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Discipline afferenti l’Area Scientifica:
· Chimica e laboratorio
· [image: image5.jpg]


Tecn. appl. ai materiali ed ai processi produttivi
· Tecn. di produzione ed organizzazione e laboratorio
· Tecnica di gestione e conduzione di macchine
· Scienze integrate e laboratorio
· Biologia
· Microbiologia e Biotecnologia e laboratorio
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Laboratorio tecnologico
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Matematica
· Fisica e laboratorio
CONTENUTI

1. OBIETTIVI SOCIO – AFFETTIVI, COMPORTAMENTALI E COGNITIVI,

3. METODOLOGIA DIDATTICA,

4. STRUMENTI,

5. MODALITA’ DI VERIFICA,

6. CRITERI DI VALUTAZIONE TRASVERSALI

PROGRAMMAZIONE TRASVERSALE DI DIPARTIMENTO

PRIMO BIENNIO

OBIETTIVI SOCIO – AFFETTIVI E COMPORTAMENTALI TRASVERSALI

Assunzione di atteggiamenti responsabili e corretti nei confronti dello studio, del gruppo classe, dei docenti, nonché delle strutture scolastiche attraverso:

–  una partecipazione, sempre più attiva, al dialogo educativo nel rispetto del pluralismo culturale e ideologico;

– il conseguimento, di fronte alla realtà e nelle relazioni interpersonali, di atteggiamenti di responsabilità, di autonomia e di collaborazione costruttiva e personale, al fine di superare atteggiamenti egocentrici e di saper lavorare in gruppo stimolando e al tempo stesso valorizzando il lavoro di ciascuno.

–  la capacità di autocontrollo e di interiorizzazione delle norme del vivere civile;

–  lo sviluppo dell’interesse e il potenziamento della partecipazione al processo educativo.

OBIETTIVI COGNITIVI TRASVERSALI

Competenze chiave di cittadinanza

– Imparare a imparare: organizzare e gestire il proprio apprendimento alfine di realizzare un metodo di studio e di lavoro autonomo e, il più possibile, articolato.

– Progettare: elaborare e realizzare, sulla base delle conoscenze pregresse e di idonee strategie operative, progetti aventi obiettivi significativi e realistici, di cui verificare, nella fase conclusiva, i risultati raggiunti.

– Comunicare o comprendere messaggi: comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e di complessità diversa, trasmessi utilizzando i vari tipi di linguaggio (verbale, matematico, scientifico, simbolico, etc.) mediante supporti cartacei, informatici e multimediali.

– Collaborare e partecipare: interagire in gruppo in modo attivo e consapevole, contribuendo all’apprendimento comune, sulla base del rispetto del pluralismo ideologico, che si fonda sul riconoscimento dei propri e degli altrui diritti e doveri e che consente la concretizzazione di attività collettive, in cui siano valorizzate le capacità di ogni singolo componente.

– Agire in modo autonomo e responsabile: sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e far valere al suo interno i propri diritti e bisogni, riconoscendo al contempo quelli altrui, le opportunità comuni, i limiti, le regole, le responsabilità, secondo il tipo di problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.

– Risolvere problemi: realizzare, con il contributo delle discipline interessate, soluzioni a situazioni problematiche, utilizzando fonti e risorse adeguate, secondo una operatività di carattere scientifico.

– Individuare collegamenti e relazioni : individuare e rappresentare collegamenti e relazioni, analogie e differenze tra fenomeni ed eventi anche lontani nello spazio e nel tempo, in un’ottica, il più possibile, interdisciplinare.

– Acquisire e interpretare l’informazione: acquisire e interpretare criticamente le informazioni ricevute distinguendo i fatti dalle opinioni, valutandone l’attendibilità e l’utilità.

2° BIENNIO E 5° ANNO

OBIETTIVI COMPORTAMENTALI TRASVERSALI

Oltre quelli del biennio iniziale, a cui si fa riferimento e che vanno consolidati, vengono fissati, per il loro essere finalizzati alla concretizzazione di quelle che sono le competenze chiave di cittadinanza attiva, i seguenti obiettivi:

–  saper valutare criticamente la realtà;

–  sapersi fare promotori di iniziative di solidarietà e di pace;

–  saper lavorare in gruppo stimolando e valorizzando il contributo di ciascuno;

–  sviluppare un’autonomia operativa nell’ambito delle varie discipline tale da favorire successivi approfondimenti e specializzazioni;

–  sapersi orientare nelle scelte per gli studi successivi o per l’inserimento nel mondo del lavoro.

TERZO ANNO

OBIETTIVI COGNITIVI TRASVERSALI

Si fa riferimento a quelli del biennio iniziale che vanno consolidati e finalizzati, soprattutto, alla realizzazione di quelle che sono le competenze, di taglio più spiccatamente professionali individuate dalle nuove linee guida, nonché utili ai fini dell’esame di qualifica.

QUARTO ANNO

OBIETTIVI COGNITIVI TRASVERSALI

–  Acquisire e /o rafforzare l’uso del linguaggio specialistico.

–  Capacità di trasferire le proprie competenze da un ambito disciplinare a un altro e di confrontarle con concrete realtà lavorative.

–  Organizzazione delle capacità di lettura e analisi critica di un qualsiasi testo o documento.

–  Acquisizione di una visione delle tematiche che spazi dagli ambiti nazionali a quelli europei e internazionali.

QUINTO ANNO

OBIETTIVI COGNITIVI TRASVERSALI

Si fa riferimento a quelli del secondo biennio che vanno consolidati e finalizzati, soprattutto, alla realizzazione di quelle che sono le competenze, di taglio più spiccatamente professionali individuate dalle nuove linee guida, nonché utili ai fini dell’esame di Stato.

METODOLOGIA DIDATTICA

– Ripartizione del lavoro disciplinare annuale in unità di apprendimento, fermo restando il criterio della flessibilità della programmazione in relazione alle esigenze del contesto classe;

–  studio guidato;

–  strategie induttive;

–  lezione frontale;

–  lezione interattiva;

–  ricerca individuale e lavoro di gruppo anche a livello interdisciplinare;

–  esercitazioni in classe, anche con il ricorso alla tecnica del problem solving;

– la laboratorialità, non solo come utilizzo dei laboratori tecnico-scientifici, ma anche come approccio metodologico al lavoro di ricerca e, soprattutto, come “habitus mentale”;

–  il ricorso, soprattutto nel lavoro di recupero, alla figura del peer educator.

STRUMENTI DIDATTICI

Si prevede l’utilizzo di libri di testo, giornali, enciclopedie, videoregistratori, diaproiettori, registratori, computer, lavagne interattive multimediali, sussidi audiovisivi, laboratori e attrezzature.

MODALITA' DI VERIFICA
–  Verifiche scritte/orali: prove strutturate e semistrutturate, esercitazioni scritte, compiti in classe, interrogazioni individuali e collegiali.
–  Casi pratici e professionali (3e classi).

–  Esercitazioni e relazioni di laboratorio (ove previsto).
–  Osservazione sistematica.
La verifica del raggiungimento delle conoscenze, abilità e competenze previste dal Nuovo Ordinamento deriverà da un più possibilmente ampio insieme di modalità elencate.

CRITERI DI VALUTAZIONE
La valutazione deriverà dalla misura del livello raggiunto in termini di conoscenze, abilità e competenze sulla base degli standard formativi individuati nelle programmazioni disciplinari. Tale misurazione sarà tradotta in un voto, ottenuto attraverso la griglia di valutazione generale di seguito riportata, che verrà reso noto all'allievo con opportune indicazioni, utili a trasformare in occasione di formazione anche il momento valutativo.


	
	
	
	
	GRIGLIA DI VALUTAZIONE
	Allegato 1

	
	
	
	
	
	

	Livello
	Voto
	Giudizio
	CONOSCENZE
	ABILITA'
	COMPETENZE

	
	
	
	
	
	

	Livello base non raggiunto
	
	Gravemente
	Frammentarie e gravemente
	Non applica conoscenze neppure quelle
	Comunica in modo scorretto e improprio

	
	1 – 3
	
	lacunose
	minime
	

	
	
	insufficiente
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Superficiali e lacunose
	Applica conoscenze minime, se guidato,
	Comunica in modo inadeguato, non compie operazioni di analisi

	
	4
	Insufficiente
	
	ma con errori anche nell’esecuzione di
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Superficiali e incerte
	Applica le conoscenze con imprecisioni
	Comunica in modo non sempre coerente. Ha difficoltà a cogliere

	
	5
	Mediocre
	
	nell’esecuzione di compiti semplici
	nessi logici;

	
	
	
	
	
	

	Base
	
	
	Essenziali, ma non approfondite
	Esegue compiti semplici senza errori
	Comunica in modo semplice ma adeguato. Incontra qualche

	
	6
	Sufficiente
	
	sostanziali, ma con alcune incertezze
	difficoltà nelle operazioni di analisi e sintesi, pur individuando i

	
	
	
	
	
	

	Intermedio 
	
	
	Essenziali con eventuali
	Esegue correttamente compiti semplici e
	Comunica in modo abbastanza efficace e corretto. Effettua analisi,

	
	7
	Discreto
	approfondimenti guidati
	applica le conoscenze anche a problemi
	coglie gli aspetti fondamentali, incontra qualche difficoltà nella

	
	
	
	
	complessi, ma con qualche imprecisione
	sintesi

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Sostanzialmente complete con
	Applica autonomamente le conoscenze
	Comunica in modo efficace e appropriato. Compie analisi corrette e

	
	8
	Buono
	qualche approfondimento
	anche a problemi complessi in modo
	individua collegamenti. Rielabora autonomamente e gestisce

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Avanzato
	
	
	Complete, organiche, articolate
	Applica le conoscenze in modo corretto e
	Comunica in modo efficace e articolato. Rielabora in modo

	
	9
	Ottimo
	e con approfondimenti
	autonomo anche a problemi complessi
	personale e critico, documenta il proprio lavoro.

	
	
	
	autonomi
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Organiche, approfondite e
	Applica le conoscenze in modo corretto,
	Comunica in modo efficace e articolato. Legge criticamente fatti

	
	10
	Eccellente
	ampliate in modo autonomo e personale
	autonomo e creativo a problemi complessi
	ed eventi, documenta efficacemente il proprio lavoro. Gestisce

	
	
	
	
	
	


CLASSI PRIME 

DECRETO LEGISLATIVO n. 61 DEL 13 APRILE 2017
DECRETO LEGISLATIVO n. 92 DEL 24 MAGGIO 2018
A.S. 2018/2019






PRIMO ANNO
· ASSE MATEMATICO  (Monte ore annuale: 132)
	MACROCOMPETENZA: Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assiculturali per comprendere la realta' ed operare in campi applicativi

	UDA
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	1_ LA BELLEZZA DEI NUMERI

Ore: 76

Da ottobre 2018 a febbraio 2019


	Utilizza tecniche e procedure di calcolo aritmetico e algebrico,

rappresentandole anchesotto forma grafica


	Rappresentazioni, operazioni e

ordinamento negli insiemi numerici N, Z, Q,R.I sistemi di numerazione.

Calcolo letterale : monomi
Gli enti fondamentali dellageometria e il significato deitermini: postulato assioma, teorema,definizione

	Lezione frontale alternata a lavoro di gruppo nel problemsolving.

Attività di potenziamento e recupero delle lacune di base attraverso  l’apprendimento cooperativo e/o  la didattica meta cognitiva.

Tutoraggio attraverso l’azione del docente TUTOR e degli alunni.


	Saper comprendere il significato logico-operativo dei numeri. Saper utilizzare le diverse notazioni e saperconvertireda una all’altra (da frazioni adecimali, da frazioni apparenti ad interi, da frazioni a percentuali ..).Saper comprendere il significato dipotenza esaper applicare le proprietà.Saper risolvere brevi espressioninei diversi insiemi numerici.Saperrappresentare la soluzione di un problema con un’espressione calcolarne il valore ancheutilizzando una calcolatrice.Saper tradurre brevi istruzioni insequenze simboliche (anchecon tabelle).Saper risolvere sequenze di operazioni e problemi sostituendo alle variabili letterali i valori numerici. 
	E’ in grado di

utilizzarein modo essenziale  tecniche e strumenti di calcolo aritmetico e algebrico in semplici tipologie di esercizi .E’ in grado   di usare linguaggio

semplice, chiaro eappropriato 

	2_MAGIA? NO MATEMATICA

Ore: 56

Da marzo 2019 a giugno 2019


	1.Utilizza tecniche e procedure di calcolo algebrico,

rappresentandole anchesotto forma grafica
2.Confronta ed analizza figure geometriche individuando invarianti,relazioni  e strategie

appropriate per la soluzione

di problemi.

3.Analizza e interpreta datisviluppando deduzioni e ragionamenti

	polinomi- prodotti notevoli -scomposizione dei polinomi.

Espressioni algebriche.

Equazioni di primo grado

Il piano euclideo: relazioni trarette- congruenza di figure-poligoni e loro proprietà.

elaborazione dati, significato di analisi eorganizzazione di dati numerici

	Lezione frontale alternata a lavoro di gruppo nel problemsolving.

Attività di potenziamento e recupero delle lacune di base attraverso l’apprendimento cooperativo e/o  la didattica meta cognitiva.

Tutoraggio attraverso l’azione del docente TUTOR e degli alunni.

Rappresentazionigrafiche, uso 

consapevole  deglistrumenti di calcolo

	Utilizzare in modo consapevole strumenti di calcolo automatico, operare con i numeri interi e razionali e valutare l’ordine di grandezza dei risultati.

Saper riconoscere i principali enti,

figure e luoghi geometricie descriverli con linguaggiosemplice.Saper individuare le proprietà essenziali delle figure, riconoscerle in situazioniconcrete. Saper applicare le principali formule alle figure geometriche in casi reali di facile leggibilità.

Saper risolvere problemi di tipo geometrico, ripercorrendo le procedure di soluzione.

Saper raccogliere, organizzare e

rappresentare un insieme di dati.


	E’ in grado di

utilizzarein modo essenziale tecniche e strumenti di calcolo algebrico in semplici tipologie di esercizi .E’ in grado di usare linguaggio

semplice, chiaro e appropriato 

E’ in  grado  di

intuire le principali proprietà geometriche nelpiano e realizzare semplici figure geometriche e/o interpretare grafici.
E’ in grado di leggere, interpretare ed elaborare semplici rappresentazioni grafiche



Nota:Il carattere grassetto nel format evidenzia le conoscenze minime previste per il conseguimento della qualifica professionale.

 CLASSE   i -  indirizzo: Industria e Artigianato made in Italy - Produzioni chimiche
· ASSE CULTURALE : SCIENTIFICO TECNOLOGICO  (Monte ore annuale:  462)
	1_MACROCOMPETENZA:  Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali,sociali e professionali

	UDA
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	1. DAL MICRO AL MACRO 

Da settembre 2018 a  gennaio 2019 

Discipline coinvolte:

SCIENZE INTEGRATE 

Ore: 30 


	Delineare un quadro sintetico degli elementi e dei composti che costituiscono la Terra
Comprendere gli elementi basilari del rapporto tra cambiamenti climatici ed azione antropica

Saper cogliere il ruolo che la ricerca scientifica e le tecnologie possono assumere per uno sviluppo equilibrato e compatibile
Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale, identificando e prevenendo situazioni di rischio per sé, per gli altri e per l’ambiente


	Le basi fondamentali relative alla composizione della materia e alle sue trasformazioni

Le proprietà dell’acqua

L’ atmosfera
Gli aspetti fondamentali relativi al clima, all’ambiente naturale e i principali effetti dell’interazione con le attività umane


	· semplici esperimenti con i Kit presenti nel Laboratorio di Scienze Integrate 
· confronto tra soluzioni a diverso pH

· effettuare semplici passaggi di stato

· lettura di carte climatiche

· ricerche individuali e di gruppo
· uso di sussidi multimediali per approfondire le tematiche studiate

	· Saper cogliere il ruolo della scienza e della tecnologia nella società attuale e dell’importanza del loro impatto sulla vita sociale e dei singoli, avendo come base imprescindibile delle conoscenze di base nell’area scientifica di settore
· descrivere il comportamento e le proprietà dell’acqua e le confronta con quelle di altri liquidi
· Comprendere l’influenza che i fenomeni atmosferici hanno sulla vita del Pianeta
· Rappresenta ed interpreta il significato di dati climatici provenienti da diverse località
· Utilizzare gli strumenti informatici nelle attività di studio e ricerca

	· Conosce per grandi linee la materia e le sue trasformazioni
· Conosce le principali caratteristiche chimico-fisiche dell’acqua
· Conosce le principali caratteristiche dell’atmosfera e dei fenomeni climatici
· Sa usare, se guidato, le attrezzature fondamentali i dei laboratori scientifici



	
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	TECNOLOGIE, DISEGNO E PROGETTAZIONE

Ore : 66


	Realizzare e presentare modelli fisici di semplici manufatti e/o parti di manufatti, con caratteristiche dimensionali corrispondenti a quanto previsto dal progetto

Saper analizzare dati e saperli  interpretare  sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni grafiche

	Composizione  micro e macroscopica  della materia e misure delle  proprietà. 

Grandezze fondamentali e derivate della materia - Unità di misura e conversione - SI- Analisi dimensionale.

Evoluzione storica dei modelli atomici. 

 Caratteristiche e rappresentazione grafica 

degli   strumenti  di misura . Il metodo sperimentale- Raccolta e rappresentazione dei dati . 

Le  principali grandezze della materia allo stato solido- liquido e aeriforme. 

Elementi di grafica digitale applicati al settore chimico

	Utilizzo dei principali strumenti di misura individuandone portata e sensibilità Svolgimento di semplici esperienze di laboratorio:  misure di grandezze fondamentali e derivate  con strumenti opportuni . La misura ia dello spessore di un foglio di alluminio .  La costruzione di un grafico cartesiano data una tabella o una formula Mappe concettuali, schemi e tabelle 

Uso del computer e sussidi multimediali


	Saper cogliere il ruolo della scienza e della tecnologia nella società attuale e dell’importanza del loro impatto sulla vita sociale e dei singoli, avendo come base imprescindibile delle conoscenze di base nell’area

scientifica di settore.
Saper utilizzare gli strumenti di misura per la rilevazione delle caratteristiche salienti di un manufatto.
 Saper interpretare le informazioni contenute in un disegno tecnico di settore


	Sa cogliere  i ruoli essenziali   della scienza e della tecnologia nella società attuale

e dell’importanza del loro impatto

sulla vita sociale e dei singoli, solo se guidato,  avendo una conoscenza essenziale , non approfondita 

nell’area scientifica di settore.
Sa analizzare i pricipali dati  solo se guidato e con l’ausilio di rappresentazioni grafiche. 



	
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	TIC 
Ore :  33

	Scegliere la forma multimediale più adatta alla comunicazione in italiano o in ambito professionale di riferimento, in relazione agli scopi ed obiettivi.


	Utilizzare elementi di scrittura per il settore chimico

 Utilizzare la rete Internet per Tecniche di ricerca per la rappresentazione dei dati

-Saper garantire una conservazione corretta dei dati

	Lezione frontale

-Utilizzo dei software appropriati per il risultato finale dell’obiettivo.

-Ricerca adeguata all’uso di Internet per approfondimenti

	Saper destreggiarsi dinanzi al computer, dimostrando di aver compreso le diverse differenze di approccio alla rete.

-Saper utilizzare correttamente, anche adeguatamente guidato, l’uso del software.

	Dimostrare di saper conoscere e riconoscere le differenze tra i diversi software applicativi  e saper coglierne gli usi.

-Utilizzare secondo le regole, la rete in modo sicuro.



	
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	LAB. TECN. ED ESERC. 
Ore :  99

	Operare in sicurezza e nel rispetto delle norme di igiene e di salvaguardia ambientale identificando e prevenendo situazioni di rischio per se, per gli altri e per l’ambiente


	· Le norme di comportamento: regole e suggerimenti da osservare durante le attività di laboratorio

·  I rischi nel laboratorio chimico e biologico

· Significato e riconoscimento  degli  indicatori di pericolo

·  Dispositivi di protezione, presidi di emergenza, misure organizzative

· Nozioni di primo intervento in incidenti di laboratorio chimico-biologico

· Classificazione di pericolosità delle sostanze chimiche 

· Organizzazione del lavoro pratico in laboratorio chimico-biologico

· Gestione  dei rifiuti speciali


	· identificazione dei materiali, delle sostanze, degli utensili e dei rischi derivanti dal loro uso

· identificazione ed interpretazione dei simboli riportati sulle etichette del materiale chimico e biologico 
· adozione di comportamenti previsti nelle situazioni di emergenza

· utilizzo dei dispositivi di protezione individuali e collettivi n laboratorio 

· preparazione di presidi medico sanitari

· tecniche  di raccolta per lo smaltimento di materiale esausto


	· Saper riconoscere e affrontare le situazioni di rischio nel laboratorio chimico-biologico

· Adottare comportamenti lavorativi coerenti con le norme di igiene e di sicurezza sul lavoro e con la salvaguardia/sostenibilità ambientale
· Impiegare correttamente i dispositivi di protezione individuale 

· Saper applicare  le tecniche di primo intervento nelle situazioni di emergenza
· Applicare le normative vigenti sulla salute e sicurezza degli utenti e consumatori in relazione al prodotto di riferimento
· Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro
· Adottare le corrette modalità di smaltimento degli scarti di lavorazione e dei materiali esausti

	Applica  in modo sufficientemente corretto le norme di sicurezza, opportunamente guidato.

E’ in grado di praticare  le più semplici tecniche di primo intervento

Effettua lo smaltimento dei rifiuti  prodotti dal lavoro in laboratorio




	2_MACROCOMPETENZA:  Riconoscere  gli  aspetti  geografici,   ecologici,   territoriali, dell'ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le  strutture demografiche, economiche,  sociali,  culturali  e  le  trasformazioni  intervenute nel corso del tempo 

	UDA
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	2. RISORSE NATURALI E TRASFORMAZIONI 

Da gennaio 2019 a giugno 2019 
SCIENZE INTEGRATE 

 Ore : 33

	Acquisire una visione unitaria dei

fenomeni geologici, fisici ed antropici che intervengono nella modellazione dell’ambiente naturale.

Saper cogliere l’importanza di un uso razionale delle risorse naturali e del concetto di sviluppo responsabile


	Le principali forme di energia e le leggi fondamentali alla base delle trasformazioni energetiche

Significato di ecosistema e conoscenza dei suoi componenti

Cicli biogeochimici fondamentali (ciclo dell’acqua, del carbonio)

Aspetti basilari della dinamica endogena ed esogena della Terra


	· Riconoscimento di campioni di roccia

· lettura di una carta rappresentante il rischio sismico di un territorio

· semplici esperimenti con i Kit presenti nel Laboratorio di Scienze Integrate 

· Esame di dati relativi alle popolazioni di un ecosistema

· ricerche individuali e di gruppo

· uso di sussidi multimediali per approfondire le tematiche studiate


	· sa riconoscere i diversi tipi di rocce a partire dall’aspetto macroscopico

· comprende la relazione  esistente tra intensità di un sisma ed effetti sull’ambiente e sull’uomo

· sa collegare il tipo di eruzione vulcanica alla composizione chimica del magma

· distinguere le componenti di un suolo, il loro ruolo e gli effetti sulle colture

· utilizzare gli strumenti informatici nelle attività di studio e ricerca

	· Sa riconoscere a grandi linee le caratteristiche del nostro pianeta e i fenomeni litosferici
· Sa riconoscere nella realtà quanto raffigurato su illustrazioni e carte e viceversa
· Sa usare, se guidato, le attrezzature fondamentali i dei laboratori scientifici

	UDA
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	TECNOLOGIE, DISEGNO E PROGETTAZIONE

Ore :  66


	Predisporre il progetto per la realizzazione di prodotti semplici e di tipologie conosciute sulla base di specifiche dettagliate riguardanti i materiali, le tecniche di lavorazione, la funzione e le dimensioni.
Saper classificare  le proprietà dei materiali e le pricipali trasformazioni di risorse

	Principali proprietà chimiche-fisiche e tecnologiche di metalli, leghe, carta, plastiche. Settori produttivi .  La tavola periodica degli elementi – legami chimici .   


	Disegno creativo della tavola periodica. 

Svolgimento di semplici esperienze di laboratorio per verificare e tabellare le diverse proprietà chimiche-fisiche e tecnologiche dei materiali. Carta riciclata .  Saponi

Risorse digitali ( video 

Mappe concettuali 

Schemi e tabelle


	Saper Individuare le macchine semplici e gli utensili per la realizzazione del manufatto in contesti semplici e prevedibili. 

Saper determinare il fabbisogno di materiale. 
Saper  individuare materiali,strumenti ,attrezzature per la progettazione /realizzazione del manufatto .
	E’ in grado di individuare le linee essenziali di un progetto per la realizzazione di prodotti semplici,  sulla base di specifiche essenziali riguardarti i materiali,  le tecniche elementari di lavorazione , la funzione e le dimensioni essenziali.
Sa classificare le pricipali proprietà dei materiali e le trasformazioni essenziali

	
	COMPETENZE DISCIPLINARE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	TIC 

Ore :  33

LAB. TECN. ED ESERC. 

Ore :  99


	Scegliere la forma multimediale più adatta alla comunicazione in italiano o in ambito professionale di riferimento, in relazione agli scopi ed obiettivi.

Predisporre il progetto per la realizzazione di un prodotto sulla base delle richieste del cliente, delle caratteristiche dei materiali, delle tendenze degli stili valutando le soluzioni tecniche proposte, le tecniche di lavorazione , i costi e la sostenibilità
	Utilizzare elementi di scrittura per il settore chimico

 Utilizzare la rete Internet per Tecniche di ricerca per la rappresentazione dei dati

-Saper garantire una conservazione corretta dei dati
 I principali strumenti presenti nel laboratorio: struttura, funzione e uso (microscopio,bilancia monopiatto, stufa, termostato, bunsen, vetreria, ansa, ago, tampone, ecc.)


	Lezione frontale

-Utilizzo dei software appropriati per il risultato finale dell’obiettivo.

-Ricerca adeguata all’uso di Internet per approfondimenti
· Uso della stufa 

· Uso del bunsen 

· Uso della bilancia

· Uso del microscopio

· Uso della vetreria volumetrica

· Uso del microscopio per osservazione di vetrini a fresco e colorati 


	Saper destreggiarsi dinanzi al computer, dimostrando di aver compreso le diverse differenze di approccio alla rete.

-Saper utilizzare correttamente, anche adeguatamente guidato, l’uso del software.
Saper riconoscere i principali strumenti presenti nel laboratorio chimico-biologico ed essere in grado di utilizzarli in semplici tecniche.

Essere in grado di produrre  semplici relazioni  anche con l’utilizzo del mezzo informatico.

	Dimostrare di saper conoscere e riconoscere le differenze tra i diversi software applicativi  e saper coglierne gli usi.

-Utilizzare secondo le regole, la rete in modo sicuro.
 Opportunamente guidato, sa utilizzare la principale strumentazione presente  nel laboratorio, per l’esecuzione di semplici tecniche ed è in grado di produrre semplici relazioni scritte



Il contenuto dell’intero format è propedeutico al conseguimento della qualifica professionale
VECCHIO ORDINAMENTO

Disciplina:

CHIMICA E TECNOLOGIE CHIMICHE
PRIMO BIENNIO ( 1^ e 2^ classe)  - Indirizzo Produzioni Industriali e Artigianali (Audiovisivo)  VECCHIO ORDINAMENTO 

· MATERIA : SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA)  - Monte ore: 66h annue – ore settimanali 2 (1)    
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Osserva, descrive e analizza fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconosce nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità.

	· La materia e le sue trasformazioni.

· Trasformazioni fisiche (passaggi di stato) e chimiche.

· Sistemi omogenei ed eterogenei e tecniche di separazione.

· Atomo e particelle subatomiche: numero atomico, numero di massa, isotopi.

· Nomenclatura dei principali composti inorganici. 

· Sistema periodico e proprietà periodiche: metalli, non metalli e semimetalli.

· I legami chimici.
	· I passaggi di stato.

· Uso della vetreria di laboratorio.

· Tecnica della pesata.

· Prelievo di liquidi e portata a volume.

· Misura della densità.

· Tecniche di separazione: filtrazione, distillazione cristallizzazione.

· La formazione degli ossidi.

· Preparazione di un sale binario.

· Preparazione di un sale ternario.

· La polarità dei liquidi.


	· Utilizzare il modello cinetico-molecolare nel mondo micro e macroscopico della materia per spiegare le evidenze delle trasformazioni chimiche e fisiche.
· Effettuare misure di massa, volume, densità e temperatura.

· Effettuare separazioni tramite cristallizzazione, filtrazione, distillazione.

· Utilizzare le regole della nomenclatura IUPAC. 

· Descrivere le principali proprietà periodiche.


	 Osserva e descrive in modo semplice ma sostanzialmente corretto fenomeni chimici appartenenti alla realtà quotidiana, utilizzando, in modo sufficiente, il lessico specifico ed essenziale della disciplina.
Conosce i principali elementi chimici e, se guidato, sa assegnare il nome ai composti inorganici di uso più comune.


	Analizza qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dalla esperienza.


	· La quantità di sostanza: massa atomica, massa molecolare, mole e costante di Avogadro.
· Le leggi ponderali della chimica: Lavoisier e Proust.
· Nozioni sul modello atomico ad orbitali e a livelli energetici.
· Le soluzioni: percento in peso, percento in volume, molarità, molalità. 

· Le reazioni chimiche, bilanciamento e calcoli stechiometrici. 
· I catalizzatori e i fattori che influenzano la velocità di reazione.
· L’equilibrio chimico e il principio di Le Chatelier.
· Le teorie acido-base: pH, indicatori, acidi e basi forti e deboli, reazioni di neutralizzazione.
· Cenni sulle reazioni redox.
	· I saggi alla fiamma.

· Preparazione di una soluzione a concentrazione nota.

· Determinazione della concentrazione di una soluzione.

· Composizione chimica delle acque minerali.

· Le reazioni di scambio e di doppio scambio.

· Le reazioni di neutralizzazione.

· La misura del pH.

· Uso degli indicatori acido-base.


	· Determinare la quantità chimica in un campione di sostanza ed usare la costante di Avogadro.

· Usare il concetto di mole come ponte tra il livello macroscopico delle sostanze e il livello microscopico degli atomi, delle molecole e degli ioni.

· Spiegare la struttura elettronica a livelli di energia dell’atomo. 

· Riconoscere un elemento mediante il saggio alla fiamma.

· Preparare soluzioni di data concentrazione.

· Bilanciare correttamente una equazione chimica.

· Riconoscere sostanze acide e basiche tramite indicatori.


	Svolge, opportunamente guidato, compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper sufficientemente applicare regole e procedure fondamentali.




PRIMO BIENNIO ( 1^ e 2^ classe)  - Indirizzo Produzioni Industriali e Artigianali  (Chimico) VECCHIO ORDINAMENTO 

· MATERIA: SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA)  - Monte ore: 66h annue – ore settimanali 2 (1)
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Osserva, descrive e analizza fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconosce nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità.


	· La materia e le sue trasformazioni.

· Trasformazioni fisiche (passaggi di stato) e chimiche.
· Sistemi omogenei ed eterogenei e tecniche di separazione.

· Atomo e particelle subatomiche: numero atomico, numero di massa, isotopi.

· Nomenclatura dei principali composti inorganici. 

· Sistema periodico e proprietà periodiche: metalli, non metalli e semimetalli.

· I legami chimici.
	· I passaggi di stato.

· Uso della vetreria di laboratorio.

· Tecnica della pesata.

· *Prelievo di liquidi e portata a volume.

· Misura della densità.

· *Tecniche di separazione: filtrazione, distillazione cristallizzazione.

· La formazione degli ossidi.

· Preparazione di un sale binario.

· Preparazione di un sale ternario.

· La polarità dei liquidi.

	· Utilizzare il modello cinetico-molecolare nel mondo micro e macroscopico della materia per spiegare le evidenze delle trasformazioni chimiche e fisiche.

· Effettuare misure di massa, volume, densità e temperatura.

· Effettuare separazioni tramite cristallizzazione, filtrazione, distillazione.

· Utilizzare le regole della nomenclatura IUPAC. 

· Descrivere le principali proprietà periodiche.

	Osserva e descrive in modo semplice ma sostanzialmente corretto fenomeni chimici appartenenti alla realtà quotidiana, utilizzando, in modo sufficiente, il lessico specifico ed essenziale della disciplina.

Conosce i principali elementi chimici e, se guidato, sa assegnare il nome ai composti inorganici di uso più comune.

	Analizza qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dalla esperienza.


	· La quantità di sostanza: massa atomica, massa molecolare, mole e costante di Avogadro.
· Le leggi ponderali della chimica: Lavoisier e Proust.
· Nozioni sul modello atomico ad orbitali e a livelli energetici.
· *Le soluzioni: percento in peso, percento in volume, molarità, molalità. 
· Le reazioni chimiche, bilanciamento e calcoli stechiometrici. 
· I catalizzatori e i fattori che influenzano la velocità di reazione.
· L’equilibrio chimico e il principio di Le Chatelier.
· Le teorie acido-base: pH, indicatori, acidi e basi forti e deboli, reazioni di neutralizzazione.
· Cenni sulle reazioni redox.
	· I saggi alla fiamma.

· Preparazione di una soluzione a concentrazione nota.

· Determinazione della concentrazione di una soluzione.
· *Composizione chimica delle acque minerali.
· Le reazioni di scambio e di doppio scambio.

· Le reazioni di neutralizzazione.

· La misura del pH.

· Uso degli indicatori acido-base.


	· Determinare la quantità chimica in un campione di sostanza ed usare la costante di Avogadro.

· Usare il concetto di mole come ponte tra il livello macroscopico delle sostanze e il livello microscopico degli atomi, delle molecole e degli ioni.

· Spiegare la struttura elettronica a livelli di energia dell’atomo. 

· Riconoscere un elemento mediante il saggio alla fiamma.

· Preparare soluzioni di data concentrazione.

· Bilanciare correttamente una equazione chimica.

· Riconoscere sostanze acide e basiche tramite indicatori.


	Svolge, opportunamente guidato, compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper sufficientemente applicare regole e procedure fondamentali.




	E’ consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate.
	· Norme di sicurezza nel laboratorio di chimica.

· Nozioni sulla lettura di etichette e sulla pericolosità di elementi e composti.

· Organizzazione del laboratorio; potenzialità e rischi delle tecnologie adoperate.


	· Utilizzo delle principali apparecchiature di laboratorio.

· Ricerche relative alla pericolosità dei materiali per un loro utilizzo sicuro.

· Formulazione e preparazione di semplici prodotti per l’ambiente ecocompatibili.

	· Conoscere i simboli di pericolosità sulle etichette dei materiali per un loro utilizzo sicuro.

· Effettuare investigazioni in scala ridotta con materiali non nocivi, per salvaguardare la sicurezza personale e ambientale.

· Adottare semplici progetti per la risoluzione di problemi pratici.

· Descrivere il principio di funzionamento e la struttura delle principali apparecchiature di laboratorio.
· Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, nonché alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio.
	Conosce le principali norme di sicurezza ed il corretto 

comportamento nei laboratori scientifici, nonché le classi di pericolosità delle sostanze.

E’ sufficientemente consapevole dell’importanza della chimica per comprendere la realtà che ci circonda, con particolare riferimento alla qualità della vita. 

Riconosce, se guidato, il ruolo della tecnologia nella vita quotidiana e nell’economia della società.




I contenuti evidenziati in grassetto sono finalizzati al conseguimento delle competenze in uscita della figura professionale inerente la qualifica.

PRIMO BIENNIO  (2^ CLASSE)  - INDIRIZZO  SERVIZI COMMERCIALI (Aziendale e Turistico, Grafico)
· MATERIA: SCIENZE INTEGRATE (CHIMICA)  - Monte ore: 66h annue, ore settimanali 2h
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Osserva, descrive e analizza fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconosce nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità.


	· La materia e le sue trasformazioni.

· Trasformazioni fisiche (passaggi di stato) e chimiche.

· Sistemi  omogenei ed eterogenei e tecniche di separazione. 

· Atomo e particelle subatomiche: numero atomico, numero di massa, isotopi.

· Cenni di nomenclatura chimica.

· Sistema periodico e proprietà periodiche: metalli, non metalli e semimetalli.
· I legami chimici.
	· Rappresentazione grafica dei passaggi di stato.

· Composizione chimica delle acque minerali.

· Rappresentazione grafica della tavola periodica.

· Esercitazioni sulla nomenclatura dei principali composti chimici.

· Visione di file multimediali relativi agli argomenti trattati.

· Il laboratorio virtuale di chimica.
	· Saper trasferire informazioni dal linguaggio verbale a quello grafico e viceversa.

· Utilizzare il modello cinetico-molecolare per spiegare le evidenze delle trasformazioni chimiche e fisiche, a livello microscopico e macroscopico.

· Descrivere le principali tecniche di separazione dei miscugli.

· Utilizzare le regole della nomenclatura IUPAC.

· Descrivere le principali proprietà periodiche.

· Individuare il tipo di legame che si stabilisce tra gli elementi.

	Osserva e descrive in modo semplice ma sostanzialmente corretto fenomeni chimici appartenenti alla realtà quotidiana utilizzando, in modo sufficiente, il lessico specifico ed essenziale della disciplina. Conosce i principali elementi chimici e, se guidato, sa assegnare il nome ai composti inorganici di uso più comune.


	Analizza qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dalla esperienza


	· La quantità di sostanza: massa atomica, massa molecolare, mole e costante di Avogadro.
· Le leggi ponderali della chimica: Lavoisier e Proust.
· Nozioni sul modello atomico ad orbitali e a livelli energetici.
· Le soluzioni: percento in peso, percento in volume, molarità.
· Le reazioni chimiche, bilanciamento e calcoli stechiometrici.
· I catalizzatori e i fattori che influenzano la velocità di reazione.
· L’equilibrio chimico e il principio di Le Chatelier.
· Le teorie acido-base: pH, indicatori, acidi e basi forti e deboli, reazioni di neutralizzazione.
	· Esercitazioni su semplici calcoli stechiometrici.

· Determinazione della concentrazione di una soluzione.

· Costruzione della configurazione elettronica dei principali elementi chimici.

· Esercitazioni sulla formazione dei legami tra gli atomi.

· Visione di file multimediali relativi agli argomenti trattati.

· Il laboratorio virtuale di chimica.
	· Determinare la quantità chimica in un campione di sostanza ed usare la costante di Avogadro.

· Usare il concetto di mole come ponte tra il livello macroscopico delle sostanze e il livello microscopico degli atomi, delle molecole e degli ioni.

· Spiegare la struttura elettronica a livelli di energia dell’atomo. 

· Bilanciare correttamente una equazione chimica.

· Interpretare un fenomeno naturale o un sistema artificiale dal punto di vista energetico distinguendo le varie trasformazioni di energia in rapporto alle leggi che le governano.
	Svolge, opportunamente guidato, compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper sufficientemente applicare regole e procedure fondamentali.




	E’ consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate
	· Norme di sicurezza negli ambienti di lavoro.

· Nozioni sulla lettura di etichette e sulla pericolosità di elementi e composti.

· Potenzialità e rischi degli strumenti tecnologici di uso più comune.


	· Descrizione e funzione delle principali apparecchiature di laboratorio.

· Ricerche relative alla pericolosità dei materiali per un loro utilizzo sicuro.

· Visione di file multimediali relativi agli argomenti trattati.


	· Conoscere i simboli di pericolosità presenti sulle etichette dei materiali per un loro utilizzo sicuro.

· Adottare semplici progetti per la risoluzione di problemi pratici.

· Descrivere il principio di funzionamento e la struttura delle principali apparecchiature di laboratorio.
· Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, nonché alla tutela della persona, dell'ambiente, del territorio.
	Conosce le principali norme di sicurezza ed il corretto comportamento nei laboratori scientifici.

E’sufficientemente consapevole dell’importanza della chimica per comprendere la realtà che ci circonda, con particolare riferimento alla qualità della vita.

Riconosce, se guidato, il ruolo della tecnologia nella vita quotidiana e nell’economia della società.





Discipline

TECNICHE DI GESTIONE E ORGANIZZAZIONE

TECNOLOGIE APPLICATE AI MATERIALI E AI PROCESSI PRODUTTIVI

I N D I R I Z Z O P R O D U Z I O N I I N D U S T R I A L I E A R T I G I A N A L I  ( C H I M I C O B I O L O G I C O )

SECONDO BIENNIO   : III CLASSE  
· MATERIA :  TECNOLOGIE APPLICATE AI MATERIALI E AI PROCESSI PRODUTTIVI  (Monte ore :  III ANNO 198  h, 6h settimanali di cui 3 di lab. )
	· Sa  selezionare , gestire, innovare e valorizzare  i processi di produzione tradizionali del territorio  in rapporto ai materiali e alle tecnologie specifichi

	UDA 1: Analisi dei fabbisogno del territorio 

SETTORE AGROALIMENTARE : 

Parametri chimico –fisici e caratteristiche merceologiche delle materie prime di natura inorganica/organica del settore di riferimento . Nomenclatura , proprietà chimiche e fisiche   dei principali composti organici

SETTORE AMBIENTALE  

Normative nazionali ed internazionali di tutela dell'ambiente.

Principali inquinanti e tutela del suolo- acqua-aria 

 La prevenzione dell’inquinamento


	· Analisi delle proprietà  organolettiche e chimico-fisiche e verifica della corrispondenza del prodotto alle specifiche dichiarate nel settore agroalimentari ( vino, olio , latte , piante officinali)   visite guidate in aziende del settore.

·  Consultazione di monitoraggi  dei principali inquinanti ambientali del territorio .


	· Saper analizzare i fabbisogni del territorio e individuare le realtà presenti.

· Saper individuare e selezionare le materie prime  di natura inorganica/organica secondo quanto stabilito nelle schede   tecniche dei prodotti

· Saper favorire una sensibilizzazione ecologica con particolare riferimento all’ambiente del nostro territorio


	E’ in grado , opportunamente guidato,   di individuare i principali materiali e le principali tecnologie per selezionare , gestire, innovare e valorizzare  i fondamentali  processi di produzione tradizionali del territorio,  nei settori prescelti.



	· E’ in grado di scegliere  il metodo ed utilizzare la strumentazione più idonea per un’analisi ai fini del controllo di qualità e sa redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali
	 UDA 2 : Tecniche analitiche e strumentali  per il controllo di qualità

Concentrazioni delle soluzioni. Acidi e basi.  Definizione e calcolo del pH. Titolazioni acido-base  

 Cenni sulle titolazioni redox e complessometriche 

Campionamento, trattamenti preliminari e conservazione dei campioni


	· Analisi quali-quantitative  su campioni  agro-alimentare  

· Analisi qualitative su campioni di acqua ( acidità, concentrazione, pH, Temperatura, durezza, nutrienti)

· Visite guidate   presso aziende  del territorio 

· Prodotti multimediali 


	· Saper applicare tecniche di controllo e verifica della qualità dei prodotti di riferimento

· Saper individuare le strumentazioni per il trattamento e la misurazione delle materie prime e dei prodotti finiti del settore prescelto-

· Saper raccogliere i dati e saperli relazionare.

	· E’ in grado di scegliere,se guidato, il metodo e la strumentazione essenziale per un’analisi ai fini del controllo di qualità 

· Sa redigere in modo sufficiente una relazione tecnica e sa documentare  in modo semplice ma corretto le attività svolte in modo individuali o di gruppo relative a situazioni professionali 

	· E’ in grado di scegliere  il metodo ed utilizzare la strumentazione più idonea per un’analisi ai fini del controllo di qualità e sa redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali


	 UDA 2 : Tecniche analitiche e strumentali  per il controllo di qualità

Concentrazioni delle soluzioni. Acidi e basi.  Definizione e calcolo del pH. Titolazioni acido-base  

 Cenni sulle titolazioni redox e complessometriche 

Campionamento, trattamenti preliminari e conservazione dei campioni


	· Analisi quali-quantitative  su campioni  agro-alimentare  

· Analisi qualitative su campioni di acqua ( acidità, concentrazione, pH, Temperatura, durezza, nutrienti)

· Visite guidate   presso aziende  del territorio 

· Prodotti multimediali 


	· Saper applicare tecniche di controllo e verifica della qualità dei prodotti di riferimento

· Saper individuare le strumentazioni per il trattamento e la misurazione delle materie prime e dei prodotti finiti del settore prescelto-

· Saper raccogliere i dati e saperli relazionare.

	· E’ in grado di scegliere,se guidato, il metodo e la strumentazione essenziale per un’analisi ai fini del controllo di qualità 

· Sa redigere in modo sufficiente una relazione tecnica e sa documentare  in modo semplice ma corretto le attività svolte in modo individuali o di gruppo relative a situazioni professionali 




T u t t i i c o n t e n u t i s o n o f i n a l i z z a t i a l c o n s e g u i m e n t o d e l l e c o m p e t e n z e i n u s c i t a d e l l a f i g u r a p r o f e s s i o n a l e i n e r e n t e l a q u a l i f i c a .

SECONDO BIENNIO   : IV CLASSE  Indirizzo Produzioni Industriali e Artigianali  (Chimico Biologico)
· MATERIA :  TECNICHE DI GESTIONE E ORGANIZZAZIONE   (Monte ore: 99 h – Ore settimanali: 3h di cui 2h di lab)
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	· Sa selezionare e gestire i processi di produzione in rapporto a tecnologie specifiche e sa redigere relazioni tecniche e documentare le attività svolte individualmente o di gruppo 

	 UDA 1 : Tecniche e apparecchiature dei processi produttivi 

Lo scambio termico: trasmissione del calore per conduzione,convezione,irraggiamento,miscelazione.

Trasmissione tra fluidi in quiete e in moto.

Apparecchiature per lo scambio termico: scambiatori di calore: a pioggia, a fascio tubiero,condensatori.

Evaporazione a circolazione naturale e forzata evaporazione sotto vuoto: evaporazione a multiplo effetto,apparecchi ausiliari per l'evaporazione

(condensatori). 
Cristallizzatori.

Raffreddamento  e refrigerazione: Macchine frigorigene, ciclo di Carnot inverso, fluidi refrigeranti.

Essiccazione: principi di igrometria, apparecchiatura per l’essiccazione. La liofilizzazione. 
	· Attività sperimentali sulla calorimetria.

· Cristallizzazione  di prodotti inorganici 
	· Saper applicare i principi fondamentali di alcune tecnologie utilizzate nei processi produttivi  del settori prescelti.
· Saper  raccogliere i dati e saperli documentarli con relazioni tecniche.
	E’ in grado  di individuare e valorizzare,se opportunamente guidato, le produzioni industriali e artigianali del territorio.

	· Sa selezionare e gestire i processi di produzione in rapporto a tecnologie specifiche e sa redigere relazioni tecniche e documentare le attività svolte individualmente o di gruppo 

	UDA 2: Tecniche di purificazione dei prodotti 

· Distillazione: principi teorici, distillazione semplice e frazionata di miscele azeotropo e zeotrope. Distillazione in corrente di vapore.

· Estrazione con solventi
· Apparecchi per l'estrazione liquido - liquido : monostadio e  multistadio , colonne,

· Estrazione solido- liquido (lisciviazione). Apparecchi di lisciviazione: percolatori
	· Attività sperimentali sulla distillazione ed estrazione applicata a prodotti agro-alimentari. 

· Raccolta dei dati e redigere relazioni tecniche.


	· Saper applicare i parametri operativi dei sistemi di produzione per l’ottimizzazione delle lavorazioni
· Saper raccogliere dati in tabelle e saper relazionare.
	· Sa selezionare in modo sufficiente i materiali e le tecnologie per una accettabile gestione di un processo produttivo.

	· Sa intervenire nelle diverse fasi e livelli del processo produttivo mantenendone la visione sistemica 

	UDA 3 : Regolazione e resa di reazione di un processo produttivo 

· La velocità di reazione e i fattori che la influenzano, l’ordine di reazione, cenni sul meccanismo di reazione, l’equilibrio chimico, applicazione della cinetica chimica alla conservazione dei prodotti  e al settore ambientale.

· Controllo manuale e automatico

· Organi di controllo

 ( strumenti di misura della T, della p, della portata, del livello)

· Organi di intercettazione e regolazione . Rappresentazione grafica  di un impianto produttivo (diagramma a blocchi, cenni sullo schema di principio, e di processo). 
      Simbologia UNICHIM 
	· Applicazioni della cinetica chimica alla conservazione e scadenza  dei prodotti alimentari.

· Disegno e lettura di uno schema di un semplice processo produttivo utilizzando le tabelle UNICHIM.
	· Saper applicare i principi della cinetica chimica per la valutazione della resa di un processo produttivo. 
· Saper applicare i principi fondamentali del controllo e della regolazione di un processo.

· Saper individuare e intervenire in maniera tempestiva per riportare i parametri di un processo produttivo ai valori del set-point prestabiliti.

· Saper riconoscere simboli e sigle UNICHIM delle principali apparecchiature.
	E’ in grado di intervenire sufficientemente in diverse fasi del processo produttivo per avere una visione sufficientemente

sistemica

	· E’ in grado di scegliere  il metodo ed utilizzare la strumentazione più idonea per un’analisi ai fini del controllo di qualità e sa redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali


	UDA 4 : INQUINAMENTO DELL’ACQUA 

 Classificazione e caratteristiche  acque per l’industria 

 Processi di trattamento  delle acque in ingresso  

Norme legislative e metodiche ufficiali per trattamenti  e analisi quali- quantitative  -acque grezze 


	· Visite guidate   presso aziende  del territorio 
· Prodotti multimediali

· Esecuzione di  relazioni  tecniche delle attività svolte

· Approfondimento  online di tecniche innovative nei settori prescelti e realizzazione di prodotti
	· Saper applicare tecniche di controllo e verifica della qualità dei prodotti di riferimento.

· Saper individuare le strumentazioni per il trattamento e la  misura dei parametri delle acque.
·   Saper raccogliere i      dati e saperli relazionare.
	· E’ in grado di scegliere,se guidato, il metodo e la strumentazione essenziale per un’analisi ai fini del controllo di qualità 

· Sa redigere in modo sufficiente una relazione tecnica e sa documentare  sufficientemente le attività svolte in modo individuali o di gruppo relative a situazioni professionali .




SECONDO BIENNIO   : IV CLASSE  
· MATERIA:  TECNOLOGIE APPLICATE AI MATERIALI E AI PROCESSI PRODUTTIVI  (Monte ore :  165 , 5h settimanali di cui 2 di lab.)
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	· Sa  selezionare , gestire, innovare e valorizzare  i processi di produzione tradizionali del territorio  in rapporto ai materiali e alle tecnologie specifiche


	UDA 1: Le proprietà fisiche dei materiali  dei processi di produzione  nei settori prescelti( agro-alimentare, ambientale)
Solidi- liquidi-aeriformi 

Stato cristallino e amorfo, Proprietà generali dei liquidi: la viscosità, la tensione superficiale, la tensione di vapore, punti di ebollizione e di congelamento; gas e vapori, le leggi dei gas, passaggi di stato.

Sistemi  chimici omogenei  

Le soluzioni: pressione di vapore e legge di Raoult, diagramma di vaporizzazione, miscele zeotrope e azeotrope , la legge di Henry, proprietà colligative.

Sistemi eterogenei 

Caratteristiche dei sistemi dispersi. Lo stato colloidale : colloidi liofobi e liofili, soluzioni colloidali micellari, i tensioattivi.
	·  Attività sperimentali in laboratorio per la misura di alcuni parametri fisici

 ( leggi dei gas, punto di fusione e di ebollizione, viscosimetria ) dei materiali inerenti il settore prescelto.

· Preparazione  in laboratorio di oli essenziali tramite tecniche di distillazione.

· Preparazioni di  formulazioni cosmetiche.

· visite guidate   presso aziende  del territorio

· Realizzazione di   prodotti multimediali 
	· Saper valutare le proprietà fisiche/ chimiche per  selezionare e impiegare i materiali più idonei  nei settori prescelti.

· Saper selezionare e impiegare materiali più idonei per la realizzazione di prodotti dei settori prescelti.

· Saper utilizzare software di settore

· Saper utilizzare la strumentazione e le tecniche più idonee alla realizzazione di prodotti finiti 


	E’ in grado , opportunamente guidato,   di individuare i principali materiali e le principali tecnologie per selezionare , gestire, innovare e valorizzare  i fondamentali  processi di produzione tradizionali del territorio,  nei settori prescelti.


	· Sa  intervenire nelle diverse fasi e livelli  del processo produttivo prevedendo i problemi legati alla reattività chimica 

	UDA 2 : Termodinamica delle reazioni .

Principi di Termodinamica 

I termini e il significato dei parametri termodinamici. Le leggi fondamentali della termodinamica : principio zero, primo, secondo e terzo principio. Entalpia , Entropia ed Energia libera di Gibbs. Le macchine termiche e frigorigene. La termodinamica e la posizione degli equilibri chimici.
	· Attività sperimentali 

( in lab. chimico)   sulle leggi della calorimetria, determinazione del calore di neutralizzazione.


	· Saper comprendere e saper descrivere i problemi legati alla reattività chimica ai fini della produzione industriale 

· Saper individuare le tecniche più idonee per misurare parametri termodinamici legati ai processi produttivi
· Saper raccogliere i dati e saperli relazionare.
	· E’ in grado di intervenire se,opportunamente guidato, nelle fasi fondamentali del processo produttivo prevedendo i fondamentali problemi legati alla reattività 

	· E’ in grado di riconoscere  e prevenire situazioni di rischio  negli ambienti di lavoro per la tutela della salute e dell’ambiente 

	UDA 3 :   Legislazione relativa agli ambienti di lavoro.

Normative nazionali ed internazionali di tutela dell'ambiente. 

 Legislazione sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori.

	· Catalogazione dei vari pittogrammi di rischio per i laboratori di chimica.

· Uso di  tutte le norme di sicurezza durante le esperienze in laboratorio

· Osservanza di elementi di ergonomia

· Esecuzione della raccolta differenziata

· Documentazione delle norme da seguire nelle simulazioni delle prove di evacuazione dall’Istituto
	· Saper applicare procedure , protocolli e tecniche di igiene,   per  prevenire situazioni di rischio negli ambienti di lavoro 
· Saper operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute
	E’ in grado, se opportunamente guidato, di riconoscere  e prevenire  situazioni di rischio  negli ambienti di lavoro per la tutela della salute e dell’ambiente 


	· E’ in grado di scegliere  il metodo ed utilizzare la strumentazione più idonea per un’analisi ai fini del controllo di qualità e sa redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali


	UDA 4 : Tecniche strumentali  per il controllo di qualità

Tecniche cromatografiche 

Principi del metodo.  Meccanismi della separazione (adsorbimento, ripartizione, scambio ionico) Classificazione delle tecniche cromatografiche, cromatografia su carta , cromatografia su strato sottile, cromatografia su colonna,  gascromatografia, HPLC (cenni)

	· Separazione di composti organici( in lab. di chimica) usando tecniche estrattive 

· Applicazioni delle tecniche cromatografiche  a prodotti alimentari ( in lab di chimica)

· Esecuzione di  relazioni  tecniche delle attività svolte

· Approfondimento  online di tecniche innovative nei settori prescelti e realizzazione di prodotti multimediali.
	· Saper applicare tecniche di controllo e verifica della qualità dei prodotti di riferimento.
· Saper individuare le strumentazioni per il trattamento e la misurazione delle materie prime e dei prodotti finiti del settore prescelto.
· Saper raccogliere i dati e saperli relazionare.
	· E’ in grado di scegliere,se guidato, il metodo e la strumentazione essenziale per un’analisi ai fini del controllo di qualità 

· Sa redigere in modo sufficiente una relazione tecnica e sa documentare  sufficientemente le attività svolte in modo individuali o di gruppo relative a situazioni professionali .


Monoennio  V Classe  - Indirizzo Produzioni Industriali e Artigianali  (Chimico Biologico)
· MATERIA :  TECNICHE DI GESTIONE E CONDUZIONE DI MACCHINE E IMPIANTI  (Monte ore: 165h – Ore settimanali: 3h(2 lab)
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Comprende le problematiche chimiche, impiantistiche e tecnologiche connesse alle produzioni industriali di settore ed è  in grado di descrivere, con linguaggio appropriato e con strumenti informatici, un impianto chimico, i tipi di controllo di processo e la strumentazione più comunemente impiegata.
	UDA 1.  Combustibili e biocombustibili 

 Distillazione. Generalità  Metodi di distillazione :  semplice, frazionata.

 Colonne di rettifica: a piatti , a riempimento.

Tecniche particolari : distillazione estrattiva, azeotropica, in  corrente di vapore.

Il petrolio. Origine e composizione .  Distillazione primaria del greggio (topping).  Cracking di frazioni del petrolio.  Reforming di frazioni del petrolio.

Biocombustibili


	Attività sperimentali :  Distillazione semplice, frazionata , in corrente di vapore. 


	· Saper descrivere  i principi chimico-fisici e le operazioni fondamentali che caratterizzano i processi industriali del settore. 

· Saper descrivere i cicli produttivi  e saper descrivere i tipi di controllo. 

Saper riconoscere e saper valutare l’uso  innovativo di materiali e impianti nell’ottica dell’eco-sostenibilità ambientale. 


	E’ in grado, in modo semplice e essenziale, di comprendere le problematiche chimiche, impiantistiche e tecnologiche connesse alle produzioni industriali e di descrivere, con linguaggio sufficientemente appropriato e con strumenti informatici, un impianto chimico, i tipi di controllo di processo e la strumentazione più comunemente impiegata.


	E’ in grado di tradurre un progetto in disegno di fabbricazione e saperlo interpretare


	UDA 2. Schemi di impianto Simbologia UNICHIM di colonne di rettifica: a piatti , a riempimento

Schemi di impianto: Distillazione primaria del greggio (topping),  Cracking di frazioni del petrolio.  Reforming di frazioni del petrolio.
	Disegno di apparecchi e di schemi di impianto.
	· Saper rappresentare attraverso la simbologia UNICHIM le operazioni unitarie e lo schema principio o di processo di processi produttivi del settore.
	E’ in grado di tradurre un progetto in disegno di fabbricazione e saperlo interpretare in modo essenziale.

	Comprende le problematiche chimiche, impiantistiche e tecnologiche connesse alle produzioni industriali di settore ed è  in grado di descrivere, con linguaggio appropriato e graficamente, un impianto chimico, i tipi di controllo di processo e la strumentazione più comunemente impiegata.
	UDA 3 : Polimeri  e biopolimeri 

Polimeri sintetici.

Struttura e classificazione dei polimeri sintetici .  Processi di produzione del polietilene. Processi di produzione della bioplastica.


	Attività sperimentale :  Sintesi in laboratorio del polietilene e della bioplastica. 


	· Saper descrivere  i principi chimico-fisici e le operazioni fondamentali che caratterizzano i processi industriali del settore. 

· Saper descrivere i cicli produttivi, interpretare gli schemi  e saper descrivere i tipi di controllo

· Conoscere e saper valutare l’uso  innovativo di materiali e impianti nell’ottica dell’eco-sostenibilità ambientale. 


	E’ in grado, in modo semplice e essenziale, di comprendere le problematiche chimiche, impiantistiche e tecnologiche connesse alle produzioni industriali e di descrivere, in modo  sufficientemente appropriato, un impianto chimico, i tipi di controllo di processo e la strumentazione più comunemente impiegata.

	E’ in grado di collaborare alla definizione di piani di produzione coerenti, efficienti ed efficaci ed analizza il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni nel rispetto della normativa sulla sicurezza e della tutela dell’ambiente e del territorio.


	UDA 4.     Attività industriale del territorio : produzione acciaio 

Ghise ed acciai 

Materiali ferrosi. Le ghise. Caratteristiche e classificazione degli acciai. Processo produttivo dell’acciaio : impianti , strumenti e macchinari.  

ILVA :Riferimenti storici, culturali e formali dell’azienda.  Organizzazione aziendale. Soluzioni alle criticità dell’azienda di natura sanitaria e ambientale. Ambiente di lavoro e prevenzione di infortuni.
	Visita ad attività produttive del territorio.

Esame delle possibili soluzioni alle criticità dell’azienda di natura sanitaria e ambientale

	· Saper riconoscere   le operazioni fondamentali che caratterizzano i processi industriali del settore 

· Saper valutare le normative che disciplinano il processo produttivo per la tutela della salute e dell’ambiente. 


	E’ in grado, opportunamente  guidato, di collaborare alla definizione di piani di produzione coerenti, efficienti ed efficaci ed analizza il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni nel rispetto della normativa sulla sicurezza e della tutela dell’ambiente e del territorio.

	E’ in grado di leggere ed interpretare lo schema  di un impianto di produzione biotecnologica alimentare, di intervenire nelle diverse fasi  e di documentarne , anche con uso di strumenti informatici, gli aspetti tecnici ed economici con attenzione alle innovazioni e alla tutela della salute e dell’ambiente .


	UDA 5 :  Produzioni biotecnologiche

Classificazione e configurazioni dei fermentatori 

Strumentazione e controllo nei bioreattori

Misura di parametri fisici e chimici

Cenni sui tipi di controllo di processo: on-off, proporzionale, 

derivativo, integrativo, combinato

Schema di i mpianti di produzioni biotecnologiche in campo  alimentare ( yogurt , vino, birra) e in campo ambientale ( bioalcool) 


	Attività sperimentale :  Descrizione ed uso di un fermentatore didattico.  

Produzione di alimenti per via fermentativa . Visita presso una realtà produttiva del territorio.

Realizzazione di prodotti multimediali.
	Saper rappresentare attraverso la simbologia UNICHIM i sistemi di controllo nello schema principio o di processo degli impianti produttivi del settore. 

Saper riconoscere i tipi di controllo di processo e la strumentazione più comunemente impiegata.

Saper utilizzare il linguaggio tecnico di settore per relazionare e documentare le attività relative a situazioni professionali.

Saper leggere ed interpretare lo schema  di un impianto di produzione biotecnologica.
	E’ in grado, in modo semplice ed essenziale,di  leggere ed interpretare lo schema  di un impianto di produzione biotecnologica alimentare, di intervenire nelle diverse fasi  e di documentarne gli aspetti tecnici ed economici con attenzione alle innovazioni e alla tutela della salute e dell’ambiente .



	E’ in grado di documentare gli aspetti tecnici ed economici di una produzione biotecnologica, nella tutela della salute e dell’ambiente, nonché di saper leggere ed interpretare lo schema  di impianto,  i tipi di controllo di processo e la strumentazione più comune.
	UDA 6 :  Produzioni biotecnologiche  in campo ambientale 
Le acque  reflue 
Depurazione delle acque di scarico

 Parametri. Trattamenti primari, secondari aerobici ed anaerobici, trattamento dei fanghi.

Digestori 

Schema dell’impianto


	Attività sperimentale : analisi di alcuni parametri delle acque reflue , visita presso una realtà produttiva del territorio.
Realizzazione di prodotti multimediali.

	· Saper descrivere  le operazioni fondamentali che caratterizzano i processi industriali del settore. 
· Saper  interpretare gli schemi  dei cicli produttivi e saper descrivere i tipi di controllo
· Saper riconoscere i requisiti delle acque per uso industriale. 
· Saper valutare i sistemi di depurazione delle acque di scarico.

· Conoscere e saper valutare l’uso  innovativo di materiali e impianti nell’ottica dell’eco-sostenibilità ambientale.
	E’ in grado, in modo semplice e essenziale, di documentare gli aspetti tecnici ed economici di una produzione biotecnologica, nella tutela della salute e dell’ambiente, nonché di saper leggere ed interpretare lo schema  di impianto,  i tipi di controllo di processo e la strumentazione più comune.

	E’ in grado di documentare , anche con uso di strumenti informatici, gli aspetti tecnici ed economici di una produzione biotecnologica industriale. 


	UDA 7  : Tecniche di recupero dei prodotti 

Fasi della separazione

Rimozione del particolato: sedimentazione, filtrazione,

centrifugazione                             

Separazione primaria: estrazione con solventi, distillazione

Purificazione: cromatografia ( scambio ionico

Isolamento: cristallizzazione, essiccamento, liofilizzazione
	Separazioni da effettuare in laboratorio.

Realizzazione di prodotti multimediali.

	· Saper utilizzare le principali tecniche per la separazione dei prodotti delle fermentazioni.

· Saper individuare le tecniche di separazione e purificazione più idonee.


	E’ in grado, in modo semplice ed essenziale,di documentare, anche con uso di strumenti informatici,  gli aspetti tecnici ed economici di una produzione biotecnologica industriale. 


SECONDO BIENNIO: V  CLASSE  

· MATERIA :  TECNOLOGIE APPLICATE AI MATERIALI E AI PROCESSI PRODUTTIVI  (Monte ore :  V ANNO 132 , 4h settimanali di cui 2 di lab.)
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	E’ in grado di operare una scelta ragionata tra i metodi ottici di analisi in spettroscopia molecolare e di utilizzare la strumentazione più idonea e innovativa ai fini del controllo di qualità nell’ambito dei processi produttivi chimici, anche nell’ottica della eco sostenibilità ambientale.


	UDA 1. Spettrofotometria Visibile-UV  e infrarossa

Introduzione ai metodi ottici. 

Atomi e molecole. Le radiazioni elettromagnetiche. Interazioni tra radiazioni e materia. Le leggi dell’assorbimento. 

Assorbimento delle radiazioni ultraviolette e visibili. Lo spettrofotometro U.V. e il colorimetro: componenti strumentali. Applicazioni analitiche. Analisi qualitativa. Analisi quantitativa spettrofotometrica UV-Vis. 

L’assorbimento della radiazione infrarossa. Le vibrazioni delle molecole. Lo spettrofotometro I.R. Analisi qualitativa. Analisi quantitativa spettrofotometrica IR. 
	Gli spettri di assorbimento molecolari e le loro applicazioni analitiche.

Analisi quali-quantitative  spettrofotometriche UV-Vis ed IR  su prodotti alimentari ( vino, latte) e su campioni di acque reflue 
	· Saper utilizzare la strumentazione delle tecniche analitiche spettrofotometriche più usate.

· Saper eseguire controlli intermedi e finali sulla conformità del prodotto.

· Saper utilizzare  tecnologie analitiche innovative per la produzione di settore.


	E’ in grado, opportunamente  guidato, di  scegliere il metodo  e di utilizzare con una certa autonomia la strumentazione in spettroscopia molecolare più idonea e innovativa ai fini del controllo di qualità nell’ambito dei processi produttivi chimici, anche nell’ottica della eco sostenibilità ambientale.

	E’ in grado di redigere relazioni tecniche con terminologia specifica e di documentare anche con uso di software opportuno le attività relative ai controlli di qualità con metodi ottici in spettr. Molecolare
	UDA 2. Analisi quali-quantitativa in spettrofotometria Visibile-UV  e infrarossa

Metodo della retta di taratura. Metodi matematici . Determinazione della pendenza della retta di taratura e calcolo della concentrazione incognita.

	Relazioni  tecniche di analisi quali-quantitative  spettrofotometriche UV-Vis ed IR  su prodotti alimentari ( vino, latte) e nel campo ambientale.

	· Saper utilizzare il software di settore.

· Saper effettuare i calcoli relativi alle analisi spettrofotometriche in spettroscopia molecolare.


	E’ in grado, in modo semplice ed essenziale, di redigere relazioni tecniche e di documentare anche con uso di software opportuno le attività relative ai controlli di qualità in spettr. molecolare .

	E’ in grado di operare una scelta ragionata tra i metodi ottici di analisi in spettroscopia atomica e di utilizzare le tecniche e la strumentazione più idonea ai fini del controllo di qualità nell’ambito dei processi produttivi chimici.


	UDA . 3 Fotometria di fiamma in emissione e in assorbimento atomico

Introduzione: emissione ed assorbimento da parte degli atomi.  Gli spettri atomici. Interferenze da ionizzazione  e chimiche. Intensità delle righe emesse. La fiamma. Tipi di bruciatori. Il fotometro di fiamma in emissione. Componenti strumentali . Metodi di analisi quantitativa.

Teoria dell’assorbimento atomico. Lo spettrofotometro in A.A. e le sue componenti strumentali

Analisi quantitativa in assorbimento atomico.
	Gli spettri di emissione atomici e le loro applicazioni analitiche.

Analisi quali-quantitative  fotometriche in emissione e in assorbimento atomico  su prodotti alimentari ( vino, latte) e nel campo ambientale ( acque reflue)


	· Saper utilizzare la strumentazione delle tecniche analitiche spettrofotometriche più usate.

· Saper eseguire controlli intermedi e finali sulla conformità del prodotto.

· Saper utilizzare  tecnologie analitiche innovative per la produzione di settore.


	E’ in grado, opportunamente  guidato, di  scegliere il metodo  e di utilizzare in modo sufficientemente autonomo le tecniche e la strumentazione più idonea in spettroscopia atomica per un’analisi ai fini del controllo di qualità.



	E’ in grado di redigere relazioni tecniche usando la terminologia specifica di settore e di documentare le attività individuali e di gruppo relative ai controlli di qualità attraverso metodi ottici in spettroscopia atomica.
	UDA 4. Analisi quali-quantitativa in fotometria di fiamma in emissione e in assorbimento atomico

Metodo dello standard interno. 

Metodo delle aggiunte . Determinazione della pendenza della retta di taratura e calcolo della concentrazione incognita.

	Relazioni  tecniche di analisi quali-quantitative  fotometriche in emissione e in assorbimento atomico  su prodotti alimentari ( vino, latte) e nel campo ambientale ( acque reflue ) 


	· Saper utilizzare il software di settore.

· Saper effettuare i calcoli relativi alle analisi fotometriche in spettroscopia atomica.


	E’ in grado, in modo semplice ed essenziale, di redigere relazioni tecniche e di documentare le attività individuali e di gruppo relative ai controlli di qualità in spettroscopia atomica.

	E’ in grado di scegliere il metodo e di utilizzare le tecniche e la strumentazione più idonea e innovativa per un’analisi ai fini del controllo di qualità attraverso metodi elettrochimici.


	UDA 5. :  Metodi  elettrochimici  di analisi nei processi produttivi 

Introduzione ai metodi elettrochimici di analisi. Richiami su meccanismi ossido-riduttivi, celle elettrochimiche, forza elettromotrice di una cella, potenziali elettrodici standard, potere ossidante e riducente, elettrolisi.

Potenziometria: cenni . 

Conduttimetria: cenni . 


	Analisi quali-quantitative  potenziometriche e conduttometriche  su prodotti alimentari e in campo ambientale ( acque reflue) 
Visite guidate   presso aziende  del territorio  
Prodotti multimediali

	· Saper utilizzare la strumentazione delle tecniche analitiche più usate.

· saper utilizzare  tecnologie analitiche innovative per la produzione di settore.

· Saper eseguire controlli intermedi e finali sulla conformità del prodotto.


	E’ in grado opportunamente  guidato, di  scegliere il metodo  e di utilizzare, in modo sufficientemente autonomo, le tecniche e la strumentazione più idonea e innovativa per un’analisi ai fini del controllo di qualità attraverso metodi elettrochimicii

	Analizza 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 lavoro, alla tutela della persona , dell’ambiente e del territorio.


	UDA 6. Rischio, prevenzione  e protezione 

Il sistema di gestione dei rischi nelle attività lavorative. 

I responsabili del servizio di prevenzione e protezione e gli addetti al servizio per la gestione delle emergenze.

Il rischio nel laboratorio di chimica. 

Normative  di settore. Pittogrammi- Scheda di sicurezza e scheda tecnica. Valutazione dei rischi legati alla manipolazione delle sostanze chimiche. I rifiuti nel laboratorio di chimica.

Pericoli da apparecchiature elettriche. 

Pericoli d’incendio. Segnaletica di sicurezza. Protezione passiva e attiva. Estintori.


	Consultazione ed uso di pittogrammi,

schede di sicurezza e schede tecniche dei laboratori chimici.

Funzionamento  degli estintori.
Visita presso una realtà produttiva  del territorio.
	· Saper prevenire situazioni di rischio negli ambienti di lavoro


	· E’ in grado di  analizzare in modo essenziale 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 lavoro, alla tutela della persona , dell’ambiente e del territorio.




Disciplina

BIOLOGIA

B I E N N I O – I I C L A S S E
( M o n t e o r e : 6 6 h a n n u e – 2 h s e t t i m a n a l i )

INDIRIZZI: SERVIZI COMMERC IALI E I N D U S T R I A E A R T I G I A N A T O (A U D I O V I S I V O)

	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	1. Osserva, descrive e analizza le strutture cellulari e le loro funzioni

Ore 25
	UdA 1: Dalla cellula agli organismi

· Origine della vita: livelli di organizzazione della materia vivente (struttura molecolare, cellulare e subcellulare, virus, cellula procariote ed eucariote)

· Differenze tra cellula animale e vegetale

· Le biomolecole (cenni)

· Processi metabolici: organismi autotrofi ed eterotrofi, respirazione cellulare e fotosintesi (cenni)
· Riproduzione cellulare. Mitosi e meiosi

· Geni, cromosomi e mutazioni

· Cenni sulle teorie dell’Evoluzione delle specie


	· Svolgimento di semplici esperienze di laboratorio
· Mappe concettuali, schemi e tabelle

· Uso del computer e sussidi multimediali

	· Saper riconoscere nella cellula l’unità funzionale di base della costruzione di ogni essere vivente

· Comparare le strutture comuni a tutte le cellule eucarioti, distinguendo tra cellule animali e vegetali
	· Distinguealcune delle principali strutture cellulari e individua le rispettive funzioni

· Descrive, in modo essenziale, alcune biomolecole e ne conosce le principali funzioni

· Espone i principi fondamentali della riproduzione ed evoluzione dell’uomo



	2. Osserva, descrive e analizza tessuti, organi, sistemi e apparati dell’uomo

Ore 25

	UdA 2: Il corpo umano

· I tessuti

· Sistema tegumentario e apparato locomotore

· Apparato digerente

· Apparato circolatorio

· Apparato respiratorio


	· Svolgimento di semplici esperienze di laboratorio 

· Uso del computer e sussidi multimediali

· Mappe concettuali, schemi e tabelle


	· Indicare le caratteristiche anatomiche dell’uomo
· Descrivere le funzioni, e le interconnessioni tra i diversi sistemi e apparati
	Sa descrivere il funzionamento di alcuni apparati/sistemi dell’uomo

	3. Assume comportamenti consoni al rispetto dell’ambiente e alla salvaguardia della salute 
Ore 16

	UdA 3: Prevenzione

· Le malattie: prevenzione e stili di vita

· L’alimentazione
	· Uso del computer e sussidi multimediali

· Mappe concettuali, schemi e tabelle

· Calcolo delle calorie


	· Distinguere gli alimenti in base al loro valore energetico 
· Saper stilare una dieta corretta
	· Riconosce l’influenza che un’alimentazione sana ed equilibrata ha sulla salute 

· Ha consapevolezza che dalla qualità dell’ambiente dipende la qualità della vita


B I E N N I O – I I C L A S S E
( M o n t e o r e : 6 6 h a n n u e – 2 h s e t t i m a n a l i )

I N D I R I Z Z O I N D U S T R I A E A R T I G I A N A T O – CHIMICO

	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	4. Osserva, descrive e analizza le strutture cellulari e le loro funzioni

Ore 25
	UdA 1: Dalla cellula agli organismi
· Origine della vita: livelli di organizzazione della materia vivente (struttura molecolare, cellulare e subcellulare, virus, cellula procariote ed eucariote)

· Differenze tra cellula animale e vegetale

· Le biomolecole

· Importanza dell’acqua per gli esseri viventi
· Processi metabolici: organismi autotrofi ed eterotrofi, respirazione cellulare e fotosintesi

· Riproduzione cellulare. Mitosi e meiosi

· Geni, cromosomi e mutazioni

· Cenni sulle teorie dell’Evoluzione delle specie


	· Svolgimento di semplici esperienze di laboratorio
· Mappe concettuali, schemi e tabelle

· Uso del computer e sussidi multimediali

	· Saper riconoscere nella cellula l’unità funzionale di base della costruzione di ogni essere vivente

· Comparare le strutture comuni a tutte le cellule eucarioti, distinguendo tra cellule animali e vegetali
	· Distinguealcune delle principali strutture cellulari e individua le rispettive funzioni

· Descrive, in modo essenziale, alcune biomolecole e ne conosce le principali funzioni

· Espone i principi fondamentali della riproduzione ed evoluzione dell’uomo


	5. Osserva, descrive e analizza tessuti, organi, sistemi e apparati dell’uomo

Ore 25

	UdA 2: Il corpo umano
· I tessuti

· Sistema tegumentario e apparato locomotore

· Apparato digerente

· Apparato circolatorio

· Apparato respiratorio


	· Svolgimento di semplici esperienze di laboratorio che approfondiscano e supportino le conosce con ed abilità sviluppate attraverso lo studio della disciplina Laboratori Tecnologici ed esercitazioni

· Uso del computer e sussidi multimediali

· Mappe concettuali, schemi e tabelle


	· Indicare le caratteristiche anatomiche dell’uomo
· Descrivere le funzioni, e le interconnessioni tra i diversi sistemi e apparati
	Sa descrivere il funzionamento di alcuni apparati/sistemi dell’uomo

	6. Assume comportamenti consoni al rispetto dell’ambiente e alla salvaguardia della salute 
Ore 16
	UdA 3: Prevenzione

· Le malattie: prevenzione e stili di vita
· L’alimentazione
	· Uso del computer e sussidi multimediali

· Mappe concettuali, schemi e tabelle

· Calcolo delle calorie


	· Distinguere gli alimenti in base al loro valore energetico 
· Saper individuare le acque più adatte al consumo umano 
	· Riconoscel’influenza che un’alimentazione sana ed equilibrata ha sulla salute 
· Ha consapevolezza che dalla qualità dell’ambiente dipende la qualità della vita


Gli argomenti evidenziati in grassetto saranno finalizzati al conseguimento della Qualifica.


Disciplina

TECNICHE DI PRODUZIONE ED ORGANIZZAZIONE

I N D I R I Z Z O P R O D U Z I O N I I N D U S T R I A L I E A R T I G I A N A L I  ( C H I M I C O B I O L O G I C O )

S E C O N D O B I E N N I O
: I I I C L A S S E
( M o n t e o r e : 1 3 2 h – O r e s e t t i m a n a l i : 4 h d i c u i 2 h d i l a b )

	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	E’ in grado di innovare e valorizzare sotto il profilo creativo e tecnico le produzioni industriali e artigianali del territorio .  

	 UDA 1 : Industria e artigianato 

· Classificazione e  organizzazione di un’industria tipo  ( reparti e i profili professionali) , differenze tra prodotti industriali e artigianali.
· Norme d’igiene e di sicurezza negli ambienti di lavoro  per la tutela dei lavoratori e dell’ambiente.

  
	· Visita didattica presso un’industria tipica del territorio


	· Saper individuare le principali caratteristiche di un’industria e i meccanismi che ne regolano il funzionamento.

· Saper riconoscere  le competenze relative ai singoli reparti  e i profili professionali

· Saper riconoscere e prevenire situazioni di rischio negli ambienti di lavoro
	E’ in grado  di individuare e valorizzare,se opportunamente  guidato, le produzioni industriali e artigianali del territorio.


	Sa selezionare e gestire i processi di produzione in rapporto ai materiali e alle tecnologie specifiche.


	UDA 2 :  Le materie prime per l’industria di settore

· Gli elementi naturali *

· Obiettivi e generalità

· Materie prime chimiche e agroalimentari
	· Ricerche on line e realizzazione di prodotti multimediali su   materiali e impiantistica innovativa 

· Controlli chimici e microbiologici sulle materie prime 
	· Saper scegliere i materiali più idonei  in base alle  loro caratteristiche ed operative 
· Saper raccogliere dati  in tabelle e saper relazionare.
	sa selezionare in modo adeguato  i materiali e le tecnologie per una gestione di un semplice processo produttivo.


	E’ in grado di applicare le procedure che disciplinano i processi produttivi , nel rispetto della normativa sulla sicurezza nei luoghi di lavoro per la tutela della salute dei lavoratori e dell’ambiente.
È in grado di riconoscere e prevenire i rischi relativi ai consumi alimentari  
	UDA 3 :  Legislazione sulla sicurezza 

· Normative nazionali ed internazionali di tutela dell'ambiente 

· Legislazione sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori

· Lotta antimicrobica: agenti fisici e chimici

Conservazione degli alimenti

	· Consultazione ed uso di pittogrammi,

schede di sicurezza            schede tecniche dei laboratori chimici e microbiologici.

· Funzionamento  degli estintori.
· Riconoscimento della presenza dei microorganismi negli alimenti
	· Saper riconoscere e prevenire situazioni di rischio negli ambienti di lavoro

· Saper operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute
Saper individuare il metodo di conservazione più idoneo per la tutela della salute
· 
	E’ in grado di applicare adeguatamene ai processi produttivi le norme essenziali di sicurezza per la tutela della salute dei lavoratori, dell’ambiente e dei consumatori

	Riconosce le biomolecole ed individua le loro funzioni e i parametri relativi al buon stato di salute


	UDA 4: Il Carbonio e la chimica della vita

· L’atomo di Carbonio e i composti organici

· carboidrati

· proteine

· lipidi

· enzimi

· acidi nucleici
	· saper leggere ed interpretare le analisi di laboratorio e relazionare utilizzando i mezzi informatici

·     Analisi enzimatiche colorimetriche

·    Estrazione di oli essenziali

· costruzione di mappe concettuali, schemi e tabelle


	· conoscere le molecole alla base della organizzazione degli esseri viventi

· saper distinguere le caratteristiche ed il ruolo metabolico delle biomolecole

· saper costruire autonomamente mappe concettuali, schemi e tabelle
	Conosce  le principali biomolecole ed  il  loro ruolo metabolico

Sa costruire, opportunamente guidato, mappe concettuali, schemi e tabelle




T u t t i i c o n t e n u t i s o n o f i n a l i z z a t i a l c o n s e g u i m e n t o d e l l e c o m p e t e n z e i n u s c i t a d e l l a f i g u r a p r o f e s s i o n a l e i n e r e n t e l a q u a l i f i c a

S E C O N D O B I E N N I O: I V C L A S S E
M o n t e o r e : 9 9 h – O r e s e t t i m a n a l i : 3 h ( d i c u i 2 h i n c o m p r e s e n z a )

	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Sa  selezionare , gestire, innovare e valorizzare  i processi di biorisanamento e riciclo

Ore 54

	UDA 1:  Processi biotecnologici a tutela dell’ambiente
· Produzione di compost : Compostaggio, microrganismi responsabili, schema del processo

· Biorisanamento : siti contaminati e analisi dei rischi, bonifica biologica, biorisanamento, NGM e biorisanamento, bioreattori. 

· Riciclo, raccolta differenziata e smaltimento

· Tecniche di smaltimento degli RSU

	· Attività laboratoriale: caratteristiche ed uso di un fermentatore.

· Realizzazione di prodotti multimediali.
· Produzione di compost da scarti alimentari
· Raccolta differenziata.
	· Saper analizzare i fabbisogni del  territorio e favorire processi produttivi innovativi

· Saper valutare i fattori limitanti ed incentivanti, vantaggi e svantaggi, prospettive dei principali processi biotecnologici in campo ambientale.

· Saper documentare gli aspetti tecnici ed economici di un trattamento/ produzione industriale del settore di riferimento
	E’ in grado , opportunamente guidato,   di individuare  le  tecnologie per selezionare , gestire, e valorizzare  i fondamentali  processi di produzione nei settori prescelti.


	Sa analizzare il valore , i limiti  e le varie soluzioni tecnologiche  per la vita sociale e culturale  nell’ottica  della  tutela dell’ambiente e del territorio 
Ore 45
	UDA 2 : Tecnologie del trattamento delle acque 
· Ciclo naturale dell’acqua. 
· Riserve naturali e captazione.
· Trattamenti di potabilizzazione

· Desalinizzazione delle acque marine. 

· Raccolta delle acque

· Le acque reflue: Gradi di inquinamento, le acque di rifiuto.
· Autodepurazione e biodegradabilità. 
· Parametri chimico-fisici di inquinamento. 

	· Consultazione di monitoraggi  dei principali inquinanti ambientali del territorio *

· Visita guidata all’Ist. Talassografico 

· Ricerca di inquinanti chimici in un campione di acqua 
· Prodotti multimediali sulla tematica 
	· Saper valutare l’uso  innovativo di materiali e impianti nell’ottica dell’eco-sostenibilità ambientale.
· Saper favorire una       sensibilizzazione ecologica con particolare riferimento all’ambiente del nostro territorio

	E’ in grado di analizzare in modo sufficiente le varie soluzioni tecnologiche  e socio-culturali, nell’ottica della tutela dell’ambiente e del territorio.


M O N O E N N I O
V C L A S S E
M o n t e o r e : 6 6 h – O r e s e t t i m a n a l i : 2 h ( d i c u i 1 h i n c o m p r e s e n z a )

	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	E’ in grado di documentare, anche con uso di strumenti informatici, gli aspetti tecnici ed economici di una produzione biotecnologica industriale 


	UDA 1: biotecnologie e tecnologia dei processi fermentativi

· Fattori limitanti ed incentivanti

· Principali prodotti ottenibili per via biotecnologica

· Vantaggi e svantaggi, prospettive

· Caratteristiche generali di un fermentatore

· Classificazione e configurazioni dei fermentatori 


	Attività laboratoriale: caratteristiche ed uso di un fermentatore.

Realizzazione di prodotti multimediali.

	· Saper riconoscere la tipologia e le caratteristiche specifiche dei fermentatori.

· Saper valutare i fattori limitanti ed incentivanti, vantaggi e svantaggi, prospettive dei principali processi biotecnologici


	E’ in grado, in modo essenziale, di documentare , anche con uso di strumenti informatici, gli aspetti tecnici ed economici di una produzione biotecnologica industriale ed analizza in modo semplice  il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni

	1. Appronta strumenti, attrezzature e macchinari necessari alle varie fasi delle produzioni biotecnologiche
2. seleziona e gestisce i processi di produzione in rapporto ai materiali e alle tecnologie specifiche
Ore 55


	UdA 2: Fermentazioni biotecnologiche

 - Alcol etilico, acido lattico,
 -Amminoacidi, enzimi, proteine

-Antibiotici e vitamine

-Vaccini, anticorpi, ormoni

-Produzioni alimentari

-Biotecnologie in campo agrario 
  -Biodegradazione dei composti       

        organici naturali e di sintesi 

	Attività sperimentale :  Descrizione ed uso di un fermentatore didattico.  
Produzione di alimenti per via fermentativa . 

	· Saper condurre un processo fermentativo alimentare.

· Saper utilizzare il linguaggio tecnico di settore per relazionare e documentare le attività relative a situazioni professionali. 
· Saper leggere ed interpretare lo schema  a blocchi di una produzione


	E’ in grado, in modo semplice ed essenziale,di  leggere ed interpretare lo schema  di un impianto di produzione biotecnologica alimentare, di intervenire nelle diverse fasi  e di documentarne gli aspetti tecnici ed economici con attenzione alle innovazioni e alla tutela della salute e dell’ambiente .

	
	UdA 3: impianti di depurazione delle acque reflue 

· Impianti di depurazione :  fasi del trattamento.

· Letti percolatori Processi con fanghi attivi

· Trattamenti anaerobi

· Gestione dei prodotti, biogas
· schema  dell'impianto
	Visita presso un impianto di depurazione reflui 
Realizzazione di prodotti multimediali.
	· Saper favorire una       sensibilizzazione ecologica con particolare riferimento all’ambiente del nostro territorio

· Saper utilizzare il linguaggio tecnico di settore per relazionare e documentare le attività relative a situazioni professionali. 
· Saper leggere ed interpretare lo schema  a blocchi di un impianto di depurazione
	E’ in grado di analizzare in modo sufficiente le varie soluzioni tecnologiche  e socio-culturali, nell’ottica della tutela dell’ambiente e del territorio.


Disciplina

MICROBIOLOGIA

I N D I R I Z Z O  “ P R O D U Z I O N I  I N D U S T R I A L I E A R T I G I A N A L I ”  – C h i m i c o  B i o l o g i c o

II BIENNIO – III classe   Monte ore annue 66 – Ore settimanali 2 (di cui 1 ore in compresenza)

	competenze
	conoscenze
	Attivita’
	abilita’
	obiettivi minimi

	1. Predispone e cura gli spazi di lavoro al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di sicurezza
Ore 8
	UDA 1-Comportamento in laboratorio microbiologico

· Norme generali di prevenzione e di comportamento in laboratorio microbiologico

· Strumentazione di laboratorio

· Pianificazione di un’indagine microbiologica

· Tecniche di igiene, pulizia e riordino 


	· Uso dei reagenti e delle attrezzature presenti in un laboratorio di microbiologia

· Pulizia degli strumenti utilizzati e del piano di lavoro

· Sterilizzazione delle attrezzature e dei terreni di coltura

· Controllo della conservazione e della scadenza dei materiali di consumo
	· Saper  distinguere le sostanze chimiche da usare a seconda della loro potenziale pericolosità

· Saper usare gli strumenti e le apparecchiature rispettando le norme di sicurezza vigenti

· Saper smaltire adeguatamente i materiali usati

· Essere in grado di applicare adeguate tecniche di igiene, pulizia e riordino
	· Sa lavorare in un laboratorio di microbiologia rispettando le norme di sicurezza indicate dal docente

· E’ in grado di applicare le più comuni tecniche di igiene, pulizia e riordino



	2. Appronta un vetrino con colorazione monocromatica e di Gram e lo osserva al microscopio ottico 

Ore 52

	UDA 2:I batteri

· Cellula procariote:

· Parete cellulare

· Colorazione di Gram

· La membrana citoplasmatica

· Il citoplasma e gli organuli cellulari

· Il cromosoma batterico

· Batteri capsulati

· Appendici 

· Produzione di spore 

	· allestimento di preparati a fresco e colorati con monocromatica e Gram

· uso del microscopio ottico

· colorazione della spora

· colorazione per le granulazioni metacromatiche
· costruzione di mappe concettuali, schemi e tabelle

	· saper allestire un vetrino da un campione microbico

· saper usare un microscopio ottico

· Saper correlare le strutture della cellula batterica con le specifiche funzioni
· saper costruire mappe concettuali, schemi e tabelle
	· Sa effettuare una colorazione monocromatica e di Gram

· Sa osservare attraverso il microscopio ottico

· Sa  costruire, opportunamente guidato, mappe concettuali, schemi e tabelle


	
	· Metabolismo ed energia.

· Fonti di energia per i microorganismi

· Fonti nutritive per il metabolismo

· Processi metabolici per la produzione di energia: Fotosintesi, fermentazione, respirazione 

· Il ruolo dei batteri nella produzione dei combustibili fossili e alternativi 
	· allestimento di specifici terreni di coltura
· osservazione dopo la semina

· costruzione di mappe concettuali, schemi e tabelle

	· saper associare le esigenze nutrizionali alle diverse attività metaboliche
· saper costruire autonomamente mappe concettuali, schemi e tabelle

	· Conosce le principali vie metaboliche

· Sa costruire, opportunamente guidato, mappe concettuali, schemi e tabelle



T u t t i i c o n t e n u t i s o n o f i n a l i z z a t i a l c o n s e g u i m e n t o d e l l e c o m p e t e n z e i n u s c i t a d e l l a f i g u r a p r o f e s s i o n a l e i n e r e n t e l a q u a l i f i c a .

II BIENNIO –IV classe Monte ore annue 66 – Ore settimanali 2 (di cui 1 ore in compresenza)
	1. E’ in grado di coltivare, isolare e identificare specie batteriche di interesse sanitario, ambientale, industriale.

Ore 40
	UDA 1 - Batteri

· Varietà del mondo microbico

· Batteri di interesse sanitario                Pseudomonas, Enterobatteri, Streptococchi, Stafilococchi, Clostridi
· Caratteristiche di alcune famiglie batteriche di interesse ambientale ed industriale : Archebatteri, Pseudomonas, Metanotrofi , Batteri lattici, Acetobacter, Propionobacterium, Bifidobacterium
	·   Allestimento di terreni di coltura per la crescita batterica

·   Isolamento e identificazione di microorganismi di interesse sanitario, ambientale *

·   Prove biochimiche
· Ricerca dei Coliformi fecali nella matrice acqua *
· Ricerca microrganismi patogeni negli alimenti

	· Saper preparare terreni di coltura naturali e sintetici

· Saper effettuare semine secondo le varie tecniche

· Saper isolare e identificare alcune specie batteriche 
· Saper effettuare un esame colturale e biochimico delle famiglie considerate
	E’ in grado, se  guidato, di preparare terreni di coltura, effettuare semine, isolare e identificare alcune specie batteriche



	2. E’ in grado di riconoscere e identificare microrganismi diversi dai batteri
3. Sa analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attezione alla sicurezza dei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio
Ore 26
	UDA 2 – Microrganismi diversi dai batteri

· Protozoi 
· Alghe 
· Miceti     

	· Tecniche di osservazione e di coltivazione delle tipologie microbiche studiate
· Elaborazione di mappe concettuali, schemi, tabelle

	· Saper individuare il     ciclo vitale di protozoi, alghe e miceti

· Saper osservare e coltivare protozoi, alghe e miceti
· Saper correlare struttura virale e patogenicità
	È in grado, opportunamente guidato di riconoscere e identificare microrganismi diversi dai batteri 



	
	· I virus
· Struttura dei virus e duplicazione dell’acido nucleico virale

· Replicazione dei virus animali

· Replicazione dei virus batteriofagi

· Virus a DNA

· Virus a RNA

· Virus oncogeni

· Prioni e viroidi
· Coltivazione dei virus in laboratorio
	· Elaborazione di mappe concettuali, schemi, tabelle
· Ricerche individuali e di gruppo
	· Saper individuare il ciclo vitale dei diversi virus studiati
	Sa distinguere le caratteristiche dei virus da quelle degli altri microrganismi e conosce i più diffusi virus umani


MONOENNIO –V classe Monte ore annue 66 – Ore settimanali 2 (di cui 1 ore in compresenza)
	1. Sa individuare ed utilizzare il fermentatore più utile per un determinato  processo produttivo
2. sa selezionare e gestire i processi di produzione in rapporto ai materiali e alle tecnologie specifiche

Ore 26
	UdA 1: I processi biotecnologici

· Le materie prime: fonti e composizione
· Materie prime e produzioni industriali

· Le fasi di produzione
· L’impianto biotecnologico: il fermentatore
· sterilizzazione
· le fermentazioni tradizionali e innovative 
· gli enzimi: catalisi enzimatica, inibizione enzimatica.
· Immobilizzazione del biocatalizzatore

· Applicazioni  della biotecnologia nei settori alimentari.


	· Preparazione dell’inoculo, Sterilizzazione del mezzo di coltura, fermentazioni

· Controlli sulle fasi del processo
	· Saper preparare un inoculo
· Saper sterilizzare il terreno di coltura
· Conoscere le tecniche di estrazione e purificazione dei prodotti


	E’ in grado, opportunamente  guidato, di utilizzare un semplice fermentatore 



	Sa Innovare e valorizzare sotto il profilo creativo e tecnico le produzioni tradizionali del territorio 

Ore  40 
	    UdA 2: origine ed evoluzione delle biotecnologie
· Struttura, replicazione, trascrizione, traduzione del DNA

· Le principali tecniche per ottenere microorganismi e cellule modificati

· Meccanismi che regolano l’espressione genica

· Tecnologia del DNA ricombinante

· Principi dell’ingegneria genetica
· Applicazioni delle biotecnologie alle produzioni del territorio
· Microrganismi geneticamente modificati e biorisanamento 
	· Estrazione del DNA

· Mappe concettuali

· Disegni e schemi
· Visita guidata impianto di depurazione delle acque*

	· Sa estrarre il DNA da materiale biologico vegetale
· Sa elaborare mappe concettuali, disegni, schemi


	Sa svolgere, se guidato, le fasi principali dell’estrazione del DNA 


Disciplina:

LABORATORI TECNOLOGICI ED ESERCITAZIONI
biennio – II Classe

· MATERIA :  LABORATORIO TECNOLOGICO ED ESERCITAZIONI  (Monte ore: 99h ore settimanali 3 )
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Utilizza gli strumenti presenti nel laboratorio chimico - biologico e ne individua il corretto utilizzo in semplici tecniche di analisi  o processi di trasformazioni


	UDA1: la struttura, la morfologia e la crescita della cellula 

· Tecniche di osservazione al microscopio ottico

· I coloranti (generalità)

· Le principali colorazioni: monocromatica e bicromatica 

· Composizione chimica e classificazione dei terreni di coltura 

· Tecniche di semina

· La sterilizzazione: metodi e strumenti


	· Preparazione dei coloranti: soluzioni madre e idroalcolica

Tecniche di preparazione e osservazione di preparati a fresco non colorati e colorati con coloranti diluiti

Tecnica di colorazione monocromatica
La colorazione di Gram

· Preparazione di terreni di coltura

· Uso dei principali strumenti e metodi di sterilizzazione (autoclave, bunsen e stufa)

· Semina dei terreni di coltura con i metodi studiati (strisciamento, infissione, in superficie , per inclusione 
	· Conoscere e saper utilizzare la strumentazione di base presente nel laboratorio
· Conoscere e saper utilizzare semplici tecniche di colorazione per lo studio morfologico

· Conoscere e saper utilizzare semplici tecniche per la coltivazione delle cellule
· Essere in grado di produrre semplici, ma complete,  relazioni inerenti il lavoro svolto in laboratorio 

	Utilizza, in modo sufficientemente corretto, la strumentazione presente nel laboratorio; opportunamente guidato, è in grado di applicare le più semplici tecniche per lo studio morfologico e per la coltivazione cellule. 



	Elabora percorsi per attuare semplici progetti e le tecniche per semplici preparazioni


	UDA2 : le sostanze organiche  più importanti

· Le sostanze fonti di Carbonio e  Azoto

· Il riconoscimento delle principali biomolecole presenti in un alimento

· L’importanza del DNA e RNA 


	· Determinazione della produzione di acidità dalla coltura di lievito di birra in terreni liquidi arricchiti con carboidrati

· Produzione di mosto di uva e osservazione delle trasformazioni ad opera di muffe e lieviti

· Uso del colorante Sudan III per la determinazione della presenza di lipidi

· Estrazione del DNA dalla arancia, banana, mela e spinaci


	· Essere in grado di osservare, descrivere e determinare la presenza di un processo chimico/biologico

· Essere in grado di effettuare il riconoscimento della presenza di zuccheri, proteine , lipidi  e DNA in un alimento utilizzando semplici tecniche di analisi

· Essere  in grado di produrre semplici relazioni anche con l’utilizzo del mezzo informatico


	Conosce, sufficientemente, le principali biomolecole e le loro funzioni, opportunamente guidato, sa individuare e utilizzare semplici tecniche per l’evidenziazione della loro presenza negli alimenti e/o di processi di trasformazioni ed è, inoltre, in grado di produrre semplici relazioni scritte.



	Elabora percorsi per attuare semplici progetti e le tecniche per semplici preparazioni


	UDA3 : le sostanze  inorganiche più importanti

· Gli acidi e le basi

· I miscugli: omogenei ed eterogenei
· Le soluzioni e il calcolo delle concentrazioni
· Preparazione di soluzioni a concentrazione %, Normale e Molare


	· Determinazione dell’acidità o basicità di una soluzione con cartina al tornasole

· Determinazione dell’acidità della pioggia o del terreno

· Preparazione dei miscugli con sostanze miscibili e non (olio/acqua, acqua/ alcool, sale/acqua ecc)

· Preparazione di soluzioni sature e sovrasature

Preparazione, con calcolo stechiometrico, di

soluzioni a determinate concentrazioni
	· Essere  in grado di determinare il grado di acidità o basicità di soluzioni di varia natura a diverse concentrazioni

· Essere in grado di preparare soluzioni di varia natura a diverse concentrazioni

· Essere in grado di riconoscere la natura di diversi tipi di miscugli e/o soluzioni


	Conosce, in modo sufficiente, le principali differenze fra sostanza organica ed inorganica, sa riconoscere una sostanza acida da una basica attraverso semplici tecniche di analisi, opportunamente guidato, sa preparare alcune soluzioni a concentrazione% ed è, inoltre, in grado di produrre semplici relazioni scritte.



	Applica, in generale, alcune delle più semplici  norme UNI e ISO


	UDA4 : norme UNI e ISO

· Generalità sul significato e l’applicazione delle norme UNI

· Generalità sul significato e applicazione delle norme ISO


	· Esempio di applicazione di norme ISO in tecniche di analisi batterica: conta batterica aerobia a 30°C (metodo ISO 4833)


	· Essere  in grado di utilizzarne alcune fra le più semplici norme UNI e ISO, conoscendone il significato
	Conosce in modo, sufficientemente, adeguato il significato e l’applicazione delle norme UNI e ISO


NB: I contenuti evidenziati in grassetto sono finalizzati al conseguimento delle competenze in uscita delle figura professionale inerente la qualifica.
secondo biennio – III Classe

· MATERIA:  LABORATORIO TECNOLOGICO ED ESERCITAZIONI  (Monte ore: 165h ore settimanali 5 )
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Utilizza la strumentazione necessaria alle analisi chimiche di base o per il controllo di un processo produttivo

	UDA1: utilizzo delle caratteristiche chimiche/ fisiche delle sostanze nei metodi di separazione e/o purificazione

· La cristallizzazione
· L’estrazione con solventi (imbuto separatore)

	· Purificazione del solfato di rame attraverso la cristallizzazione

· Separazione con solventi idonei di una soluzione con imbuto separatore


	· Conoscere , saper  individuare e utilizzare la strumentazione di base presente nel laboratorio
· Conoscere e saper  utilizzare semplici tecniche per la purificazione e/o separazione delle sostanze

· Essere  in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni inerenti il lavoro svolto in laboratorio 

	· Utilizza , in modo  sufficientemente corretto, la strumentazione presente nel 

laboratorio, opportunamente guidato, è in grado di eseguire le più semplici tecniche per la separazione delle sostanze o la loro purificazione e di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte e orali. 



	
	· La distillazione semplice

· La distillazione frazionata

· La cromatografia


	· Estrazione della caffeina

· Estrazione della teina

· Distillazione  del permanganato di potassio

· Distillazione di oli essenziali di origine vegetale

· Separazione di pigmenti vegetali su carta

· Separazione di pigmenti colorati su strato sottile


	
	

	
	
	·  Separazione di pigmenti vegetali su carta

· Separazione di pigmenti colorati su strato sottile
	
	.

	Applica la conoscenza  delle caratteristiche delle molecole organiche ad alcune delle  tecniche di analisi organica qualitativa 


	UDA2: analisi organica qualitativa

· Come si riconosce un composto sconosciuto

· Ricerca degli elementi: zolfo, alogeni,azoto

· Prove di solubilità

· Alcune reazioni di riconoscimento


	· Preparazione di soluzioni a titolo noto ( Mol, Nor ) per le esercitazioni in laboratorio

· Determinazione del colore, odore di un composto organico

· Saggio di Lassaigne per la  ricerca dell’azoto, degli alogeni e dello zolfo

· Prove di solubilità

· Reazioni di riconoscimento dei gruppi funzionali:

a. saggio con nitrato di argento (alcheni)

b. saggio con iodato-ioduro( acidi carbossilici)
c. saggio di Fehling(zuccheri)

d. saggio del biureto (proteine)
	· Saper utilizzare semplici tecniche per il riconoscimento di sostanze incognite
· Essere in grado di effettuare la preparazione dei reagenti necessari

· Saper utilizzare la strumentazione di base e la vetreria idonea

· Essere in grado di produrre semplici relazioni anche con l’utilizzo del mezzo informatico


	Opportunamente guidato, sa utilizzare semplici tecniche per il riconoscimento dei principali gruppi funzionali delle sostanze organiche  ed è, inoltre, in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte e orali.



	Utilizza le principali tecniche per  i controlli microbiologici  per la salute dell’uomo , conosce gli strumenti idonei alle indagini microbiologiche di laboratorio.


	UDA3 : studio dei microrganismi

· I fattori di crescita

· I terreni di coltura

· La sterilizzazione

· Le tecniche di identificazioni dei microrganismi (prove biochimiche, colorazioni e uso del microscopio)


	· Coltivazione dei microrganismi a diverse T°

· Coltivazione dei microrganismi in ambiente acido, basico e neutro

· Coltivazione dei microrganismi in ambiente osmofilo e alofilo

· Produzione di uno schema di ricerca e identificazione microbica 

· Prove biochimiche:

fermentazione e/o respirazione zuccheri (TSI, BL); produzione di idrogeno solforato (TSI, SIM); produzione di ureasi (URAG); uso del citrato (Simmons);

produzione di emolisine (Columbia agar e Agar sangue azide); prove di sensibilità agli antibiotici( optochina, bacitracina e pennicillina); test della coagulasi; test della catalasi
	· Essere in grado di effettuare analisi e ricerche microbiologiche secondo  uno schema di semplici tecniche e passaggi

· Essere in grado di applicare le conoscenze teoriche per individuare le più importanti caratteristiche biochimiche microbiologiche


	Utilizza  in modo, sufficientemente, adeguato le conoscenze teoriche sulle cellule microbiche , opportunamente guidato, sa attuare le tecniche generali  di ricerca , isolamento e identificazione dei microrganismi ed è, inoltre, in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte


NB: I contenuti evidenziati in grassetto sono finalizzati al conseguimento delle competenze in uscita delle figura professionale inerente la qualifica.
secondo biennio – IV Classe

· MATERIA :  LABORATORIO TECNOLOGICO ED ESERCITAZIONI  (Monte ore: 132h ore settimanali 4 )
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Utilizza la  strumentazione di base  nelle analisi microbiologiche per il controllo di un processo produttivo.


	UDA1 :  metodi tradizionali  per lo studio ed  il controllo microbico

· Caratteristiche delle famiglie batteriche e dei microrganismi più diffusi

· Metodi di ricerca , isolamento ed identificazione


	· Preparazione di terreni specifici per la coltivazione delle più importanti specie microbiche ( Stafilococchi, Streptococchi, Enterobatteri, Clostridi, Pseudomonas, lieviti e muffe)

· Prove biochimiche 

· Colorazioni e osservazione al microscopio


	· Conoscere , saper individuare e utilizzare la strumentazione di base presente nel laboratorio
· Conoscere e saper utilizzare tecniche di analisi microbiologiche per la determinazione e riconoscimento dei principali microrganismi presenti in diverse matrici o di prodotti di processi industriali
· Essere in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni inerenti il lavoro svolto in laboratorio 
	Utilizza, in modo sufficientemente adeguato, la strumentazione presente nel laboratorio; opportunamente guidato, è in grado di attuare  semplici tecniche di analisi microbiologiche ed è, inoltre, in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte e orali

	Utilizza  le principali normative inerenti la contaminazione ambientale e di interesse sanitario (chimica e microbiologica

	UDA2 : analisi microbiologiche e chimiche dell’acqua

· Cenni sulle normative vigenti riguardanti le analisi delle acque (caratteristiche,campionamento, ecc)
· L’acqua: caratteristiche e importanza
	Determinazione del pH

· Determinazione della T°

· Determinazione della conducibilità

*Determinazione dei nitrati, nitriti, della durezza, fosfati, solfuri, solfati, ammoniaca, ecc..


	· Conoscere in generale la normativa sulle analisi delle acque.
· Conoscere , le principali caratteristiche chimiche e microbiologiche dell’acqua.
· Conoscere le più importanti tecniche di analisi chimiche e microbiologiche ed è in grado di effettuarle
	Applica , in modo sufficientemente corretto,  le normative vigenti sull’acqua; opportunamente guidato, è in grado di utilizzare alcune delle  tecniche analitiche ed è,



	
	· Significato e importanza dei parametri fisici e chimici dell’acqua (COD-POD-T°-pH-conducibilità-ecc..)
· Le principali analisi chimiche dell’acqua
· Le principali analisi microbiologiche dell’acqua
· La determinazione della presenza dei microrganismi indicatori di inquinamento fecale
· I metodi di ricerca tradizionale, MF e MPN (caratteristiche, strumentazione, vantaggi e svantaggi dei metodi)
	CMT metodo di semina in massa e metodo MF
Ricerca dei Coliformi totali, fecali ed Escherichia coli con il metodo MPN e MF
Ricerca degli Streptococchi fecali con il metodo MPN e MF
· Ricerca del Clostridio, dello Stafilococco aureus, dello Pseudomonas 

	· È in grado di produrre relazioni inerenti il lavoro svolto in laboratorio
· Conosce in generale la normativa sulle analisi delle acque.
· Conosce e sa effettuare le analisi con i principali metodi di ricerca dei microrganismi: tradizionale, MPN e MF 

	inoltre, in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte e orali.

	Attua semplici processi produttivi


	UDA3 :  le reazioni, i processi produttivi

· Le analisi chimiche applicate al controllo di routine di processi produttivi

· Le analisi delle acque provenienti da processi industriali

· I metodi per il processo di biorisanamento da inquinanti organici

· La produzione di nuovi prodotti dal riciclo di materiale utilizzato
	Le analisi chimiche delle acque provenienti da processi industriali

· Il biorisanamento tramite batteri mangia-petrolio

· Produzione di carta riciclata

· Produzione di olii essenziali dalla buccia di arancia e limone con il metodo dell’estrazione con solventi e successiva distillazione semplice

· Sintesi dell’aspirina

	· È in grado di effettuare analisi chimiche e microbiologiche su acque provenienti da processi industriali
· Conosce e sa utilizzare la tecnica di risanamento che sfrutta l’azione di microrganismi idonei

· Sa effettuare la produzione di semplici prodotti di origine vegetale e chimica
	Attua in modo, sufficientemente, adeguato le analisi sulle acque industriali e, opportunamente guidato, sa utilizzare i metodi analitici  , conosce alcune semplici tecniche produttive di sostanze vegetali ed è, inoltre, in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte.


monoennio – V Classe

· MATERIA :  LABORATORIO TECNOLOGICO ED ESERCITAZIONI  (Monte ore: 132h ore settimanali 4 )
	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Utilizza la  strumentazione e le tecniche  d’esame dei processi  biochimici  in una produzione industriale che riguarda i

   principali microrganismi responsabili di processi produttivi e le caratteristiche delle matrici.


	UDA1 : i processi di trasformazione biochimici nella produzione industriale

· studio dei principali microrganismi responsabili di processi produttivi: batteri, lieviti e muffe
· le fermentazioni microbiche: fermentazione lattica, alcolica 
· analisi chimiche e microbiologiche sulle matrici di processi produttivi: vino, birra, yogurt

	· studio dei miceti: coltura su terreni agarizzati, studio della morfologia,  delle spore e dei caratteri biochimici.
· studio dei batteri: coltura su terreni agarizzati, studio della morfologia e dei caratteri biochimici.
· studio dei lieviti: coltura su terreni agarizzati, studio della morfologia,  delle spore e dei caratteri biochimici.
· Tecniche di analisi specifiche su matrici e prodotti finali riportate sulle normative vigenti:
a. Vino-determinazione dei batteri acetici, lattici, conta dei lieviti.
b. Birra-analisi chimiche e microbiologiche dell’acqua, ricerca delle muffe nei cereali

c. Yogurt-analisi della qualità del latte (fosfatasi e reduttasi)
	· Conoscere e saper individuare la strumentazione necessaria per le analisi microbiologiche e chimiche, nonché saper determinare le caratteristiche chimiche e microbiologiche delle matrici (latte, uva, malto)
· Saper riconoscere i microrganismi utilizzati nei processi produttivi
· Saper  individuare le tecniche ed i criteri contenuti nella normativa vigente, per l’analisi microbiologica e chimica dei prodotti alimentari.

	 Utilizza , in modo sufficientemente adeguato, la strumentazione presente nel laboratorio; opportunamente guidato, è in grado di applicare comuni tecniche per l’esame dei processi biochimici in una produzione industriale ed è, inoltre, in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte e orali.



	Applica  le principali normative inerenti la contaminazione dei prodotti alimentari*


	UDA 2 : normativa riguardante la contaminazione dei prodotti alimentari 
· tecniche di determinazione della presenza di indicatori di contaminazione fecale in  diversi prodotti: MF, MPN, metodo tradizionale

· Determinazione di sostanze chimiche inquinanti in diversi prodotti

	· Uso dei metodi e tecniche riportate nelle normative vigenti sull’acqua, là dove questa è interessata ad un processo produttivo (analisi microbiologiche-metodo MPN , MF e tradizionale: CMT, Coliformi totali, fecali e Escherichia coli, ricerca dello Pseudomonas, Clostridio, Stafilococco patogeno, Salmonella.

Analisi chimiche.

Uso dei più importanti test chimici per la valutazione di inquinamento in prodotti di processi  di trasformazione.
	· Conoscere e saper individuare le principali tecniche di analisi microbiologiche e chimiche riportate nelle normative inerenti la contaminazione chimica e microbiologica dei prodotti alimentari ( acqua, latte, vino, birra e yogurt)

	Applica, adeguatamente, le normative inerenti la contaminazione dei prodotti alimentari, opportunamente guidato, è in grado di utilizzare le più semplici tecniche di analisi ed è, inoltre, in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte e orali.



	Utilizza strumenti, tecniche, 

semplici processi produttivi


	UDA3 : i processi produttivi

· produzione di sostanze organiche con  il processo  a scelta: di esterificazione, estrazione, nitrazione, riduzione e idrolisi

· produzione di oli essenziali

    produzione di nuovi prodotti         dal riciclo di materiale utilizzato
	· sintesi dell’aspirina e/o dell’acido succinico

· nitrazione dell’acido salicilico

· produzione di olio essenziali a scelta da fogli di menta, rosmarino, cannella, bucce di arancia e/o limone

· produzione di carta riciclata
	· Saper utilizzare il mezzo informatico per realizzare la progettazione della produzione di semplici prodotti

· Saper  scegliere la strumentazione più idonea e le tecniche per la produzione di semplici prodotti chimici

· Saper utilizzare le reazioni chimiche per ottenere semplici prodotti
	Utilizza, in modo sufficientemente adeguato, gli  strumenti, le tecniche, per  semplici processi produttivi, opportunamente guidato, le utilizza,  inoltre è in grado di produrre semplici, ma complete, relazioni scritte e orali.


Disciplina:

MATEMATICA
2° ANNO

M A T E R I A :
M A T E M A T I C A
( M o n t e o r e a n n u a l e : 1 3 2 )


	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	Utilizza  tecniche e procedure di calcolo aritmetico e algebrico,

rappresentandole anche sotto forma grafica


	Sistemi di equazioni e di disequazioni di primo grado.

Radicali quadratici.

Equazioni  di secondo grado.

Disequazioni di secondo grado.

Disequazioni fratte


	Lezione frontale alternata a lavoro di gruppo nel problem solving.

Attività di potenziamento e recupero delle lacune di base attraverso  l’apprendimento cooperativo e/o  la didattica meta cognitiva.

Uso dello strumento

informatico.

Tutoraggio attraverso l’azione  del docente e degli alunni.


	Saper risolvere equazioni e disequazioni di primogrado e verificare la correttezzadei procedimenti utilizzati.Saper risolvere sistemi diequazioni  e di disequazionidi primo grado.Saperrisolvere equazioniedisequazioni disecondo grado.


	E’ in  grado  diutilizzare in modo essenziale  tecniche e strumenti di calcolo aritmetico e algebrico in semplici tipologie di esercizi . E’ in grado   di usare linguaggio semplice e chiaro ma appropriato ad esprimersi  logicamente

	Confronta ed analizza figure geometriche

individuando  invarianti,relazioni  e strategie

appropriate per la soluzione

di problemi.


	Circonferenza e cerchio.

Misura di grandezze: grandezze

Incommensurabili-perimetro

e area dei poligoni.Teoremi di Euclide e di Pitagora.

Il metodo delle coordinate: il

piano cartesiano.

Semplici problemi di geometria e aritmetica


	Uso di lavagna o LIM e disoftware applicativi per la lettura dei grafici e la realizzazione di semplici figure geometriche.
	Saper individuare le proprietà essenziali delle figure, riconoscerle in situazioniconcrete. Saper applicare le principali formule relative alla retta e alle figure geometriche sul piano cartesiano in casi reali di facile leggibilità.

Saper risolvere problemi di tipo geometrico, ripercorrendo le procedure di soluzione.

Saper riconoscere i principali enti,

figure e luoghi geometrici e descriverli con linguaggio semplice


	E’ in  grado  di

intuire le principali proprietà geometriche nelpiano e realizzare semplici figure geometriche e/o interpretare grafici.

	Analizza  einterpreta datisviluppando deduzioni e ragionamenti.


	STATISTICA: elaborazione dati,significato di analisi eorganizzazione di dati numerici.

Il piano cartesiano e il concettodi funzione.

Funzioni di vario tipo e loro rappresentazionegrafica .
	Rappresentazionigrafiche, uso 

consapevole  deglistrumenti di calcolo e delleapplicazioni specifiche anche ditipo multimedialeanche in relazione al progetto educativo

d’istituto sull’ambiente sostenibile .
	Saper raccogliere, organizzare e

rappresentare un insieme di dati.

Saper rappresentare classi di dati

mediante istogrammi ediagrammi a torta(anche in relazione al progetto educativo di istituto sull’ambiente sostenibile).Saper leggere e interpretaretabelle e grafici.

 Saper rappresentare sul pianocartesiano il grafico di unafunzione.

Saper risolvere problemi che implicano l’uso di funzioni, equazioni e sistemi di equazioni anche per via grafica.


	E’ in  grado  di leggere, interpretare ed elaborare semplici rappresentazioni grafiche anche con l’ausilio di strumenti multimediali.


NB: in neretto argomenti relativi al conseguimento della qualifica professionale

S E C O N D O
B I E N N I O

M A T E R I A :
M A T E M A T I C A
( M o n t e
o r e
a n n u a l e :
9 9 )

	Competenze
	Conoscenze


	Attività
	Abilità
	Obiettivi minimi

	3^anno

Utilizza il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative.

Utilizza  tecniche e procedure di calcolo aritmetico e algebrico.


	3^anno

La retta e le coniche e loro rappresentazione nel piano cartesiano.

Cenni alle funzioni ed equazioni esponenziali e logaritmiche
Cenni di goniometria


	3^anno

Lezione frontale alternata a lavoro di gruppo nel problem solving.

Attività di potenziamento e recupero delle lacune di base attraverso  l’apprendimento cooperativo e/o  la didattica meta cognitiva.

Uso dello strumento

informatico.

Tutoraggio attraverso l’azione  del docente e degli alunni.
	3^anno

Saper descrivere le proprietà qualitative di una retta e di una conica e costruirne il grafico.


	3^anno

E’ in grado di risolvere semplici problemi sulla retta  e le coniche in generale.

	4^anno

Utilizza le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni problematiche elaborando  opportune soluzioni.


	4^anno

Le funzioni: Dominio di una funzione,segno e intersezione con gli assi di una funzione.

Limiti applicati allo studio di una funzione e continuità di una funzione.


	4^anno

Lezione frontale alternata a lavoro di gruppo nel problem solving.Attività di potenziamento e recupero delle lacune di base attraverso  l’apprendimento cooperativo e/o  la didattica meta cognitiva.Uso dello strumentoinformatico.

Tutoraggio attraversol’azione  del docente e degli alunni.
	4^anno

Saper descrivere le proprietà qualitative di una funzione razionale e interpretarne il grafico nel piano cartesiano.

Saper descrivere le proprietà qualitative delle funzioni esponenziali e logaritmiche elementari.


	4^anno

E’ in grado didescrivere le proprietà qualitative einterpretare il grafico di semplici funzioni razionali

E’in  grado  di utilizzare in modo essenziale  tecniche e strumenti di calcolo aritmetico e algebrico in semplici tipologie di esercizi.




NB: in neretto argomenti relativi al conseguimento della qualifica professionale

	Competenze
	Conoscenze


	Attività
	Abilità
	Obiettivi minimi

	Utilizza il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative

	Concetto di derivata di una funzione e calcolo differenziale.
Studio e grafico di una funzione.

	Lezione frontale alternata a lavoro di gruppo nel problem solving.
Attività di potenziamento e recupero delle lacune di base attraverso l’uso dello strumento informatico e/o tutoraggio attraverso l’azione  e del docente e degli alunni.

	Saper calcolare, limiti e derivate di una funzione.
Saper ricercare punti notevoli nel grafico di una funzione
Saper rappresentare in un piano cartesiano il grafico di una funzione.

	E’in  grado  di utilizzare in modo essenziale  tecniche e strumenti di calcolo aritmetico e algebrico in semplici tipologie di esercizi
E’ in grado di determinare le proprietà qualitative di semplici funzioni razionali e interpretarne il grafico
E’ in grado di tracciare il grafico di semplici funzioni razionali.


	Utilizza le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni problematiche elaborando  opportune soluzioni.
Utilizza i concetti e i modelli  delle scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e naturali e per interpretare dati.

	Semplici integrali definiti e indefiniti.
Cenni sul calcolo delle aree con l’uso degli integrali.
Cenni  su probabilità e algoritmi.

	Lezione frontale alternata a lavoro di gruppo nelproblem solving Attività di recupero delle lacune di base conl’uso dello strumento informatico e tutoraggio attraverso l’azione  e del docente e degli alunni.

	Saper calcolare semplici integrali indefiniti e definiti. 
Saper calcolare semplici aree di regioni piane.
Saper risolvere problemi di probabilità semplice Saper utilizzare informazioni statistiche di diversa origine con particolare riferimento ai sondaggi.,
	E’ in grado di calcolare semplici integrali.
E’ in grado di riconoscere gli elementi fondamentali della probabilità semplice.
Utilizza semplici tabelle e disegna semplici grafici 


5° anno
MATERIA: MATEMATICA (Monte ore annuale: 99 )

Disciplina:

   FISICA
BIENNIO INDIRIZZO CHIMICO ED AUDIOVISIVO- CLASSE SECONDA
MATERIA: FISICA E LABORATORIO – MONTE ORE 66

	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ATTIVITA’
	ABILITA’
	OBIETTIVI MINIMI

	E’ in grado di descrivere ed
	MODULO DI RIEPILOGO: LE
	Verifica sperimentale del
	Saper calcolare la pressione
	E’ in grado di descrivere

	analizzare l’effetto della
	FORZE NEI FLUIDI
	principio dei vasi
	esercitata da un corpo solido
	l’effetto della pressione

	pressione applicata ai fluidi
	U.D. 1: LA PRESSIONE NEI
	comunicanti
	Saper calcolare la pressione
	applicata ai fluidi

	E’ in grado di descrivere ed
	FLUIDI
	Applicazione del principio dei
	di un fluido
	E’ in grado di descrivere il

	analizzare il comportamento
	1. Definizione di pressione
	vasi comunicanti: travasare
	Saper applicare la Legge di
	comportamento di in solido

	di in solido all’interno di un
	2. Unità di misura della
	un liquido da un recipiente ad
	Stevino alla risoluzione di
	all’interno di un fluido

	fluido
	pressione
	un altro
	semplici problemi
	

	
	3. La pressione nei fluidi:
	Verifica sperimentale del
	Saper calcolare la forza in
	

	
	Legge di Stevino
	principio di Pascal
	uscita in un torchio idraulico
	

	
	4. Il principio dei vasi
	Verifica sperimentale del
	Saper applicare il principio di
	

	
	comunicanti
	principio di Bernoulli
	Archimede alla risoluzione di
	

	
	5. La pressione atmosferica
	Misura della spinta di
	semplici problemi
	

	
	6. L’esperimento di Torricelli
	Archimede
	Saper valutare le condizioni
	

	
	UDA : “L’ACQUEDOTTO”
	
	di galleggiamento di un corpo
	

	
	- La realizzazione di un
	
	in riferimento alla sua densità
	

	
	acquedotto
	
	
	

	
	- L’acquedotto romano
	
	
	

	
	U.D. 2: LA FORZA NEI FLUIDI
	
	
	

	
	1. Il principio di Pascal
	
	
	

	
	2. Il torchio idraulico
	
	
	

	
	3. Il principio di Bernoulli
	
	
	

	
	U.D. 3: IL GALLEGGIAMENTO
	
	
	

	
	1. La spinta di Archimede
	
	
	

	
	2. Il principio di Archimede
	
	
	

	
	3. La densità e il
	
	
	

	
	galleggiamento
	
	
	


