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MODELLO DI PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE 

ANNO SCOLASTICO 2018/19  
 

INDIRIZZO   SERVIZI PER L’AGRICOLTURA E LO SVILUPPO RURALE  
 
CLASSE  3      SEZIONE  A AGRI   
 
DISCIPLINA   CHIMICA APPLICATA E PROCESSI DI TRASFORMAZIONE  
 
DOCENTE  BOTTIN ROBERTA    CODOCENTE  LA MARCA BALDASSARRE 
 
QUADRO ORARIO  (N. ore settimanali nella classe)  3   
 
 
1. QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 
 
ASSE CULTURALE:  SCIENTIFICO TECNOLOGICO   
 
 
 

Competenze disciplinari  
Obiettivi generali di competenza della disciplina  

definiti all’interno dei Gruppi Disciplinari 

 

 
 

 Facilitare lo studente: 
1. a sviluppare ed esprimere le proprie qualità di 
relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e 
senso di responsabilità nell'esercizio del proprio ruolo; 
2. a svolgere la propria attività operando in équipe e 
integrando le proprie competenze con le altre figure 
professionali, al fine di erogare  
un servizio di qualità; 
3. ad applicare le normative che disciplinano i processi 
dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla 
sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla 
tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del 
territorio; 
4. ad  intervenire, per la parte di propria competenza 
e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse 
fasi e livelli del processo per la produzione della 
documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo 
di qualità. . 
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ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN ABILITA’ E CONOSCENZE  
 

COMPETENZE ABILITA’/CAPACITA’ CONOSCENZE 
Assistere le entità produttive e 
trasformative proponendo i 
risultati delle tecnologie 
innovative e le modalità della 
loro adozione.  
 

Identificare i fattori che 
condizionano i processi 
biochimici nei vegetali e le loro 
relazioni con le realtà 
ambientali.   
 

Processi chimici e biochimici 
della fisiologia vegetale. 
Proteine delle piante. Ormoni, 
regolatori di crescita, difensine 

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

Rilevare le caratteristiche 
qualitative delle diverse materie 
prime e le condizioni per la loro 
trasformazione 

Caratteri chimici dei prodotti 
agricoli da trasformare 
Enzimi e loro modalità di 
azione 

Conoscere le Procedure per la 
valutazione della qualità e 
norme relative alla 
certificazione 

Identificare le tipologie dei 
processi di trasformazione e 
delle diverse fasi che li 
costituiscono. Identificare le 
caratteristiche connotative della 
qualità delle produzioni 
agroalimentari. 

Fasi, cicli e tecnologie 
utilizzate nei processi di 
trasformazione dei prodotti 
agroalimentari.  
Caratteri chimici, biochimici 
ed organolettici dei prodotti 
trasformati.  

Individuare procedure 
operative preventive e DPI 
specifici per le singole attività. 

Definire piani di lavorazione del 
ciclo produttivo identificando 
comportamenti corretti nella 
esecuzione delle operazioni.  

Criteri di prevenzione e 
protezione relativi alla gestione 
delle fasi dei processi di 
trasformazione e degli impianti 
specifici 
 

 
2. CONTENUTI DEL PROGRAMMA  
(E’ possibile esporli anche per moduli ed unità didattiche, indicando i rispettivi tempi di realizzazione. 
Specificare eventuali approfondimenti) 

Le reazioni di ossidoriduzione. I legami chimici: covalente puro, 
polare, ionico e metallico. Legame dativo. Legame idrogeno, dipolo-dipolo, 
forze di Van del Waals.  

 
Settembre-Ottobre 

Il carbonio e i suoi composti: ibridazione del carbonio, composti alifatici 
e aromatici, alcani e alcheni e alchini, i gruppi funzionali. 

Novembre 
Dicembre-Gennaio 

Chimica degli alimenti: L’acqua negli alimenti, i carboidrati, i grassi, 
gli amminoacidi, le proteine, gli enzimi, le vitamine e le sostanze 
minerali. 

 
Febbraio-marzo 

Alterazione degli alimenti: alterazioni di natura chimica e alterazioni 
di natura microbica 

Aprile 
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Conservazione e trasformazione degli alimenti: conservazione con 
il caldo, conservazione con il freddo 

Maggio-giugno 

 
 
 
 
3. MODULI INTERIDISCIPLINARI ( UDA tra discipline dello stesso asse o di assi diversi) 
Descrizione delle UDA 
 
 
 
4. METODOLOGIE  
 

 x lezione frontale 
 x la lezione dialogata abbinata ad un metodo induttivo per la trasmissione delle conoscenze 
 x la discussione guidata per l’applicazione delle conoscenze e l’acquisizione delle competenze 
  l’ attività di gruppo per il rinforzo delle competenze e l’ esercizio di capacità 
  il problem solving  
  attività di tutor in laboratorio 
 x prove scritte strutturate e non 
  test, questionari 
 x verifiche orali 
 x prove pratiche di laboratorio, individuali e non. 
  relazioni di laboratorio 
    

 
 
5. MEZZI DIDATTICI 
 

o Testi adottati:    Antolini, Cappelli, Fabbri, Vannucchi “ Trasformazioni e produzioni 
agroalimentari” Zanichelli   

o Eventuali sussidi didattici o testi di approfondimento: videoproiettore, appunti dettati o 
fotocopiati 

o Attrezzature e spazi didattici utilizzati: Aula, Laboratorio d’indirizzo e Laboratorio di 
Informatica (se disponibile) 

o Altro:    LIM 
 
 
6. MODALITA’ DI VALUTAZIONE E DI RECUPERO  
 
 TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA   SCANSIONE TEMPORALE  
  x prove scritte  N.   3  verifiche sommative previste per il 

quadrimestre:    x prove orali 
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   prove grafiche   
    test, questionari; 

  x prove pratiche di laboratorio, individuali e non. 
   relazioni di laboratorio 
       

 
 
MODALITÀ DI RECUPERO MODALITÀ DI APPROFONDIMENTO 
o Recupero in itinere 
o Sportello Help (*) 
o     
 
 
(*) se attivato in base alle disponibilità 
dell’Istituto 

  
 

 
 
7. COMPETENZE TRASVERSALI DI CITTADINANZA 
 
Si ricorda che tutte le discipline concorrono alla realizzazione delle competenze chiave dell’obbligo 
scolastico,competenze qui di sotto elencate  
 
A) COMPETENZE DI CARATTERE METODOLOGICO E STRUMENTALE 

1. IMPARARE A IMPARARE: 
L’allievo sa organizzare il proprio apprendimento,individuando, scegliendo ed utilizzando varie 
fonti. 
2. PROGETTARE: 
L’allievo riesce ad elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di 
studio, utilizzando le conoscenze apprese. 
3. RISOLVERE PROBLEMI: 
L’allievo è in grado d’individuare le strategie di risoluzione del problema e di definire i passi 
necessari, di formulare un’ipotesi di soluzione e di verificarne la correttezza.  
4. INDIVIDUARE COLLEGAMENTI E RELAZIONI: 
L’allievo è in grado d’individuare analogie,differenze e relazioni esistenti tra sistemi diversi. 
5. ACQUISIRE E INTERPRETARE LE INFORMAZIONI: 
L’allievo è in grado di acquisire ed interpretare l’informazione ricevuta nei diversi ambiti ed 
attraverso diversi strumenti comunicativi, distinguendo fatti ed opinioni. 

 
B)  COMPETENZE DI RELAZIONE E INTERAZIONE 

6. COMUNICARE: 
La competenza si collega alla capacità di usare un linguaggio appropriato e specifico in ogni 
singola disciplina e a rappresentare eventi e fenomeni utilizzando schematizzazioni di vario tipo. 
7. COLLABORARE E PARTECIPARE: 
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L’allievo interagisce in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista,valorizzando le proprie e le 
altrui capacità, gestendo la conflittualità, nel riconoscimento del diritto fondamentale degli altri. 

 
C)  COMPETENZE LEGATE ALLO SVILUPPO DELLA PERSONA, NELLA 

COSTRUZIONE DEL SÉ 
8. AGIRE IN MODO AUTONOMO E RESPONSABILE: 
L’allievo è capace d’attuare un’indagine esplorativa e selettiva autonoma riesce a collocare la 
propria esperienza personale in un sistema di regole fondato sul rispetto reciproco dei diritti per il 
pieno esercizio della cittadinanza. 

     
Varese, 24 Ottobre 2018 


