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                   Prof. Renato D’Alessio
LIVELLO DI PARTENZA DELLA CLASSE
Il grado di partenza è pressochè uguale per tutti gli alunni.
METODOLOGIE E STRATEGIE

Si cercherà di guidare lo studente a porsi domande, a trovare soluzioni perché l’apprendimento sia motivato ed orientato ad uno scopo. La parte teorica che sarà trattata con lezioni frontali avrà come obiettivo la comprensione e l’interpretazione delle tematiche trattate.

L’attività dell’insegnante sarà indirizzata soprattutto all’acquisizione, da parte degli alunni, di un metodo di lavoro il più possibile autonomo basato sul ragionamento. 

Si effettueranno continue esercitazioni in modo da mettere fuoco la vera essenza dei concetti richiamati nelle lezioni e intervenire qualvolta emergano lacune. Le attività di recupero saranno differenziate in base alle necessità individuali. 

Nello studio dei vari argomenti si limiterà all'indispensabile la parte più strettamente teorica, privilegiando l'aspetto funzionale. 

STRUMENTI
Al fine di ottimizzare la lezione e facilitare l’apprendimento stimolando l’interesse e sollecitando la memoria visiva dello studente ci si avvarrà dell’uso di: lim, appunti e schede riassuntive, proiezione di filmati, esercizi di applicazione. 

CONTENUTI (Vedi scheda allegata) 

I contenuti della disciplina atti a raggiungere gli obiettivi previsti, sono stati organizzati in 3 blocchi tematici, come dal seguente quadro riassuntivo:
1       Organizzazione Aziendale
2
Gestione dei Magazzini e delle scorte
3
I trasporti Industriali
4       Macchine per il cioccolato e i prodotti lievitati da forno
5
Elettropneumatica e sistemi automatici

6
Qualità e sicurezza sui luoghi di lavoro
VERIFICHE e VALUTAZIONI

Le verifiche e la valutazione, nei contenuti e nei metodi, saranno correlate e coerenti col complesso di attività svolte durante il processo di insegnamento e terranno conto dei criteri stabiliti nel POF. 

Inoltre si terrà conto dei miglioramenti rispetto ai livelli di partenza, del coinvolgimento nelle attività didattiche, della motivazione allo studio, della regolarità nello svolgimento dei compiti assegnati, dei comportamenti in classe.
	COMPETENZE


	ABILITA’
	CONOSCENZE

	UD1 - Organizzazione Aziendale T 20 h


	Adeguare e organizzare la produzione in relazione alla domanda di mercato, valorizzando e rinnovando i prodotti dolciari e da forno.
Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per attuare la produzione dei bene e servizi in relazione al contesto.

Utilizzare i principali concetti relativi all’esercizio e organizzazione dei processi produttivi e dei servizi.
	Individuare le responsabilità e le relazioni organizzative in azienda di dimensioni sia artigianali che industriali.
Applicare metodi per ottimizzare volumi di acquisto e costi di gestione delle materie prime.
	Tecnologie di organigrammi, 

Distinta base, 

Ciclo di vita del prodotto,
Innovazione del prodotto
L’impresa: definizione e caratteristiche dell’impresa, tipologie d’impresa, organizzazione aziendale, ue prodotto.

	UD2 - Gestione dei magazzini e delle scorte T 20 h


	Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda di mercato, valorizzando e rinnovando i prodotti dolciari e da forno.

Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per attuare la produzione dei bene e servizi in relazione al contesto.

Utilizzare i principali concetti relativi all’esercizio e organizzazione dei processi produttivi e dei servizi.
	Individuare le responsabilità e le relazioni organizzative in azienda di dimensioni sia artigianali che industriali.

Applicare metodi per ottimizzare volumi di acquisto e costi di gestione delle materie prime.


	Gestione dei Magazzini e delle scorte,
Il Magazzino e la sua gestione,

Tipologia e posizionamento delle scorte,

La gestione a scorta,

Analisi Economiche e creazione di un preventivo



	UD3 - I trasporti industriali T 20 h


	Condurre e gestire macchinari e impianti di produzione del settore dolciario e da forno.
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 delle persone e dell’ambiente del territorio.

	Conoscere le caratteristiche tecniche e operative delle macchine utilizzate nell’industria del cioccolato e dei prodotti lievitati da forno.
Individuare e descrivere i principali componenti dei circuiti delle macchine del settore.
	Tipologia dei trasporti industriali,
Elementi costruttivi dei trasportatori industriali,

Trasporti interni,

Trasporti a rulli,

Trasporti a nastro,

Altri trasportatori interni,

Trasportatori pneumatici.

	UD4 - Macchine per il cioccolato e i prodotti lievitati da forno T 20 h


	Riconoscere macchinari e gli impianti di produzione del settore dolciario e da forno.
Effettuare realtà tecniche di settore.

Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche.

	Individuare e descrivere i principali componenti dei circuiti elettropneumatici di macchine del settore.
Illustrare utilizzando schemi e disegni le caratteristiche tecniche e operative delle macchine utilizzate nell’industria del cioccolato e dei prodotti lievitati da forno.
	Attrezzature per la cottura,
Attrezzature per raffreddare, mantecare e conservare,

Attrezzature per il cioccolato,

Tipologie strutture e caratteristiche di funzionamento delle macchine per l’industria del cioccolato e dei prodotti lievitati da forno,

Attrezzature per la lavorazione del cioccolato.


	UD5 - Elettropneumatica e sistemi automatici T 20 h


	Gestire macchinari e impianti di produzione del settore dolciario e da forno.

Analizzare il valore, il limite e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di lavoro alla tutela delle persone e dell’ambiente.


	Individuare e descrivere i principali componenti dei circuiti elettropneumatici di macchine del settore.

Individuare e rappresentare tramite schemi a blocchi gli elementi del sistema di controllo di macchine impianti del settore.

Funzionamento dei circuiti elettropneumatici logica di comando ed elementi di sistema di controllo automatico.
	Principali componenti degli elettropneumatici,

Algebra degli schemi a blocchi,

Le logiche di comando,

il PLC

Fondamenti di automazione,

Sistema elettropneumatico,

I sistemi automatici.

	UD6 - Macchine per il cioccolato e i prodotti lievitati da forno T 20 h


	Attuare strategie di pianificazione, compensazione e monitoraggio per ottimizzare la produzione dei beni e servizi in relazione al contratto.

Utilizzare i principali concetti relativi all’economia e all’organizzazione dei processi produttivi e dei servizi.


	Applicare metodi per organizzare in modo efficace le risorse tecniche e umane.

Definire i piani di produzione con riferimento allo specifico delle macchine da utilizzare e al loro Layout.
	Tecnologie dei processi produttivi e metodi per l’ottimizzazione delle risorse tecniche e umane.

Metodologie di definizione in Layout in funzione del ciclo di produzione,

I focus,

I layout,

Le tecniche reticolari,

Introduzione al modello industriale 4.0

	UD7 - Qualità e sicurezza nei luoghi di lavoro T 20 h


	Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati e valorizzando e innovando i prodotti dolciari e da forno.
Agire nel sistema della qualità relativo alla filiera produttiva delle produzioni industriali e artigianali dolciaria e da forno.

Applicare le normative vigenti nazionali e internazionali in fatto di sicurezza alimentare trasparenza e tracciabilità del prodotto.


	Applicare metodi per organizzare in modo efficace le risorse tecniche e nuove.
Definire piani di produzione con riferimento alle specifiche delle macchine da utilizzare e al loro layout.

Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute.

Riconoscere, valutare e prevenire situazioni di rischio.
	Il controllo di qualità nell’incrementare il valore aggiunto di prodotto finito,

Influenza delle tecniche del controllo qualità nel piano Layout aziendale,

La sicurezza ambientale,

Norme di settore relativa alla sicurezza nei luoghi di lavoro.
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