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SCHEDE DI PROGRAMMAZIONE EDUCATIVO - DIDATTICA


	DOCENTE: VECE  SALVATORE
ITP:  ANZALONE  PASQUALE
	MATERIA:ANALISI e CONTROLLI
                    CHIMICI  PRODOTTI

                 ALIMENTARI

	A.S. 2019/2020
	CLASSE   V   Sez.  A   Prod.  Dolc.    IPSEOA

	SITUAZIONE DI PARTENZA 

La Classe  si presenta  ben integrata nei suoi componenti, l’interazione con il corpo Docente non

evidenzia  problematiche  rilevanti. Le risultanze del Test d’Ingresso e dei colloqui iniziali danno

un quadro nel complesso modesto del possesso sia delle conoscenze di base che di quelle speci=

fiche della Disciplina. E’ presenteun alunno disabile per il quale è previsto idoneo PEI con programmazione semplificata.


	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI   Osservazioni :

	 FORMCHECKBOX 
 Medio-alto

X  Medio

 FORMCHECKBOX 
 Medio-basso

 FORMCHECKBOX 
 Basso


 
	X  Vivace

 FORMCHECKBOX 
 Tranquillo

 FORMCHECKBOX 
 Passivo

 FORMCHECKBOX 
 Problematico
	Classe mista formata da 17
 alunni

	FINALITA’ DELLA  DISCIPLINA
Il Docente di “ Analisi e controlli Chimici dei Prodotti Alimentari “ concorre a far conseguire allo

studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al pro=

filo educativo, culturale e professionale: padroneggiare l’uso di strumenti tecnologici con particola=

re attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e
del territorio; individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella

loro soluzione collaborando efficacemente con gli altri; utilizzare strategie orientate al risultato, al

lavoro per obiettivi e alla necessità di assumere responsabilità nel rispetto dell’etica e della deonto=

logia professionale; riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, so=

ciali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e glo=
bali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono 

sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio; svolgere la propria attività

operando in equipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di

erogare un servizio di qualità; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con ri=

ferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla va=

lorizzazione dell’ambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria competenza e con l’u=

tilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della docu=
tentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.

COMPETENZE DI CITTADINANZA
a) IMPARARE AD IMPARARE:

guida all’uso del testo e gestione degli appunti

b) PROGETTARE:

elaborazione di schemi e tabelle relativi all’igiene e alla nutrizione

c) RISOLVERE PROBLEMI:
individuare fonti e risorse delle iptesi di risoluzione per ciascun modulo didattico

d) INDIVIDUARE COLLEGAMENTI E RELAZIONI:
individuare i rischi di contaminazione alimentare e le regole per prevenirli

e) ACQUISIRE E INTERPRETARE LE INFORMAZIONI:

interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare ( grafici, istogrammi, dati statistici )

f) COMUNICARE:

acquisire il linguaggio specifico della disciplina dei vari ambiti

g) COLLABORARE E PARTECIPARE:

favorire la socializzazione attraverso lavori di piccoli gruppi

h) AGIRE IN MODO AUTONOMO E RESPONSABILE:

acquisire regole ed assumere responsabilità
 

	

	COMPETENZE  PROFESSIONALI

a) Controllare i prodotti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico

nutrizionale e gastronomico

b) Agire nel sistema della qualità relativo alla filiera produttiva delle produzioni industriali e

artigianali e da forno

c) Applicare le normative vigenti, nazionali ed internazionali, in fatto di sicurezza alimentare,

trasparenza e tracciabilità dei prodotti

d) 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

e) Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a

situazioni professionali
La  didattica  laboratoriale  favorirà lo sviluppo  delle  competenze  nell’intero  pecorso  formativo.
ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN CONOSCENZE E ABILITA’
CONOSCENZE 

Metodi di analisi chimico-fisica dei grassi negli alimenti del settore delle produzioni dolciarie e da
forno. Metodi chimici e fisici di analisi dei glucidi e delle proteine. Caratterizzazione analitica delle

farine alimentari. Metodi di analisi chimico-fisica delle acque nel contesto delle produzioni dolcia=

rie e da forno.



	ABILITA'

Applicare i metodi più idonei per la preparazione dell’analisi di un campione alimentare. Individuare

strumenti e metodi per organizzare e gestire le attività di laboratorio. Elaborare i dati ottenuti da una

analisi ed esaminarne criticamente i risultati. Applicare le opportune metodiche analitiche per valuta=

re le caratteristiche chimico-fisiche delle materie prime e dei prodotti finiti del settore  delle  produ=

zioni dolciarie e da forno. Definire e applicare la sequenza operativa del metodo analitico previsto.

Identificare gli elementi di tracciabilità e sicurezza alimentare del prodotto. Utilizzare i dati analitici

per individuare i rischi connessi alla conservazione delle materie prime e al processo produttivo ed

applicare le relative misure di prevenzione.



	

	MODULO  O :  METODI OTTICI  e  CROMATOGRAFIA
Si è reso necessario, alla luce dei risultati deil Test d’Ingresso e dei colloqui iniziali, inserire un

più che consistente richiamo delle tematiche in oggetto, in quanto la maggior parte degli alunni

non possedeva le conoscenze sufficienti per un normale sviluppo degli argomenti previsti in una

normale Programmazione per il V anno. 

      Tempi:  Ottobre
UNITA’  DIDATTICA n.  1:  Gli  Oli  e  i  Grassi.

Conoscenze: Lipidi di maggior interesse in ambito alimentare: acidi grassi, gliceridi, fosfolipidi e

                      glicolipidi, steroli; oli e grassi di maggior impiego nelle produzioni da forno; irran=

                      cidimento; principali metodi di analisi chimica degli oli e dei grassi.

         Abilità: Utilizzare adeguato linguaggio tecnico; conoscere le principali caratteristiche chi=

                       miche e merceologiche dei grassi alimentari; conoscere i principi delle metodiche 
                       analitiche di maggior interesse applicate ai grassi alimentari; conoscere, attraverso

                       l’esecuzione di alcune misure, il valore dell’attività di laboratorio e le problematiche

                       annesse; elaborare i dati ottenuti da un’analisi ed esaminare criticamente i risultati.

         Tempi:   Novembre-Dicembre
UNITA’  DIDATTICA n.  2:  Le  Sostanze  Zuccherine.

Conoscenze: Classificazione dei glucidi: mono e disaccaridi, oligosaccaridi, polisaccaridi; sostanze

                      zuccherine di maggior impiego nelle produzioni da forno: saccarosio ( zucchero da
                      tavola ), miele ed altri dolcificanti di interesse; principali analisi chimico-fisiche dei

                      glucidi; principali analisi chimico-fisiche del miele.

         Abilità: Utilizzare adeguato linguaggio tecniche; conoscere le caratteristiche chimiche e mer=

                       ceologiche dei principali dolcificanti; conoscere i principi dei metodi fisici e chimici

                       di analisi dei glucidi, con particolare riferimento al miele; conoscere, attraverso l’ese=

                       cuzione di alcune misure, il valore dell’attività di laboratorio e le problematiche an=

                       nesse; elaborare i dati ottenuti da un’analisi ed esaminarne criticamente i risultati.
         Tempi:   Gennaio
UNITA’ DIDATTICA n.  3:  Il  Latte,  Alimento  Proteico.

Conoscenze: Amminoacidi; proprietà funzionali e strutturali delle proteine; il latte: definizione legale

                      e caratteristiche generali; composizione chimica; tipi di latte reperibili in commercio;

                      principali metodi di analisi chimico-fisica del latte.

        Abilità: Utilizzare adeguato linguaggio tecnico; conoscere le principali caratteristiche chimiche

                     e merceologiche del latte; conoscere i principi delle metodiche analitiche di maggior
                     interesse per il latte; conoscere, attraverso alcune misure, il valore dell’attività di labo=

                     ratorio e le problematiche annesse; saper elaborare i dati ottenuti da un’analisi ed esa=

                     minare criticamente i risultati.

         Tempi: Febbraio
 

	UNITA’  DIDATTICA n. 4:  Le  Farine.

Conoscenze: I cereali: caratteristiche generali e loro impiego in campo alimentare; il frumento: com=

                     posizione chimica e struttura della cariosside; la molitura; le farine e le semole; principi

                     fisici e chimici generali alla base del processo di panificazione; principali analisi chimi=

                     co- fisiche degli sfarinati; valutazione tecnologica delle farine nell’ambito delle produ=

                     zioni da forno: caratteristiche reologiche e fermentative; Indice Sintetico di Qualità.

        Abilità: Utilizzare adeguato linguaggio tecnico; conoscere le principali caratteristiche chimiche
                     e merceologiche degli sfarinati di grano; conoscere i principi delle metodiche analitiche

                     di maggior interesse per gli sfarinati; essere in grado di verificare che una farina soddisfi

                     determinati requisiti legali; individuare l’impiego di una farina sulla base delle relative

                     proprietà fisiche, chimiche e tecnologiche.

        Tempi:   Marzo-Aprile
UNITA’  DIDATTICA n.  5:  Le  Acque  come  Ingrediente  nelle  Produzioni  da  Forno.
Conoscenze: Le proprietà dell’acqua; la potabilizzazione dell’acqua; l’acqua potabile: i requisiti chi=

                     mici e i relativi controlli; la cromatografia ionica nelle analisi e nei trattamenti delle

                     acque; l’impiego dell’acqua nelle produzioni da forno; principali metodi di analisi

                     chimico-fisica dell’acqua.

        Abilità: Utilizzare adeguato linguaggio tecnico; conoscere i principi delle metodiche analitiche

                     di maggior interesse per le acque; conoscere, attraverso l’esecuzione di alcune misure,

                     il valore dell’attività di laboratorio e le problematiche annesse; saper elaborare i dati

                     ottenuti da un’analisi e valutarli criticamente; essere in grado di verificare parametri
                     chimici di potabilità; valutare le qualità di un’acqua ai fini della panificazione.
         Tempi:  Maggio


	METODI

	X  Lezione frontale

X  Lavori di gruppo

 FORMCHECKBOX 
 eterogenei al loro interno


X  per fasce di livello


 FORMCHECKBOX 
 altro

X  Altro

	STRUMENTI

	X  Libro di testo





X  Sussidi audiovisivi

X  Testi didattici di supporto




 FORMCHECKBOX 
 film

 FORMCHECKBOX 
 Stampa specialistica





 FORMCHECKBOX 
 documentario

X  Scheda predisposta dall’insegnante


X  filmato didattico

X  Computer






 FORMCHECKBOX 
  altro

X  Uscite sul territorio

X  Attività di Laboratorio

	Attività di recupero e sostegno

Ogni volta che si renderà necessario saranno attuati interventi di recupero e consolidamento delle

conoscenze e competenze, in accordo con le modalità e la tempistica stabilite dagli Organi Collegiali.

Tali interventi passeranno attraverso pause didattiche in periodi successivi alla periodica valutazione

comunicata ufficialmente alle famiglie degli studenti: I Trimestre, Valutazione Intermedia Pentames=

tre;altre misure previste sono lo Sportello Assistito ed, eventualmente, corsi di recupero in orario ex=

tra curriculare, opportunamente programmati e comunicati.



	

	 VERIFICA E VALUTAZIONE

	Verifiche scritte


X  Quesiti (Q)


 FORMCHECKBOX 
 Vero/falso (V/F)


X  Scelta multipla (SM)


 FORMCHECKBOX 
 Completamento (C)


X  Libero (L)

           FORMCHECKBOX 
 Altro

 Verifiche orali


X  Interrogazione (I1)


X  Intervento (I2)


X  Dialogo (D1)


X  Discussione (D2)


X  Ascolto (A)


 FORMCHECKBOX 
 Altro

 Periodo: Durante ogni lezione.                                                                                                         

	

	

	CRITERI  DI  VALUTAZIONE
Come specificato in calce alla Griglia di Valutazione allegata alla Programmazione Disciplinare
la valutazione delle  prove orali si baserà sui criteri in essa indicati, la valutazione delle prove pra=

tiche sarà concordata con il Docente Tecnico Pratico che al momento non fa parte del Consiglio di

Classe, e, naturalmente dovrà essere funzionale alle esperienze che il Laboratorio di Scienze dell’Is=
tituto, decisamente carente dal punto di vista della dotazione strumentale, rende realmente eseguibili

almeno dal punto di vista dimostrativo. La valutazione delle prove scritte seguirà l’iter concordato

nelle Riunioni del Consiglio di Classe.


	          

	ATTIVITA’ AGGIUNTIVE E PROGETTI

Nella prima riunione del Consiglio di Classe è stata sommariamente delineata una Unità di Appren= dimento incentrata su una delle competenze collegate all’Alternanza Scuola Lavoro da eseguirsi tra Febbraio e Marzo, la Disciplina oggetto di questa Programmazione non partecipa.I risultati dei Test

d’Ingresso evidenziano uno stato delle conoscenze pregresse tale da sconsigliare un ulteriore cari=

co di lavoro, dato l’impegno notevole che l’ultimo anno di un Corso di Studi richiede. Gli studenti
parteciperanno comunque ad attività formative organizzate sia in orario curriculare che extracurri=

culare.
OBIETTIVI  MINIMI

 Caratterizzare i lipidi: Oli e Grassi in particolare,con le loro caratteristiche chimico-fisiche,le loro alterazioni ed i principali saggi analitici. Classificare i Glucidi in monosaccaridi, disaccaridi, polisaccaridi,la loro utilizzazione nei prodotti da forno; lo zucchero ed il miele,alterazioni e principali analisi chimico-fisiche. Conoscere le caratteristiche chimiche delle proteine. Caratterizzare il Latte come alimento,la sua utilizzazione nelle produzioni da forno,i principalisaggi analitici. Descrivere composizione e utilizzazione delle Farine alimentari; la Panificazione,lalievitazione con le sue modificazioni chimiche,le  principali analisi sulle farine. Descrivere le proprietà dell’acqua,i processi di potabilizzazione, principali parametri chimico-fisici ( specie la Durezza ) e la sua utilizzazione nei prodotti da forno.

Per tutto quanto non esplicitamente previsto in questo Piano di Lavoro si fa riferimento alle relative parti della Programmazione di Dipartimento.
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