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PROGRAMMA SVOLTO 

DOCENTE  Gabriele Corgatelli

ITP Gabriele Zappella 

DISCIPLINA  Trasformazione dei prodotti

CLASSE  3G  ‐ Agraria, Agroalimentare e Agroindustria

Argomenti trattati: 

1‐  CHIMICA ORGANICA E 
IDROCARBURI ALIFATICI 

 Il carbonio: caratteristiche, valenza, orbitali 

 Idrocarburi alifatici (alcani, alcheni, alchini): nomenclatura IUPAC, proprietà, 
struttura, isomeria cis‐trans 

 Principali reazioni: combustione, alogenazione radicalica, addizione, ossidazione 

 
2 – IDROCARBURI 
AROMATICI 
 

 Composti aromatici: caratteristiche del benzene e suoi derivati, nomenclatura, 
strutture (orto‐meta‐para) 

 Reazione di sostituzione elettrofila 

 IPA ‐idrocarburi policiclici aromatici 

3 – ISOMERIA   Concetti di isomeria e isomeria ottica, chiralità, enantiomeri, diastereoisomeri, 
proiezioni di Fisher 

4 – ALOGENURI ALCHILICI    Alogenuri alchilici e meccanismi di formazione 

 Reazione CFC e buco ozono 

5‐ ALCOLI E FENOLI   Gruppo funzionale, caratteristiche e proprietà chimiche, alcol primari, secondari e 
terziari 

 Nomenclatura  e reattività (disidratazione, ossidazione, acido‐base) 

 Approfondimento: etanolo e conservanti, polifenoli, chinoni, flavonoidi 

 
6 – ALDEIDI E CHETONI 
 

 Gruppo funzionale, caratteristiche e proprietà, nomenclatura 

 Metodi di sintesi 

 Reazioni (addizione nucleofila ‐ Grignard, ossidazione, idratazione, addizione di 
alcoli 

7‐ ACIDI CARBOSSILICI   Gruppo carbossilico, proprietà, nomenclatura 

 Reazioni e derivati (esterificazione, formazione sali, saponificazione) 

PARTE PRATICA DI 
LABORATORIO 

 La distillazione: principi fisici della separazione di miscugli per differenza di punto di 
ebollizione, uso del distillatore, del refrigerante e della beuta di raccolta, 
applicazioni agroalimentari distillazione di essenze, alcol etilico, oli essenziali. 

 La titolazione acido base: 
concetto di neutralizzazione acido‐base, calcolo della concentrazione 



 
 

 

 

 
 
Approfondimenti anche in riferimento all’ Educazione civica: ‐‐‐‐‐‐‐‐‐ 

 
 

ATTIVITÀ DI AMPLIAMENTO DELL’OFFERTA FORMATIVA SVOLTE NELL’ANNO SCOLASTICO  
 

TIPOLOGIA  OGGETTO  LUOGO 

Uscite didattiche/ 

visite guidate 

Varie uscite sul territorio multidisciplinari, programmate e 

concordate  dal  CdC  (rif.  documenti  del  coordinatore  di 

classe) 

 

 

Viaggio di istruzione     

Progetti ed iniziative  Progetto OLINVAL presso F.Fojanini: incontro tecnico 

sull’olivicoltura in Valtellina ed esposizione da parte degli 

studenti di attività di ricerca e laboratorio sull’olio evo. 

Sondrio 

Incontri con esperti  Dott. Agr. Giandomenico Borelli – olivicoltura lariana

 

Colico, 8/06/2026 
 

L'Insegnante. 

 

Prof. Gabriele Corgatelli 

 

 

 
 

 

mediante reazioni di titolazione, indicatori acido‐base e pH, applicazione agraria
(determinazione dell’acidità di un vino o di un latte) 

 Le reazioni dei gruppi funzionali 
Identificazione dei principali gruppi funzionali (–OH, –COOH, –CHO, C=O, –NH₂), 
reazioni caratteristiche di ossidazione, addizione, esterificazione, sostituzione. 

 La spettrofotometria UV (caso applicativo alla qualità dell’olio evo). 


