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PROGETTAZIONE FORMATIVA DISCIPLINARE

A.S. 2006-2007

Istituto ITIS  “E. FERRARI”  BORGO A MOZZANO  CL. V  B
Disciplina     CHIMICA delle FERMENTAZIONI     

Ore sett.  3

A) L’insegnante, in funzione delle FINALITA’ tratte dal P.O.F., indica i seguenti OBIETTIVI DISCIPLINARI che dovranno essere raggiunti nell’anno scolastico:

	1
	Definire le principali caratteristiche funzionali dei microrganismi impiegati nei processi industriali



	2
	Descrivere i processi di fermentazione ed individuare i principali parametri di controllo



	3
	Preparare i terreni di coltura




B) Per il raggiungimento degli OBIETTIVI indicati, l’attività didattica sarà suddivisa in MODULI che prevedono: a) le COMPETENZE da conseguire; b) i CONTENUTI del Programma che saranno utilizzati per conseguire quelle competenze; c) i TEMPI che si presumono necessari:

	N
	Competenze da conseguire
	Contenuti del programma che saranno utilizzati in funzione delle competenze
	Periodo

	1
	· Saper classificare i microrganismi

· Conoscere l’organizzazione delle cellule procariote ed eucariote


	· I microrganismi

· Principi di classificazione 

· L’organizzazione cellulare: le cellule procariote ed eucariote

· I protisti e i funghi


	Sett/ ottobre

	2
	· Conoscere i processi di coltivazione e crescita dei microrganismi

· Conoscere i fattori di controllo della crescita


	· Terreni di coltura

· Controllo della crescita

· Processi di coltivazione
	Ott./

Novem


	N
	Competenze da conseguire
	Contenuti del programma che saranno utilizzati in funzione delle competenze
	Periodo

	3
	· Conoscere le principali vie metaboliche microbiche


	· Respirazione e fermentazione

· Le principali vie metaboliche microbiche

· Fermentazioni

· Biosintesi degli amminoacidi

· Biosintesi delle proteine

· Biosintesi degli acidi grassi

· Reazioni di polimerizzazione
	Nov/

Dicem.

	4
	· Conoscere la regolazione del metabolismo microbico


	·  Meccanismi di regolazione

· regolazione della sintesi delle proteine enzimatiche e non enzimatiche

· controllo della frequenza di trascrizione genica

· controllo della sintesi di proteine enzimatiche  e non enzimatiche 


	Gennaio/febbraio

	5
	· Conoscere l’impiego dei microrganismi nelle produzioni industriali


	· Lieviti: fermentazione alcolica

· Produzione dell’acido lattico

· Muffe: produzione di penicillina

· Batteri: fermentazione acetica, lattica

· Produzione di amminoacidi: lisina

· Produzione di vitamina C
	Marzo/

Aprile

	6
	· Conoscere i meccanismi di depurazione delle acque
	· Problematiche della biodepurazione

· Processo aerobio a fanghi attivi

· Rimozione biologica dell’azoto

· Processo anaerobio e produzione di biogas

· Smaltimento dei fanghi

· Analisi microbiologica delle acque


	Aprile/

Maggio


C) Per svolgere i CONTENUTI saranno utilizzate le seguenti 
METODOLOGIE:

X  Spiegazione in classe



X Lavoro in laboratorio

X Analisi di testi e documenti


X Ricerca individuale e/o di gruppo

X Analisi di casi pratici, risoluzione di problemi

D) … affiancate dalle seguenti ATTIVITA’ INTEGRATIVE: PROGETTO “analisi delle acque delle sorgenti di Fornovolasco”

E) Per valutare l’apprendimento dei CONTENUTI svolti, saranno utilizzati i seguenti STRUMENTI DI VERIFICA (formativa):

(  Interrogazioni orali



(  Test a risposta aperta

(  Svolgimento di compiti scritti

(  Discussione di gruppo

(  Test a risposta multipla


(  Esercitazioni in classe

F) Per valutare il conseguimento delle COMPETENZE al termine del MODULO saranno utilizzati i seguenti STRUMENTI DI VERIFICA (sommativa):

(  Interrogazioni orali



(  Test a risposta aperta

(  Svolgimento di compiti scritti

(  Discussione di gruppo

(  Test a risposta multipla


(  Esercitazioni in classe

Presentato e discusso in Classe il        31/10/06

Approvato dal Consiglio di Classe il     31 /10/06
                                                                                     L’Insegnante

                                                                                     Laura Banchieri

PROGRAMMAZIONE  ESPERIENZE DI LABORATORIO

MICROBIOLOGIA Classe V

· Osservazioni di cellule animale e vegetali con blu di metilene

· Coltura di protozoi

· La fagocitosi: lieviti colorati fagocitati dai protozoi

· Sospensione di yogurt con blu di metilene

· Tecniche di sterilizzazione e disinfezione: controlli di sterilità

· Tecniche per l’analisi morfologica dei microrganismi: esame a fresco, Colorazioni GRAM + e GRAM –.

· Analisi qualitativa: allestimento dei terreni di coltura, tecniche di semina: semina in terreno liquido, semina in piastra Petri, isolamento in coltura pura, identificazione delle colture pure. 

· Determinazione quantitativa della carica batterica: camera di Burker 

· Curva di crescita batterica: costruzione di una curva.

· Analisi delle acque

-determinazione della carica batterica con il metodo delle membrane filtranti (MF), ricerca del coliformi totali, coliformi fecali, enterococchi, clostridi.

· Valutazione dell’efficienza di funzionamento di un depuratore biologico a fanghi attivi.

