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Verbale riunione Dipartimento di Chimica triennio e

Tecnologie Alimentari

ITI-LS  “F. GIORDANI”  CASERTA

 Dipartimento N°5

Chimica Industriale e Tecnologie Alimentari

(CHIMICA MATERIALI,CHIMICA E BIOTECNOLOGIE AMBIENTALI) 
(AGRARIA,AGROALIMENTARE E AGROINDUSTRIA –
-PRODUZIONI E TRASFORMAZIONI) 
Prof. : Albanese N.(coordinatore).Mormone G. ,Perrone V.

Verbale  N ° 4    a. s. 2010/2011

Come da comunicazione di servizio N° 9  del 17/09/2010 avente per oggetto i seguenti punti all’ o.d.g.:

     1   Insediamento dei singoli dipartimenti coordinati dai rispettivi Referenti;

     2   Progettazione dei curriculi disciplinari  ;

     3   Predisposizione di prove di ingresso disciplinari uguali per classi parallele;

     4   Identificazione dei moduli o segmenti del programma annuale;

     5   Compilazione della griglia di progettazione modulare;

Il giorno 14/10/2010 alle ore 15,00  nel  Lab . 114 (sede del Dipartimento N ° 5) dell’ I. T. I. – L . S. “F. Giordani” di Caserta si sono riuniti il coordinatore Prof. Albanese Nicola e i docenti: Mormone Giuseppe e Perrone Vincenzo per la  individuazione dei contenuti disciplinari allo scopo di fissare riferimenti comuni per  classi parallele  al fine  della progettazione dei curriculi disciplinari e della identificazione dei moduli  del lavoro annuale.
Si rende noto che i punti 1 e 3 sono stati già  trattati.
 La riforma per il settore tecnologico comprende nove ampi indirizzi, riferiti alle aree tecnologiche più rappresentative del sistema economico e produttivo del Paese: Meccanica, Meccatronica ed Energia; Trasporti e Logistica; Elettronica ed Elettrotecnica; Informatica e Telecomunicazioni;Grafica e Comunicazione; Chimica, Materiali e Biotecnologie; Sistema Moda; Agraria,Agroalimentare e Agroindustria; Costruzioni, Ambiente e Territorio. Per l’approfondimento di tecnologie specifiche di indirizzo, che hanno una spiccata caratterizzazione, la maggior parte degli  indirizzi prevede articolazioni.

In tutti gli indirizzi e articolazioni, i risultati di apprendimento sono definiti a partire dai processi produttivi reali e tengono conto della continua evoluzione che caratterizza l’intero settore, sia sul piano delle metodologie di progettazione, organizzazione e realizzazione, sia nella scelta dei contenuti, delle tecniche di intervento e dei materiali. Il riferimento ai processi produttivi riflette,in tutti i percorsi del settore, la dinamicità propria dei contesti, con l’introduzione graduale alle tematiche dell’innovazione tecnologica e del trasferimento dei saperi dalla ricerca alla produzione.

Questa impostazione facilita apprendimenti efficaci e duraturi nel tempo in quanto basati su una metodologia di studio operativa, essenziale per affrontare professionalmente le diverse problematiche delle tecnologie, l’approfondimento specialistico e gli aggiornamenti.

Nei nuovi percorsi, lo studio delle tecnologie approfondisce i contenuti tecnici specifici degli indirizzi e sviluppa gli elementi metodologici e organizzativi che, gradualmente nel quinquennio,orientano alla visione sistemica delle filiere produttive e dei relativi segmenti; viene così facilitata anche l’acquisizione di competenze imprenditoriali, che attengono alla gestione dei progetti, alla gestione di processi produttivi correlati a funzioni aziendali, all’applicazione delle normative nazionali e comunitarie, particolarmente nel campo della sicurezza e della salvaguardia dell’ambiente.

In particolare, nel complesso degli indirizzi, l’offerta formativa del settore tecnologico presenta un duplice livello di intervento: la contestualizzazione negli ambiti tecnici d’interesse, scelti nella varietà delle tecnologie coinvolte, e l’approfondimento degli aspetti progettuali più generali, che sono maggiormente coinvolti nel generale processo di innovazione.

Le discipline di indirizzo sono presenti nel percorso fin dal primo biennio in funzione orientativa e concorrono a far acquisire agli studenti i risultati di apprendimento dell’obbligo di istruzione; si sviluppano nel successivo triennio con gli approfondimenti specialistici che sosterranno gli studenti nelle loro scelte professionali e di studio.

Gli indirizzi del settore tecnologico attivi al “GIORDANI” di Caserta risultano dalla seguente scheda:
	Mappa geografica della nuova offerta formativa nella scuola secondaria di II grado

	

	


	

	Denominazione:
	FRANCESCO GIORDANI

	Codice Meccanografico:
	CETF02000X

	Tipologia di scuola secondaria di II grado:
	Istituto Tecnico

	Indirizzo:
	VIA LAVIANO

	Località:
	CASERTA

	Cap:
	81100

	Comune:
	CASERTA

	Provincia:
	CE

	Numero di telefono:
	0823327359

	Numero di fax:
	0823325655

	Indirizzo e-mail:
	CETF02000X@istruzione.it

	Indirizzo web:
	http://www.giordanicaserta.it

	Indirizzi di studio:
	Liceo scientifico - opzione scienze applicate
Ist. Tecn. - sett. tecn. - agraria, agroalimentare e agroindustria - produzioni e trasformazioni
Ist. Tecn. - sett. tecn. - chimica, materiali e biotecnologie
Ist. Tecn. - sett. tecn. - chimica, materiali e biotecnologie - chimica e materiali
Ist. Tecn. - sett. tecn. - elettronica ed elettrotecnica - elettrotecnica
Ist. Tecn. - sett. tecn. - meccanica, meccatronica ed energia - meccanica e meccatronica
Ist. Tecn. - sett. tecn. - trasporti e logistica - costruzione del mezzo
Ist. Tecn. - sett. tecn. - elettronica ed elettrotecnica - elettronica
Ist. Tecn. - sett. tecn. - informatica e telecomunicazioni - telecomunicazioni



Inizio modulo

Il dipartimento N° 5 si interessa degli indirizzi “CHIMICA MATERIALI E BIOTECNOLOGIE
AMBIENTALI;E DELL’OPZIONE PRODUZIONI E TRASFORMAZIONI DELL’INDIRIZZO 

AGRARIA,AGROALIMENTARE E AGROINDUSTRIA.
L’indirizzo “Chimica, Materiali e Biotecnologie AMBIENTALI” integra competenze specifiche nel campo dei materiali, delle analisi strumentali chimico-biologiche, nei processi di produzione, in relazione alle esigenze delle realtà territoriali, negli ambiti chimico, merceologico, biologico,farmaceutico, tintorio e conciario e nel settore della prevenzione e della gestione di situazioni a rischio ambientale e sanitario; presenta tre articolazioni:

- “Chimica e Materiali”, che approfondisce le competenze relative alle metodiche per la

preparazione e per la caratterizzazione dei sistemi chimici, all’elaborazione, realizzazione e controllo di progetti chimici e biotecnologici e alla progettazione, gestione e controllo di

impianti chimici;

- “Biotecnologie ambientali”, per l’approfondimento, in particolare, delle competenze

relative al governo e al controllo di progetti, processi e attività nel rispetto della normativa

ambientale e della sicurezza e dello studio sulle interazioni fra sistemi energetici e ambiente;

- “Biotecnologie sanitarie”(non attivo nel nostro istituto), che approfondisce le competenze relative alla metodiche per la caratterizzazione dei sistemi biochimici, biologici, microbiologici e anatomici e all’uso delle principali tecnologie sanitarie nel campo biomedicale, farmaceutico e alimentare.

L’indirizzo “Agraria, Agroalimentare e Agroindustria” integra competenze nel campo

della organizzazione e della gestione delle attività produttive, trasformative e valorizzative del settore, con attenzione alla qualità dei prodotti e al rispetto dell’ambiente e sugli aspetti relativi alla gestione del territorio, con specifico riguardo agli equilibri ambientali e a quelli

idrogeologici e paesaggistici; presenta tre articolazioni:

L’articolazione attiva nel nostro istituto è - “Produzioni e Trasformazioni”, per l’approfondimento delle problematiche collegate all’organizzazione delle produzioni animali e vegetali, alle trasformazioni e alla commercializzazione dei relativi prodotti, all’utilizzazione delle biotecnologie;

INTERAZIONE DELL’ISTITUTO CON IL MONDO DEL LAVORO,DELLE PROFESSIONI E DELLA RICERCA( INDUSTRIE ,ORDINI PROFESSIONALI, CENTRI DI RICERCA,UNIVERSITA’,LABORATORI PUBBLICI E PRIVATI DI ANALISI E CONTROLLO) 
Il rilancio dell’istruzione tecnica richiede un raccordo più stretto e organico della scuola con i soggetti istituzionali e sociali del territorio e, in particolare, con il sistema produttivo, il mondo del lavoro e delle professioni, attraverso un’alleanza formativa stabile, ampia e radicata a livello locale, anche per superare le criticità determinatesi, a partire dagli anni ’90, in relazione alla decrescente attenzione dei giovani e delle loro famiglie verso le professioni tecniche. 

Questa situazione ha determinato un crescente mancato incontro  tra domanda e offerta di lavoro: da un lato, le imprese non trovano i tecnici qualificati di cui hanno bisogno per competere sui mercati mondiali; dall’altro, il tasso di disoccupazione o sotto-occupazione dei nostri giovani è tra i più elevati dell’Unione europea perché i titoli di studio acquisiti non rispondono ai fabbisogni del mondo del lavoro, oppure risultano spendibili solo in settori e ambiti a bassa crescita occupazionale. 

Il nostro sistema di istruzione è attraversato, quindi, da una contraddizione che occorre superare: i giovani diplomati degli istituti tecnici sono i primi a capitalizzare rapidamente i loro studi, trasformandoli in occasioni di crescita personale e professionale sia attraverso un rapido inserimento nel mondo del lavoro sia nei successivi percorsi universitari, ma questo fattore positivo incide scarsamente sulle scelte delle famiglie e dei giovani al momento dell’iscrizione alla scuola secondaria superiore. 

L’apertura della scuola al mondo del lavoro e delle professioni è, tra l’altro, una opportunità, unanimemente riconosciuta, per prevenire e contrastare la dispersione scolastica, oltre che per favorire l’occupabilità. 

La competitività delle economie più sviluppate, infatti, si gioca sempre più sul terreno della “competizione intellettuale”, che intreccia profondamente conoscenza, innovazione e internazionalizzazione. Per mantenere elevati i livelli di occupazione occorre puntare su livelli di istruzione più elevati, ma anche sull’apertura a esperienze e linguaggi diversi: contenuti specialistici e suddivisioni disciplinari tendono ad una crescente interdipendenza e contaminazione tra i saperi. 

Per far fronte alle nuove sfide dell’educazione, l’Unione europea raccomanda ai paesi membri di innovare i sistemi educativi nazionali in modo da superare la contrapposizione tra cultura generale e cultura tecnica e professionale, creare nuovi ponti tra scuola, società e impresa, considerando quest’ultima anche come ambiente formativo, per garantire ai cittadini e ai lavoratori un apprendimento lungo l’intero corso della vita. 

In questo contesto, sono sempre più necessari l’interazione e il dialogo, in forme non episodiche, tra le imprese, che per sopravvivere e svilupparsi devono divenire “fabbriche di conoscenza”, e le scuole, tradizionali “fabbriche della conoscenza e della cittadinanza”. 

L’impianto del nuovo ordinamento accentua la rilevanza dell’istruzione tecnica come canale formativo dotato di una propria identità culturale e pedagogica, fondata sulla filiera scientifica e sulle tecnologie che caratterizzano gli indirizzi di studio: meno settori e indirizzi per rispondere meglio all’evoluzione sempre più rapida dei mestieri e delle professioni che, nella società della conoscenza, tende a riorganizzare permanentemente i livelli di specializzazione richiesti e, nel contempo, un collegamento organico tra scuola e impresa e con l’ampliamento di stage, tirocini, alternanza scuola/lavoro, per favorire l’apprendimento dei giovani in contesti operativi reali. 

L’interazione con il mondo produttivo e il territorio, pilastro dell’istruzione tecnica fin dalla nascita, è strategica per gli istituti tecnici, perché facilita uno scambio di informazioni continuamente aggiornato sui fabbisogni professionali e formativi delle imprese, sulla reale "spendibilità" dei titoli di studio nel mercato del lavoro, sulle prospettive di sviluppo delle professioni, sulle competenze specifiche richieste dal sistema produttivo, sulle condizioni per organizzare efficacemente gli spazi di autonomia e di flessibilità che tali scuole hanno a disposizione. 

Il piano “Italia 2020”, tra le misure utili per promuovere l’occupabilità dei giovani, propone azioni specifiche molto vicine alle consolidate esperienze che gli istituti tecnici hanno sviluppato, soprattutto in quelle aree del Paese in cui sono stati protagonisti della crescita dei sistemi produttivi locali. Il piano sottolinea la necessità di progettare percorsi di istruzione e formazione di qualità, accessibili a tutti e coerenti con le esigenze del sistema produttivo e di facilitare la transizione dalla scuola al lavoro sia attraverso servizi di orientamento più efficienti ed efficaci rivolti ai giovani e alle famiglie sia attraverso percorsi educativi in alternanza scuola/lavoro. 

Tali indicazioni sono importanti per valorizzare il ruolo dell’alternanza non solo per superare la separazione tra momento formativo e applicativo, ma soprattutto per accrescere la motivazione allo studio e per aiutare i giovani nella scoperta delle vocazioni personali attraverso “l’imparare facendo”. L’alternanza li aiuta, infatti, a capire e sperimentare “sul campo” la vastità e l’interconnessione delle conoscenze e delle competenze necessarie per avere successo nell’attuale situazione storica, ad avvicinare i ragazzi alla cultura del lavoro e all’applicazione delle conoscenze alla risoluzione dei problemi. 

Sebbene l’urgenza di approfondire la collaborazione tra scuola e impresa sia ampiamente condivisa, particolare attenzione andrà riservata alle modalità e ai mezzi per svilupparla. 

Le modalità di raccordo tra istituti tecnici e territorio possono assumere forme diverse, con differenti figure giuridiche che identificano la corresponsabilità dei vari soggetti circa la qualità dell’offerta formativa in una logica di sussidiarietà. Un esempio è il modello delle reti delineato dal Regolamento per l’autonomia delle istituzioni scolastiche (d.P.R. n. 275/99, art. 7), che le prospetta come sedi naturali per promuovere la cooperazione tra scuole e altri soggetti per realizzare la ricerca educativa, l’orientamento scolastico e professionale, la formazione del personale. Si tratta di un modello organizzativo già ampiamente diffuso a livello nazionale, che consente di sperimentare innovative forme di coordinamento tra le scuole, anche di diverso ordine e grado, e altri soggetti al fine di migliorare la qualità dei servizi e delle politiche formative, valorizzando il contributo degli operatori scolastici, degli enti locali, delle istituzioni culturali, sociali ed economiche, delle Camere di Commercio, delle associazioni e delle agenzie del territorio che intendono dare il loro apporto alla realizzazione di specifici progetti educativi o, più in generale, partecipare al miglioramento della qualità dell’offerta formativa rivolta ai giovani e agli adulti. 

Un altro modello organizzativo innovativo, finalizzato a promuovere in modo stabile la collaborazione tra scuole e imprese per sostenere la diffusione della cultura tecnica e scientifica, la ricerca e il trasferimento tecnologico, è quello dei poli tecnico-professionali che potranno essere costituiti a norma dell’art. 13, comma 2, della legge n. 40/07, nel rispetto delle competenze esclusive delle Regioni in materia di programmazione dell’offerta formativa, tra istituti tecnici e istituti professionali, strutture della formazione professionale accreditate, istituti tecnici superiori, centri di ricerca, università e altri soggetti interessati. 

Il nostro istituto gode già di rapporti di consolidata collaborazione con la Facoltà di Agraria della Federico ll (Portici),infatti diversi nostri diplomati in Tecnologie Alimentari ,orientati  dai Docenti Universitari in collaborazione con i Docenti del Giordani,proseguono gli studi presso questa Facoltà Universitaria seguendo il corso di laurea in Tecnologie Alimentari.

Altra importante collaborazione è nata di recente con la Facoltà di Biotecnologie sempre della Federico II.

Alcuni docenti del dipartimento di Chimica Industriale e Tecnologie Alimentari  hanno partecipato al corso di aggiornamento “Le Biotecnologie per la scuola “organizzato dalla Facoltà di Scienze Biotecnologiche in collaborazione con la Direzione Generale dell’Ufficio Scolastico Regionale e con l’EMBL(Laboratorio Europeo di Biologia Molecolare) la cui sede italiana è a Monterotondo  (RO MA) .Questa importante esperienza ha creato le basi per  la partecipazione ,da parte di due docenti del Giordani ,al corso LearnigLAB “Molecole e Cellule a Colori” organizzato da European Learnig Laboratori for the Life Sciences(ELLS) e CusMiBio,Università degli studi di Milano svoltosi nel mese di settembre presso le sedi dell’ Università degli  studi di Milano.

Nell’ambito del progetto ’’ Le Biotecnologie per  la Scuola’’ ,la Facoltà di Scienze Biotecnologiche dell’Università Federico II di Napoli ,in collaborazione  con La Direzione Scolastica Regionale della Campania e l’Assessorato all’Istruzione,Formazione e Lavoro della Regione Campania,offre la possibilità di stage formativi per Studenti dell’ultimo anno di corso degli istituti secondari di secondo grado i cui docenti hanno  già partecipato al piano di aggiornamento suddetto.

Il corso della specializzazione di Chimica Industriale(CHIMICA MATERIALI,CHIMICA E BIOTECNOLOGIE AMBIENTALI) è formato da sole tre classi, per cui non vi sono classi parallele. Anche il corso della specializzazione di Tecnologie Alimentari(AGRARIA,AGROALIMENTARE E AGROINDUSTRIA –PRODUZIONI E TRASFORMAZIONI) è costituito da sole tre classi e quindi mancano classi parallele. Pertanto la riunione ha lo scopo di armonizzare i contenuti disciplinari delle varie materie tecniche curriculari sia per classe che per l’intero corso per entrambi le specializzazioni.

Nonostante manchino classi parallele è possibile individuare diverse tematiche comuni alle due specializzazioni con particolare riferimento alle applicazioni professionali
●   OBIETTIVI GENERALI DEGLI INDIRIZZI DI STUDIO DEL DIPARTIMENTO
     Gli obiettivi generali possono essere individuati nella preparazione di Tecnici che abbiano un ampio ventaglio di competenze, unite ad una accentuata attitudine ad affrontare i problemi in termini sistemici e ad una capacità di orientamento di fronte a problemi nuovi e di adattamento alla evoluzione della professione; la preparazione sarà basata su conoscenze essenziali ma aggiornate delle discipline di indirizzo, integrate da un buon livello di cultura generale e da capacità valutative delle strutture economiche della società attuale, con particolare riferimento alle realtà industriali ed aziendali.

●   OBIETTIVI SPECIFICI DELLE AREE DISCIPLINARI
-    Macroarea Analitica

 Gli obiettivi della macroarea Analitica sono quelli di formare un Tecnico capace di: 
· eseguire analisi chimiche e microbiologiche in piena autonomia, in conformità alle Norme Internazionali che assicurano la qualità del dato analitico (ISO 9001, ISO 17025) ed utilizzando metodi e tecniche analitiche d’avanguardia, strumentazioni scientifiche con tecnologie avanzate;
· elaborare i dati analitici ottenuti verificando il rispetto delle Leggi nazionali ed europee e dando giudizi sulle caratteristiche chimiche delle sostanze analizzate; 
· usare le tecnologie informatiche per la gestione della strumentazione e per la presentazione dei risultati finali.
-    Macroarea Tecnologica 
Gli obiettivi della macroarea Tecnologica sono quelli di formare un Tecnico capace di:
· correlare i contenuti della Chimica e delle preparazioni alimentari con le relative applicazioni tecnologiche e con i problemi legati alla qualità della vita, dell’ambiente e della sicurezza alimentare; 
· usare le tecnologie informatiche per la gestione ed il controllo dei processi delle produzioni industriali.

· PREREQUISITI MINIMI RICHIESTI
-    Comuni alle discipline scientifiche
· Distinzione tra grandezze, misure ed unità di misura.
· Applicazione dei principi di equivalenza delle equazioni alla ricerca di formule  

· inverse.
· Elencazione dei dati di un problema.
· Impostazione di un calcolo e inserimento di dati numerici in una formula.
-    Matematica

· Numeri interi e numeri relativi. Valore assoluto di un numero.
· Notazione esponenziale di un numero.
· Infiniti e infinitesimi; Ordine di Grandezza di un numero.

· Equivalenze.
· Uguaglianze di rapporti e uguaglianze di prodotti: proporzionalità diretta ed inversa fra grandezze.
· Uso delle proporzioni.
· Dato un numero trovare una sua frazione (in particolare: frazione centesimale) e viceversa.

· Utilizzo ragionato della calcolatrice tascabile.
· Nozione di logaritmo in base 10 (teorema sul logaritmo di un prodotto)
-    Chimica

· Grandezze intensive ed estensive.
· Unità di misura di T, P, V ed E.
· Classificazione della materia.
· Stati della materia e passaggi di stato.
· Leggi ponderali e principio di Avogadro.
· Leggi dei gas ideali.
· Proprietà delle principali particelle subatomiche.

· Z, A, isotopi.
· Assetto del Sistema Periodico degli elementi: posizione di un elemento in base alla sua configurazione elettronica esterna.

· Proprietà metalliche, non metalliche, semimetalliche degli elementi.
· Legami chimici intramolecolari  intermolecolari.
· Classi di composti inorganici.
· Nomenclatura dei composti inorganici.
· Significato dei coefficienti di bilanciamento. Bilanciamento di equazioni chimiche non redox.
· Tipi di reazioni.
· Cenni di cinetica chimica.
· Teorie acido/base. Concetto di pH.
· Numeri di ossidazione degli elementi.
· OBIETTIVI DIDATTICI ED EDUCATIVI
     Nella loro diversità, gli obiettivi didattici delle singole discipline (dettagliati nelle rispettive programmazioni) devono contribuire a formare un Tecnico capace di:

· correlare i contenuti della Chimica con le relative applicazioni tecnologiche e con i problemi legati alla qualità della vita e dell’ambiente;
· utilizzare le strumentazioni scientifiche ed elaborare dati;
· usare le tecnologie informatiche per partecipare alla gestione e al controllo dei processi industriali;
· affrontare problemi nuovi e adattarsi alla evoluzione della professione.
· METODOLOGIE
     Per il raggiungimento degli obiettivi didattici le singole programmazioni saranno suddivise in unità didattiche, di ciascuna delle quali saranno indicate la scansione temporale e le metodologie ritenute più opportune quali: la lezione frontale partecipativa, le esercitazioni pratiche (individuali e/o di gruppo), l’utilizzo di sussidi audiovisivi e di sistemi multimediali, la partecipazione a visite guidate. 
     Le attività didattiche saranno realizzate utilizzando l’approccio metodologico che prevede di mettere l’alunno a conoscenza degli obiettivi didattici disciplinari e trasversali, dei contenuti, delle metodologie di studio, delle modalità di verifica e dei criteri di valutazione attraverso i quali si intende attuare l’intervento didattico stesso. 
     I Docenti promuoveranno motivazioni intrinseche all’apprendimento che abituino l’alunno all’osservazione e all’interpretazione della realtà e che lo indirizzino ad uno studio di tipo non mnemonico. L’offerta formativa dei Docenti dovrà contribuire a dare opportunità e strumenti agli alunni per autovalutarsi, consentendogli il raggiungimento dell’autostima e l’acquisizione della fiducia nelle proprie capacità.
●    CONTENUTI COMUNI AI DUE INDIRIZZI AFFERENTI AL DIPARTIMENTO
     Come già specificato, per ottimizzare lo svolgimento dei programmi di discipline interdipendenti ed evitare inutili ripetizioni le attività sono state convenientemente distinte nelle due macroaree:
-    Analitica

-    Tecnologica

 Data la natura del Dipartimento suddiviso negli indirizzi di ‘Chimica’ e di ‘Tecnologie Alimentari’ (ciascuno costituito da una sola sezione) non sono presenti situazioni in cui vi siano Docenti diversi per discipline comuni dello stesso indirizzo. 
 È tuttavia possibile individuare alcuni argomenti comuni che devono essere affrontati nei due corsi, anche se appartenenti a specializzazioni diverse:
	Specializzazione
	Macroarea
	Argomenti comuni

	‘Chimica’ e 
‘Tecnologie Alimentari’
	Analitica
	Stechiometria delle sostanze e delle miscele.
Stechiometria delle reazioni chimiche.
Principi della Termodinamica.

Termochimica.

Principi e conseguenze dell’equilibrio chimico.

Elettrochimica.

Tipi di equilibri chimici (ed in particolare tutto quanto afferisce agli equilibri acido-base).
Operazioni di base dell’analisi chimica.

Metodi classici di analisi chimica (volumetria e cenni di gravimetria).

Teoria, strumentazione e applicazioni analitiche (quali- e quantitative dei metodi strumentali di Analisi, con particolare riferimento a: Metodi Elettrochimici (potenziometrici, conduttimetrici), Metodi Ottici (spettrofotometrie atomiche e molecolari), Metodi Cromatografici).



	‘Chimica’ e
‘Tecnologie Alimentari’


	Tecnologica
	Meccanica dei fluidi
elementi di un impianto

Operazioni unitarie dell’industria
Trasporto dei solidi
Controlli automatici
Scambio termico
Concentrazione, cristallizazione, cicli frigoriferi, essiccamento
Distillazione, estrazione


MODULI INTERDISCIPLINARI.

I programmi delle diverse discipline che afferiscono al Dipartimento prevedono contenuti comuni. Si è deciso di affidare la trattazione in modo specifico agli insegnanti di una singola disciplina con eventuali specifici richiami da parte degli insegnanti delle altre discipline coinvolte.

	Anno
	Argomento
	Discipline interessate
	Disciplina che tratterà principalmente l’argomento

	3a  ‘Chimica’ e ‘Tecn. Alimentari’
	Richiami sulle unità di misura
	Analisi chimiche e lab., tecnologie chimiche e lab., chimica Fisica e lab., chimica organica e lab.
	Impianti e tecnologie

	3a ‘Chimica’ e ‘Tecn. Alimentari’
	La sicurezza nelle attività di laboratorio
	Lab. di analisi chimiche, Lab. di tecnologie chimiche, lab. di chimica organica, Lab. Di microbiologia
	Lab. di analisi chimiche

	3a ‘Chimica’ e ‘Tecn. Alimentari’

	Tensione superficiale,  capillarità, viscosità
	Tecnologie e Chimica fisica
	Impianti e tecnologie

	5a ‘Chimica’

	Biotecnologie
	Tecnologie e Chimica fisica
	Impianti e tecnologie


●    VERIFICHE E VALUTAZIONE
-   Prerequisiti ed obiettivi minimi
     I prerequisiti verranno accertati all’inizio dell’anno scolastico mediante un test d’ingresso, dai cui risultati si provvederà a rimodulare le programmazioni disciplinari per definire i minimi obiettivi raggiungibili nei singoli contesti classe.
-    Verifica in itinere
     Le verifiche saranno effettuate in itinere per individuare carenze o difficoltà, che potranno essere sanate con interventi mirati, individuali o di gruppo, da svolgere preferibilmente durante le ore curriculari.
     Il ricorso ad interventi pomeridiani (IDEI) avverrà solo in casi di carenze particolarmente gravi ed in mancanza del tempo necessario durante le ore curriculari. La valutazione si baserà su prove formative e sommative con l’ausilio di test, questionari, prove grafiche, relazioni, senza trascurare il colloquio diretto, che servirà ad accertare le capacità espositive e logico-organizzative dell’alunno. 
     La valutazione sarà effettuata in base alla seguente griglia elaborata dai Docenti:
-    Verifica finale

     Per la valutazione finale si terrà conto anche di ogni altro elemento utile ad approfondire la conoscenza della personalità dell’alunno quale: il vissuto personale, l’attitudine alla disciplina, il punto di partenza ed i traguardi raggiunti. 

  Tutte le valutazioni saranno effettuate tenendo presente la seguente tabella valutativa:
	Voto
	Obiettivo
	Livello di conoscenze
	Livello di competenze

(Saper Fare)
	Capacità

	1-3
	non raggiunto
	Quasi nullo
	Quasi nullo
	Non organizza il proprio lavoro

	4
	Parzialmente raggiunto
	Conoscenza lacunosa e confusa
	Esegue commettendo errori 
	Organizza il proprio lavoro in maniera inadeguata

	5
	Parzialmente raggiunto
	Conoscenza imprecisa e superficiale
	Si orienta se guidato
	Esprime giudizi non sempre adeguati agli argomenti proposti.

	6
	Raggiunto
	Conoscenza sufficiente dei concetti trattati
	Individua i concetti chiave e stabilisce semplici collegamenti 
	Mette in relazione in modo accettabile le competenze

	7
	Raggiunto
	Conoscenza completa
	applica correttamente le proprie conoscenze
	Sviluppa autonomamente soluzioni di problemi

	8
	Raggiunto
	Conoscenza completa e  approfondita
	Stabilisce collegamenti e li argomenta efficacemente
	Riesce ad organizzare, le competenze in situazioni complesse

	9 - 10
	Raggiunto
	Conoscenza completa e critica
	Propone soluzioni autonome e sa valutare i risultati 
	Utilizza notevoli competenze in situazioni in cui interagiscono più fattori


È stato predisposto e somministrato un test di verifica comune per le due classi terze .

Letto e approvato il presente verbale, la riunione termina alle ore 19.00







Prof.  Nicola Albanese
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