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Priorità

Gli obiettivi che si prefigge il progetto é di avvicinare gli alunni alla realtà economica e 
industriale del nostro territorio ai problemi a essi congeniti. Fornire agli stessi allievi la 
possibilità di collegare al meglio le cognizioni didattico-curriculari con i contenuti scientifici 
delle problematiche alimentari. Somministrare agli allievi, elementi indispensabili per le 
conoscenze di metodiche analitiche d’intervento più in uso nell’espletamento del controllo 
chimico, chimico–fisico e microbiologico nell’industria agroalimentare in modo da essere 
protesi nel mondo del lavoro. 

Situazione su cui si interviene

Far acquisire agli allievi la manualità e le competenze specialistiche, nel campo delle analisi 
microbiologiche, chimico fisiche finalizzate al controllo qualità del pomodoro e suoi derivati 
nell’industria agroalimentare

Attività previste

Per realizzare il progetto sono previste: 30 ore per nr. 10 alunni della classe VC e 30 ore per 
nr. 10 alunni della classe VD. Il progetto è diviso nelle unità didattiche:

Conteggio delle muffe nelle conserve e derivati del pomodoro con il metodo Howard.
Controllo della stabilità microbiologica del pomodoro e derivati. 

Determinazioni analitiche di carattere generale, chimiche e chimicofisiche di conserve 

vegetali.

Metodologie
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La metodologia sarà quella del fare, realizzata con il controllo qualità su campioni 
commerciali di pelati e derivati del pomodoro, si applicano i metodi ufficiali di analisi delle 
conserve vegetali, previsti dalla normativa vigente. I parametri analitici determinati da 
ciascun alunno in modo autonomo sono confrontati con gli stessi dell’etichetta del campione 
analizzato. Il confronto consentirà l’autovalutazione che permetterà di capire il grado di 
manualità acquisito.
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