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Libro di testo

	autore
	titolo
	editore
	Costo 
	codice

	G. Sicheri
	Tecnologie agrarie
	Hoepli 
	€ 17,00
	9788820326128


Altri sussidi utilizzati: “in itinere”

	MODULI - TEMPI
	CONOSCENZE
	COMPETENZE CAPACITA’
	VERIFICHE/TIPO

	MODULO N. 1 
L’industria enologica

Settembre – Dicembre

Ore 56
	La vendemmia; la composizione chimica del mosto e del vino; il chimismo della fermentazione; le strutture, le macchine  e il processo  di trasformazione, i tipi di vinificazione;le cure e i trattamenti del vino; invecchiamento e classificazione dei vini; cenni di normativa relativa al prodotto.
	Saper distinguere e organizzare in successione le varie fasi del processo di trasformazione; evidenziare le caratteristiche dei diversi materiali, macchine e strutture  utilizzabili e proporle in funzione della qualità del prodotto trasformato; saper determinare il rendimento del processo; saper effettuare le principali analisi, saper distinguere tra le diverse classi del prodotto.
	Orale

scritto

	MODULO N. 2 

L’industria olearia
Gennaio- – febbraio

  Ore 28
	Raccolta e composizione dell’oliva; le strutture e il processo  di trasformazione; i tipi di lavorazione, locali e macchine dell’oleificio; le lavorazioni sull’olio; composizione, caratteristiche e rettificazione;classificazione degli oli; cenni di normativa relativa al prodotto.
	Saper distinguere e organizzare in successione le varie fasi del processo di trasformazione; evidenziare le caratteristiche dei diversi materiali, macchine e strutture  utilizzabili e proporle in funzione della qualità del prodotto trasformato; saper determinare il rendimento del processo; saper effettuare le principali analisi, saper distinguere tra le diverse classi del prodotto.
	Orale

scritto 

	MODULO N. 3
L’industria lattiero-casearia

Marzo – Aprile

Ore 28


	Composizione chimica e aspetti nutrizionali del latte; risanamento, microrganismi e trattamenti del latte; tipologie di latte; i processi di trasformazione, le strutture trsformative; classificazione  e cenni di normativa relativa al prodotto. 
	Saper distinguere e organizzare in successione le varie fasi dei processi di trasformazione; evidenziare le caratteristiche dei diversi materiali, macchine e strutture  utilizzabili e proporle in funzione della qualità del prodotto trasformato; saper determinare il rendimento del processo; saper effettuare le principali analisi, saper distinguere tra le diverse classi del prodotto.
	Orale

scritto 

	MODULO N. 4 

L’industria  conserviera:

la conservazione delle carni. 

Maggio

Ore 12


	 Composizione chimica ; 

trattamenti conservativi: refrigerazione,congelamento e surgelazione, disidratazione, salatura; conserve di carne salata:il processo di trasformazione, le principali varietà di salumi, alterazioni e conservazione degli insaccati; cenni di normativa relativa al prodotto.
	Saper distinguere e organizzare in successione le varie fasi del processo di trasformazione; evidenziare le caratteristiche dei diversi materiali, macchine e strutture  utilizzabili e proporle in funzione della qualità del prodotto trasformato; saper distinguere tra le caratteristiche dei diversi salumi e riconoscere le più comuni alterazioni; saper determinare il rendimento del processo. 
	Orale

scritto 


	NUMERO VERIFICHE ORALI A.S.
	
	
	5

	NUMERO VERIFICHE SCRITTE A.S.
	
	
	5


PER METODOLOGIA - ATTIVITA’ COMPLEMENTARI ED EXTRACURRICULARI, SI RIMANDA ALLA PROGRAMMAZIONE  GENERALE DELLA CLASSE.  Sono stati evidenziati i contenuti e le competenze  corrispondenti al livello di sufficienza.

VALUTAZIONE  PROVE
	Test e questionari
	
	
	
	

	 Tipologia QUESITO
	RISPOSTA
	

	
	esatta
	sbagliata
	astenuto/a
	

	V/F
	1
	0
	0
	

	scelte multiple
	3
	0
	0
	

	Domande a risposta aperta
	1 – 5 (1)
	0
	0
	

	Completamenti/Inserimenti
	0,5 * x
	0
	0
	

	corrispondenze
	0,5 * x
	0
	0
	

	X = n° parole da inserire/Completamenti

	(1)  1= applica le minime conoscenze; 2= applica correttamente le conoscenze; 3= applica ed elabora correttamente le conoscenze; 4= applica ed elabora correttamente le conoscenze anche a problemi più complesse; 5= applica ed elabora correttamente le conoscenze con collegamenti interdisciplinari

	Traduzione del punteggio del questionario in  voto

	Si fissa il voto max,in decimi, da attribuire allo studente che risponda esattamente a tutte le domande


VERIFICHE A RISPOSTA APERTA

	DESCRITTORI

	Conoscenze disciplinari specifiche       (0 (20)

	Competenza nell'elaborazione di procedimenti teorici o risolutivi di problemi (0 (30)

	Consapevolezza e precisione nell'uso  del linguaggio specifico, di quello grafico e di quello formale  (0 (20)

	Originalità , essenzialità , esaustività.    (0 (30)


I descrittori che seguono sono formulati sulla base dei seguenti parametri valutativi:

a) -analisi del quesito;

b) - metodo risolutivo;

c) -chiarezza e ordine;

d) -sintesi e deduzione;

e) -correttezza dei risultati.

Ne scaturisce una scansione dei punteggi ottenibili così strutturata:

	descrittore
	punti

	non eseguito
	0

	solo impostato
	4

	correttamente impostato 
	6

	correttamente impostato ed elaborato
	8

	Completo, approfondito e corretto
	10


Verifiche orali

 

	PUNTEGGIO

LIVELLO
	CONOSCENZE
	COMPETENZE
	CAPACITA'

	1 - 3
	Scarso
	Conoscenze

gravemente lacunose 
	Non applica le 

conoscenze minime
	Non è in grado di compiere

analisi

	 

4
	insufficiente
	Conoscenze carenti 

con errori ed 

espressioni improprie
	Applica le conoscenze

solo se guidato
	Compie analisi errate e sintesi

scorrette

	 

5

 
	Mediocre
	Conoscenze

superficiali, linguaggio inappropriato
	Applica le minime 

conoscenze se 

guidato
	Analisi parziali e sintesi

imprecise

	 

 

6
	Sufficiente
	Conoscenze

soddisfacenti ma non approfondite,

esposizione semplice

ma corretta
	Applica correttamente 

le conoscenze minime 
	Coglie il significato, analisi

soddisfacente

	 

 

7
	Discreto
	Conoscenze

complete, quando 

guidato sa

approfondire,

esposizione corretta
	Applica

autonomamente le conoscenze ma con

imperfezioni
	Coglie le implicazioni, compie analisi corrette

	 

 

 

8
	Buono
	Conoscenze

complete, qualche 

approfondimento

autonomo,

esposizione corretta
	Applica

autonomamente le conoscenze talora anche a problemi più

complessi
	Coglie le implicazioni, analizza in modo

coerente e corretto

	 

 

 

9

 

 

 
	Distinto
	Conoscenze complete

con approfondimento 

autonomo, esposizione fluida con proprietà di linguaggio
	Applica in modo 

autonomo e corretto 

le conoscenze anche a problemi più

complessi
	Coglie le implicazioni, compie correlazioni e analisi approfondite, rielaborazioni

corrette

	 

 

 

10
	Ottimo
	Conoscenze complete 

approfondite e 

ampliate, esposizione 

fluida, lessico ricco ed appropriato
	Applica in modo 

autonomo e corretto le conoscenze anche a 

problemi complessi
	Sa rielaborare correttamente e

approfondire in modo

autonomo


PARAMETRI VALUTAZIONE SOMMATIVA (obiettivi trasversali)

	Assenze
	
	
	Saltuarie
	
	strategiche
	
	frequenti

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	    interesse
	 
	Notevole
	 
	discreto
	 
	scarso

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Comportamento
	    impegno
	 
	Costante
	 
	discontinuo
	 
	nullo

	scolastico
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	  partecipazione
	 
	Attiva
	 
	recettiva
	 
	passiva

	
	  alla lezione
	
	
	
	
	
	

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	esposizione orale
	 
	Lineare
	 
	impropria
	 
	confusa

	
	
	
	
	
	
	
	

	Profitto
	
	
	
	
	
	
	

	
	produzione scritta
	 
	Ragionata
	 
	meccanica
	 
	disordinata

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Risultato frequenza
	
	 70%
	Sufficiente
	 60%
	mediocre
	 <60%
	insufficiente

	Corsi di recupero
	
	
	
	
	
	
	


PAGE  
1  di 4

