Al Dirigente Scolastico

prof. Riccardo Sagone

e p.c. al docente vicario prof.ssa Elena Viola

         ai coordinatori delle classi 3^A e 4^B

OGGETTO: incontri con le classi 3^A e 4^B sul tema acqua

“ l’acqua potabile è una soluzione: gusto e sostanze presenti ”

L’idea nasce da una proposta che  ha preso corpo dopo una serie di incontri preliminari 

(16 ottobre ’04; 13 novembre ’04; 15 gennaio ’05)  tra due tecnici esperti nel settore delle analisi chimiche e della degustazione, Riccardo Lazzarini, Fabio Delli Guanti e gli insegnanti della sezione tecnica proff. Romeo Lazzarini, Flavio Turetta e Giampaolo Cozzula.

Obiettivi: 

a) conoscere i processi fisiologici legati al gusto e le caratteristiche chimico-fisiche delle sostanze oggetto dell’indagine; 

b) conoscere i principali test sensoriali, comparare alcune bevande, soglie di percezione;

c) apprendere le tecniche di campionamento e di riconoscimento qualitativo e quantitativo di alcuni composti presenti nelle acque compresi i contaminanti;   

d) affrontare alcune prove sensoriali su alimenti individuando i descrittori più rappresentativi;

e) cos’è un laboratorio accreditato: qualità, strumentazione, dato analitico e certificato.
Metodologie: 

a) l’attività si rivolge agli alunni delle classi 3^A e 4^B della sezione tecnica;

b) le lezioni (incontri interattivi) avranno cadenza quindicinale il sabato dalle ore 9.00 alle 10.30;

c) gli incontri si faranno allestendo in modo opportuno l’aula video ed il corridoio adiacente;

d) approfondimenti sugli aspetti teorici-pratici che emergono durante gli incontri; 

e) stesura di una relazione su supporto informatico e cartaceo; 

f) preparazione di schede tecniche da utilizzare nelle esercitazioni di laboratorio; 

g) rendere il lavoro svolto visibile nel sito della scuola. 

scansione degli incontri con gli argomenti oggetto delle lezioni
	Incontri

ore 9.00-10.30
	gusto
	chimica

	I° 

sabato 22/1/05
	Introduzione all’analisi sensoriale - Ambiti applicativi - Gli organi di senso
	Distinzioni fra tipi d’acqua (potabile, minerale, etc. )

	II° 

sabato 29/1/05
	Sapori fondamentali – Test di valutazione con i 4 sapori (dolce, salato, acido, amaro)
	Legislazione nazionale e comparazione con altri paesi UE e USA

	III°
sabato 19/2/05
	Soglie di percezione individuali (C12H22O11)
	Il campionamento - Scelta del metodo in base alle risorse – Metodi accreditabili

	IV°
sabato 5/3/05
	Principali test sensoriali – Test triangolare 

(2 cole a confronto e/o altro)
	I contaminanti: cause e determinazione  

	V°
sabato 19/3/05
	Ruolo del panel leader – Laboratorio sensoriale
	Analisi in qualità (vedi accreditamento)

	VI°
sabato 2/4/05
	Prove sensoriali descrittive su alcuni alimenti

(latte, formaggio, succhi di frutta o altro)
	Qualità: strumentazione, taratura

	VII°
sabato 9/4/05
	Prove sensoriali descrittive su alcuni alimenti

(latte, formaggio, succhi di frutta o altro)
	Estrapolazione del dato analitico - Stesura certificato


Padova, 17 gennaio 2005
               gli insegnanti di chimica  

                                                                 prof. Giampaolo Cozzula    ..............................................


  prof. Flavio Turetta
          ...............................................


  prof. Romeo Lazzarini        ...............................................

