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STANDARD MINIMI DI CONOSCENZE/ABILITA/COMPETENZE

DISCIPLINA: “Trasformazione dei prodotti” INDIRIZZO: “Agraria, Agroalimentare e Agroindustria”
ANNO DI CORSO: terzo (3AA)

PRIMO PERIODO

COMPETENZA:
— Essere in grado di riconoscere i principali composti organici dei gruppi degli alcani, alcheni e alchini.
CONOSCENZE ABILITA’
e | composti organici: caratteristiche generali; e  Saper riconoscere tra i composti organici, in base
e Gliidrocarburi saturi: alcani e cicloalcani; ai gruppi funzionali, gli alcani, gli alcheni e gli
e Lanomenclatura degli idrocarburi saturi; alchini.
e  Gliidrocarburi insaturi: alcheni e alchini;
e Lanomenclatura degli idrocarburi insaturi.
FINALI
COMPETENZE:

— Essere in grado di riconoscere i principali composti organici;
— Essere in grado di riconoscere le principali molecole della “chimica degli alimenti”;
— Gestire attivita produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando

tracciabilita e sicurezza.

CONOSCENZE ABILITA’

e | composti organici: caratteristiche generali; e Saper riconoscere i principali composti organici.
e  Gliidrocarburi saturi e insaturi;
e  Aspetti generali di: composti aromatici, alcoli, e Saper riconoscere caratteristiche e proprieta delle

aldeidi e chetoni; principali biomolecole;
e  Carboidrati: monosaccaridi (proprieta dei pit

comuni monosaccaridi); e  Saper individuare i principali processi di
e Carboidrati: oligosaccaridi (proprieta dei piu alterazione degli alimenti.

comuni oligosaccaridi);
e  Carboidrati: polisaccaridi (proprieta dei piu

comuni polisaccaridi);
e  Amminoacidi e proteine: caratteristiche e

proprieta;
e Lipidi: caratteristiche e proprieta;
e Alterazione degli alimenti: aspetti generali.




