Prova pratica di economia domestica e tecnica organizzativa
La prova pratica tende all’accertamento di abilità nel riconoscere  la salubrità degli alimenti da un punto di vista chimico-fisico e le loro trasformazioni nei processi di conservazione.

· determinazione del peso specifico di alcuni alimenti liquidi : acqua, latte, vino ecc.
· determinazione del pH in diversi alimenti

· interpretazione di un etichetta di acqua minerale e verifica strumentale di alcuni parametri : cloro, ammoniaca,  durezza totale, pH .

· determinazione della concentrazione zuccherina  di frutta e  succhi vari 
· determinazione dell’acidità in alcuni alimenti : olio d’oliva, passata di pomodoro, latte, vino, succo di frutta.
La prova si base nel valutare determinati parametri chimico-fisico in campioni di alimenti.
Elenco degli strumenti  di laboratorio necessari ai fini della prova pratica
· fotometro

· st-kit per analisi strumentale 

· agitatore magnetico

· bacchetta e ancoretta  magnetica per agitatore

· 2 burette per analisi volumetrica

· pipette graduate

· rifrattometro manuale o digitale

· pH-metro da banco

· bilancia da laboratorio

· carta filtro da laboratorio

· EDTA

· Nero eriocromo

· Imbuto da laboratorio

· Omogeneizzatore

