	CHIMICA APPLICATA E PROCESSI DI TRASFORMAZIONE  – QUARTA_ SAR_AREA INDIRIZZO

	Raccomandazione del parlamento europeo e del Consiglio del 18 dicembre 2006

· comunicazione nella madrelingua

· competenze sociali e civiche

· imparare ad imparare

· consapevolezza ed espressione culturali

· spirito di imprenditorialità


	Allegato A – D.lgs. 226/2005  
·  individuare nei problemi la natura, gli aspetti fondamentali e gli ambiti;

·  Comprendere la realtà naturale attraverso l'applicazione di metodi adeguati di osservazione, di indagine e di procedure sperimentali propri delle scienze. Esplorare e comprendere gli elementi tipici di un ambiente naturale ed umano inteso come sistema ecologico. Comparare diverse teorie scientifiche e collocarle nel loro contesto storico e culturale.

	D.P.R. 87/2010

RISULTATI DI APPRENDIMENTO AL TERMINE DEL QUINQUIENNIO
· sviluppare ed esprimere le proprie qualità di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso di responsabilità nell'esercizio del proprio ruolo; 

· svolgere la propria attività operando in équipe 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 riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio;

·  intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.

	COMPETENZE DI BASE


	ABILITA' 


	CONOSCENZE

	NUCLEI FONDANTI
	ATTIVITA' E VERIFICHE

	1. Assistere le entità produttive e trasformative proponendo i risultati delle tecnologie innovative e le modalità della loro adozione.  

2.  Organizzare metodologie per il controllo di qualità nei diversi processi, prevedendo modalità per la gestione della trasparenza, della rintracciabilità e della tracciabilità.  

3. Operare nel riscontro della qualità ambientale prevedendo interventi di miglioramento e di difesa nelle situazioni di rischio. 

4.  Utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali  per investigare fenomeni sociali e naturali e per interpretare dati.  

5.  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.
	Comprendere gli ordine del lavoro

Pianificare l'attività giornaliera

Utilizzare attrezzature e macchinari specifiche delle diverse tipologie di produzione lattiero-casearie

Eseguire tecniche analitiche per il controllo della qualità del latte

Applicare le regole igienico - sanitarie 
	Conoscere la termologia tecnica di settore

Conoscere i processi e i cicli di lavoro  della trasformazione lattiero - casearia

Conoscere i macchinari in relazione alle produzioni

Conoscere le componenti chimiche del latte

Conoscere le componenti fisiche del latte

Conoscere la normativa igienico -sanitarie specifiche

Conoscere le tecniche analitiche per il contributo della qualità del latte
	L'industria Lattiero-Casearia
	Rielaborazione orale

Lavori di gruppo 

Attività laboratoriale

Lezione frontale

Rielaborazione orale

Quesiti a risposta singola

Quesiti a risposta multipla

Trattazione sintetica di argomenti

Relazione scritta

	6. 
	Rilevare gli aspetti della maturazione dell'uva collegati al processo di trasformazione.

Definire le modalità operative per la vinificazione con e senza macerazione.

Organizzare il controllo dei processi prefermentativi e fermentativi.

Individuare le modalità operative della finitura e della chiarifica dei vini.

 Individuare   le soluzioni migliori per il confezionamento dei vini .

Definire le modalità operative delle vinificazioni speciali.

Identificare le tipologie dei processi di trasformazione e delle diverse fasi che li costituiscono. 
	Conoscere gli aspetti botanici e chimici dell'uva.

Conoscere gli aspetti della maturazione dell'uva, i punti critici e i sistemi di raccolta.

Conoscere i processi  e le tecnologie della vinificazione con e senza macerazione.

Conoscere gli aspetti tecnologici relativi alla finitura, alla chiarifica   dei vini e alle vinificazione speciali.

Conoscere le malattie e i difetti del vino.

Conoscere le normative sulla denominazione dei vini e l'etichettatura.

Caratteri chimici dei prodotti agricoli da trasformare. 

Enzimi e loro modalità di azione. 
	L'industria enologica
	

	7. 
	Identificare le caratteristiche connotativi della qualità delle produzioni agroalimentari. Rilevare le caratteristiche qualitative delle diverse materie prime e le condizioni per la loro trasformazione. 

Organizzare le fasi delle produzioni di trasformazioni. Individuare  attrezzature, macchinari e materiali adeguati alle tipologie dei vari prodotti alimentari.

Individuare le tecniche analitiche adeguate per il controllo della qualità delle materie  prime.

Individuare le necessità di approvvigionamento e le modalità di conservazione delle materie prime.

Eseguire le operazioni e stoccaggio dei prodotti finiti.
	Caratteri chimici, biochimici ed organolettici dei prodotti trasformati. 

Fasi, cicli e tecnologie utilizzate nei  processi di trasformazione dei prodotti agroalimentari. 

Conoscere la terminologia tecnica del settore.

Conoscere i processi e i cicli di lavoro  delle varie trasformazioni.

Conoscere i macchinari in relazione  alle produzioni.

Conoscere le componenti chimiche delle materia prime.

Conoscere le proprietà fisiche della materie prime.

Conoscere le normative igienico -sanitarie specifiche.

Conoscere le tecniche analitiche per il controllo della qualità delle materie prime e di prodotti finiti.
	Le altre industrie:

birra e salumi
	

	AREA INTERDISCIPLINARE

	AREA DI PROGETTO


