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ISTITUTO TECNICO INDUSTRIALE “ PANELLA -VALLAURI “

REGGIO CALABRIA

ESAMI DI STATO
Anno scolastico2016-2017
Classe 5AH
Percorso formativo

Disciplina: Chimica organica e biochimica


Spazi e tempi del Percorso Formativo:

· Laboratori di chimica, aule.

· I tempi previsti dai programmi ministeriali sono:            
       a) Ore settimanali previste dai programmi ministeriali   3
       b) Ore annuali (settimane 33)                                          99


 I tempi effettivamente utilizzati sono:

c) ore di lezioni nel 1° trimestre                                             36                          
d) ore di lezioni nel 2° pentamestre (fino al 15 maggio)        49                                                   
f) Totale ore lezione fino al 15 maggio                                  85

Testo in adozione: “Biotecnologie“  Tagliaferri -Grande, Zanichelli Editore









































	DISCIPLINA: CHIMICA ORGANICA E BIOCHIMICA             ANNO SCOLASTICO: 2016-2017
DOCENTI : Prof. ssa Concetta Maria Laganà , Prof. Simone Ielo

	Competenze:
· Capacità di sapersi orientare di fronte a problemi nuovi
· Trasferibilità delle abilità acquisite in contesti diversi da quelli in cui è avvenuto l’apprendimento
· Acquisizioni di competenze specialistiche nel settore delle produzioni biotecnologiche

	· Abilità:
· Rappresentare la struttura fondamentale di una biomolecola e correlarla alle sue funzioni biologiche.
· Saper spiegare l’azione degli enzimi nel metabolismo cellulare
· Valutare i parametri che incidono sulla cinetica enzimatica
· Conoscere la differenza tra una cellula eucariota ed una procariota
· Saper descrivere le caratteristiche morfologiche e funzionali della cellula
· Saper descrivere i fattori ambientali e nutrizionali che influenzano lo sviluppo di una popolazione batterica
· Distinguere i terreni di coltura
· Spiegare le principali vie metaboliche


	Contenuti disciplinari:
Teoria:
Lipidi (caratteristiche e classificazione)
· Lipidi saponificabili (gliceridi: proprietà fisiche e chimiche; fosfolipidi e cere)
· Lipidi insaponificabili (terpeni, steroidi e vitamine liposolubili)
Carboidrati (caratteristiche e classificazione)
· D- e L- zuccheri
· Struttura ciclica dei monosaccaridi, mutarotazione
· Reazioni: formazione di O- e di N-glicosidi, esterificazione, reazione di ossidazione e riduzione
· Disaccaridi: maltosio, lattosio, saccarosio.
· Polisaccaridi (amido, glicogeno e cellulosa)
Amminoacidi (caratteristiche, proprietà chimico-fisiche)
· Amminoacidi naturali, riconoscimento e dosaggio
· Legame peptidico e peptidi e determinazione della sequenza
· Struttura delle proteine e proprietà, studio della sequenza
Enzimi (classificazione e struttura)
· Specificità degli enzimi (modello di Fischer e dell’adattamento indotto)
· Cinetica enzimatica e parametri regolatori (concentrazione substrato ed equazione di Michaelis e Menten , pH, temperatura )
· Inibizione enzimatica (irreversibile, reversibile)
· Enzimi allosterici ed immobilizzati
Acidi nucleici (Struttura e costituenti)
· Nucleosidi e nucleotidi
· DNA (struttura primaria, secondaria, terziaria)
· RNA (ribosomiale, messaggero, transfer)
I microrganismi (classificazione):
· Cellula eucariota e procariota
· Batteri (morfologia, struttura, riproduzione, interazioni cellulari)
· Crescita batterica (fisiologia batterica: tipi nutrizionali, esigenze chimiche fisiche: temperatura, pH del mezzo, tensione di ossigeno, curva di crescita e fasi)
· Microrganismi per le produzioni industriali (lieviti, muffe)
Colture batteriche 
· Terreni di coltura (classificazione, preparazione, conservazione e modalità di allestimento)
· Tecniche di sterilizzazione (calore diretto, calore secco e calore umido)
· Semina (tecniche: superficiale in piastra, per inclusione, per striscio e per infissione)
· Tecniche per l’analisi morfologica dei microrganismi (microscopio)


Metabolismo
· Catabolismo e anabolismo (energia libera, reazioni esoergoniche ed endoergoniche)
· Molecole trasportatori di energia (ATP, ADP)
· Trasportatori di elettroni ed ioni idrogeno (deidrogenasi piridiniche e flaviniche, ubichinone, coenzima A, sistema citocromico)
· Respirazione aerobia (glicolisi, ciclo di Krebs , fosforilazione ossidativa)  ed anaerobia.
· Fermentazione (alcolica, lattica, proprionica, butirrica ed acetica)
Produzioni biotecnologiche
· Materie prime (pretrattamento)
· Preparazione dell’inoculo (prelievo del ceppo, coltivazione in laboratorio, isolamento, conservazione, preparazione ed immissione dell’inoculo nel fermentatore)
· Produzione di alcool etilico, acido lattico, acido citrico 
Trattamento biologico di depurazione per le acque reflue:
· Trattamento aerobio
· Trattamento anaerobio

Laboratorio:
· Terreni di coltura: tecnica di inclusione, dello spatolamento e della semina in piastra e in terreni liquidi.
· Tecnica di conteggio dei microrganismi: metodo indiretto in piastra
· Determinazione delle esigenze di ossigeno dei batteri
· Osservazione batterioscopica
· Prova catalasi
· Prove biochimiche (Slaid,Pyr )
· Colorazione di Gram ed esame citologico (malassezia), esame batteriologico
· Fissazione di batteri alla fiamma e successiva osservazione
· Antibiogramma ed antimicogramma
· Osservazione dei miceti in coltura
· Estrazione, osservazione microscopica del DNA e colorazione con blu di metilene
· Identificazione e conteggio dei microrganismi di fermentazione nello yogurt
· Ricerca degli indicatori di inquinamento fecale: metodo MPN
· Osservazione della gemmazione del lievito

Con Metodologia CLIL:
· Parts of a cell
· Cell metabolism and enzymes
· Aerobic respiration
· Culture media (agar)
· Sewage 

	Metodologie: 
· Lavori di gruppo
· Lezioni frontali
· Lezione interattiva
· Esercitazioni in laboratorio

	Strumenti di verifica: 
· Discussioni collettive
· Indagini in itinere con verifiche informali
· Test a risposta aperta e multipla
· Interrogazioni

	Supporti didattici:
· Libro di testo 
· Dispense e fotocopie
· Schemi e appunti personali


	Tempi : 1° Trimestre e 2° Pentamestre                           Ore : 85 ( al 15 maggio)


[bookmark: _GoBack]
