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	     PROGRAMMA SVOLTO PER UDA INTERDISCIPLINARI
UDA N° 1
VALORIZZIAMO IL NOSTRO TERRITORIO: TRAPANI TRA STORIA, ARTE E CIBO 
Generalità sugli alimenti e loro classificazione in base all’origine merceologica, dal punto di vista tecnico produttivo e in base alla funzione prevalente. Generalità sui principi nutritivi: micronutrienti e macronutrienti. 
Stati di aggregazione e passaggi di stato. Stato solido, liquido, aeriforme. Differenza tra gas e vapori. La composizione dell'aria e cenni sui gas serra e sui cambiamenti climatici. Elementi, composti e miscugli. Miscugli omogenei ed eterogenei, con particolare riferimento alle emulsioni stabili (maionese) e instabili (salmoriglio, vinaigrette, citronette). 
UDA N° 2
PROMUOVIAMO IL NOSTRO TERRITORIO: UNA GIORNATA AL CONVITTO “SAN CARLO” DI ERICE 
I carboidrati: struttura, funzione e alimenti che li contengono. Esame microscopico delle farine. Funzioni delle vitamine. Il cibo come fabbisogno fondamentale degli esseri viventi, come piacere, come strumento di comunicazione e di relazione per eccellenza. Le soluzioni: generalità e metodi per esprimere la concentrazione.  L’acqua come solvente polare. Tecniche di separazione dei miscugli. Massa atomica, massa molecolare e massa molare.  La mole e il numero di Avogadro. 
UDA N° 3
LA STORIA, LE STORIE: NARRARE IL CIBO
Proteine e cenni sui lipidi: struttura, funzione e alimenti che li contengono. Zuccheri, latte, uova e grassi nei prodotti di pasticceria. Ripartizione dei nutrienti nell’alimentazione. Gli elementi chimici, i simboli e la tavola periodica. Metalli, semimetalli e non metalli. Atomi e molecole. Le formule dei composti.  generalità sulla struttura dell’atomo; modello atomico a gusci; gli isotopi; l’atomo di Bohr e la regola dell’ottetto; Le molecole degli elementi e dei composti;
UDA N° 4
UN TOUR ENOLOGICO LUNGO LE MURA ELIMO-PUNICHE DI ERICE 
Alimentazione e salute. La qualità degli alimenti, filiera corta e prodotti a Km 0. Il nostro rapporto con il cibo. Cenni sulla dieta mediterranea; le linee guida per una sana alimentazione, spesso in contrasto con abitudini alimentari e tradizioni. Gli effetti dell’alcol sul nostro organismo. Il grado alcolico e calcolo del tasso alcolemico. Le nostre tradizioni enologiche.
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