdA 4 – Tecnologia Cerealicola
Progettazione  Micro


	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Il pane: ingredienti, panificazione e valore nutritivo
	Aula ; laboratorio di chimica.
	Illustra:

- gli aspetti nutrizionali dei vari cereali.

- le differenze tra grano tenero e grano duro.

- le operazioni tecnologiche del processo di panificazione

- il fenomeno della fermentazione alcolica alla lievitazione

- gli aspetti nutrizionali del pane
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

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

	2
	La pasta alimentare: ingredienti, pastificazione e valore nutritivo
	Aula;  laboratorio di chimica.
	Illustra:

- le operazioni tecnologiche del processo di pastificazione. - - gli aspetti nutrizionali della pasta.
	Didattica Breve: approccio soprattutto concettuale. 

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

	3
	Riso, mais e cereali minori
	Aula e laboratorio di chimica
	Illustra gli aspetti nutrizionali del riso, del mais e degli altri cereali minori.
	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°
	Industria enologica
	· Determinazione degli zuccheri e dell’acidità totale del mosto.

· Determinazione del titolo alcolometrico del vino.

· Determinazione dell’anidride solforosa libera e totale del vino.

· Determinazione dell’acidità volatile del vino.

· Determinazione degli zuccheri riduttori.

· Analisi organolettica del vino.
	Ottobre

dicembre
	10

	2°
	Tecnologia lattiero-casearia: il latte, il burro, il formaggio
	· Determinazione della densità del latte.

· Determinazione della sostanza grassa.

· Determinazione dell’acidità del latte.

· Determinazione della sostanza grassa del formaggio.

· Analisi organolettica del formaggio.
	gennaio

febbraio
	8

	3°
	Industria olearia
	· Determinazione del peso specifico dell’olio d’oliva.

· Determinazione dell’acidità organica.

· Determinazione del numero di perossidi.

· Reazione di Kreiss.

· Analisi organolettica dell’olio d’oliva.
	marzo 

aprile
	8

	4°
	Tecnologia cerealicola
	· Determinazione dell’umidità della farina.
	Maggio

giugno
	4

	TOTALE ORE DI ESERCITAZIONE
	30


Torna su
