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opzione VI anno Enotecnico

Scuola di riferimento ITS Agroalimentare Puglia
Ente accreditato per la Formazione Superiore presso la Regione PUGLIA




	Classe V C
Istruzione tecnica
Indirizzo "Agraria, agroalimentare e agroindustria
Articolazione “Viticoltura ed enologia”


Disciplina:  ENOLOGIA ore settimanali 4  di cui 2 in compresenza (esercitazioni/laboratorio/Cantina)
Docenti: Prof. Ignazio Zara – Prof. Donato Lorusso
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’ Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo

	1. 
	Titolo 1 LA VITE E L’UVA
	Settembre- Ottobre

	2. 
	Titolo 2 LA COMPOSIZIONE CHIMICA DELL’UVA E DEL MOSTO
	Novembre-Gennaio

	3. 
	Titolo 3 I PROCESSI DI PRIMA TRASFORMAZIONE DELL’UVA 
	Gennaio- Febbraio

	4. 
	Titolo 4 ANALISI E CORREZIONE DEL MOSTO
	Febbraio

	5. 
	Titolo 5 IL DIOSSIDO DI ZOLFO IN ENOLOGIA
	Marzo

	6. 
	Titolo 6 LA CHIMICA DELLE FERMENTAZIONI
	Aprile

	7. 
	Titolo 7 LE VINIFICAZIONI 
	Maggio

	8. 
	Titolo 8 CURE E CORREZIONI AL VINO DEL VINO
	Maggio Giugno

	9. 
	Titolo 9 INVECCHIAMENTO E CLASSIFICAZIONE DEI VINI
	Giugno


	UdA 1 – LA VITE E L’UVA


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)

· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)

· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
	· Riconoscere la sistematica e le fasi fenologiche della vite

· Saper riconoscere le principali componenti fisiche e chimiche del grappolo

· Saper descrivere le componenti della bacca e l’evoluzione delle sostanze chimiche durante la maturazione;


	Le fasi fenologiche della vite

Le componenti chimiche e fisiche del grappolo

	Produzioni vegetali (T1)
Viticoltura e difesa della vite (T22)


	Biotecnologie




	UdA 1 – LA VITE E L’UVA
Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è suddivisa in n. 2 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze laboratoriali, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	La sistematica della vite
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica
Visite guidate presso il vigneto didattico e del CRSfA
Aula didattica multimediale

	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. 
Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto (cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving
	Osservazione ed esplorazione

Brainstorming
Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca (libro di testo, internet)

Integrazione della ricerca attraverso il contributo di ciascun alunno alla lim

Progettazione di esperienze laboratoriali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti 
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	Le fasi fenologiche della vite
	Attività sperimentali nel vigneto didattico e del CRSFA
Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. 

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto (cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving
	Osservazione ed esplorazione

Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso il contributo di ciascun alunno alla lim

Progettazione di esperienze laboratoriali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	Le componenti chimiche e fisiche del grappolo
	Attività sperimentali nel vigneto didattico e del CRSFA

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. 

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto (cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving
	Osservazione ed esplorazione

Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso il contributo di ciascun alunno alla lim

Progettazione di esperienze laboratoriali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento 􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno 􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali     x􀂾 Relazioni orali                                                                                                                                                                  Torna su                                                                                                               


	UdA 2 – LA COMPOSIZIONE CHIMICA DELL’UVA E DEL MOSTO


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)

· Organizzare attività produttive ecocompatibili (T 10)
· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)

	Saper riconoscere le varie componenti chimiche dell’uva e del mosto
	Le componenti chimiche del mosto e del vino
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite
	Biotecnologie




	Progettazione  Micro UdA 2 – LA COMPOSIZIONE CHIMICA DELL’UVA E DEL MOSTO 


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è suddivisa in n. 2 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Le componenti chimiche del mosto e del vino
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica
Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	
	
	
	
	

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento 􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali x􀂾 Relazioni orali




	UdA 3 – I PROCESSI DI PRIMA TRASFORMAZIONE DELL’UVA


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)

· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)

· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
	Conoscere le principali variazioni compositive della bacca durante la maturazione;

Saper determinare la migliore data per la vendemmia;  
	· L’indice di maturazione 
· Vari tipi di maturazione 
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Matematica
	Biotecnologie



	· Organizzare attività produttive ecocompatibili (T 10)
· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
	Rilevare i fattori che incidono sulla maturazione;

Seguire la vendemmia manuale e meccanica
	· Le fasi preliminari alla vendemmia
· La vendemmia manuale

· La vendemmia meccanica


	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Matematica
	Biotecnologie



	· Organizzare attività produttive ecocompatibili (T 10)
· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
	Riconoscere il ruolo della Botrytis cinerea
	· La botrite e il marciume acido

· I vini muffati 
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Matematica
	Biotecnologie 

	· Organizzare attività produttive ecocompatibili (T 10)

· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)

· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
	Saper operare nella fase di pigiatura e diraspatura
	· La pigiatura 

· La diraspatura

· La pigiadiraspatura

· La diraspapigiatura
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Matematica
	Biotecnologie


Torna su
	UdA 3 – I PROCESSI DI PRIMA TRASFORMAZIONE DELL’UVA

Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è suddivisa in n. 2 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	I fattori che incidono sulla maturazione dell’uva
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e vigneto didattico.

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca (libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave (problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	L’indice di maturazione dell’uva
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e nel vigneto didattico

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave (problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	La pigiatura e la diraspatura 
	Attività sperimentali nella cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento 􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x 􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali   x􀂾 Relazioni orali


	UdA 4 – ANALISI E CORREZIONE DEL MOSTO E DEL VINO


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)


	Saper effettuare un trattamento di correzione al mosto
	I trattamenti sul mosto

L’analisi del mosto e i metodi OIV

La determinazione dell’acidità totale

La determinazione degli zuccheri

La correzione del contenuto in zuccheri

La correzione dell’acidità

La correzione delle sostanze azotate, dei coloranti e dei tannini
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Complementi di matematica 
	Biotecnologie

Produzioni vegetali

Economia, estimo, marketing e legislazione, gestione dell’ambiente e del territorio


Torna su
	UdA 4 –Progettazione  Micro ANALISI E CORREZIONE DEL MOSTO


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è  suddivisa in n. 4 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	L’analisi del mosto e i metodi OIV
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave (problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	La determinazione degli zuccheri e la correzione del mosto
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave (problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	La determinazione dell’acidità e la correzione del mosto
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	4
	La correzione delle sostanze azotate, coloranti e dei tannini
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento x􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali x􀂾 Relazioni orali




	UdA 5 – IL DIOSSIDO DI ZOLFO IN ENOLOGIA


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)


	Saper utilizzare il diossido di zolfo in enologia
	Caratteristiche e proprietà del diossido di zolfo

Il diossido di zolfo libero e combinato

Le proprietà del diossido di zolfo

Le modalità di impiego
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Complementi di matematica 
	Biotecnologie

Economia, Estimo, Marketing e legislazione, Gestione dell’ambiente e del territorio


	UdA 5 –Progettazione  Micro IL DIOSSIDO DI ZOLFO IN ENOLOGIA


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è suddivisa in n. 2 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Caratteristiche e proprietà del diossido di zolfo
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca (libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	Il diossido di zolfo libero e combinato
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	Le proprietà del diossido di zolfo
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	4
	Le modalità di impiego in enologia
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento x􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali x􀂾 Relazioni orali




	UdA 6 – LA CHIMICA DELLE FERMENTAZIONI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)


	Saper gestire i vari processi di fermentazione
	Respirazione e fermentazione alcolica

La fermentazione glicero-piruvica

La formazione di acido acetico

La produzione di acidi organici e altri composti secondari

La fermentazione malolattica

La fermentazione maloalcolica
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Complementi di matematica 
	Biotecnologie

Gestione dell’ambiente e del territorio


	UdA 6–Progettazione  Micro LA CHIMICA DELLE FERMENTAZIONI


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è  suddivisa in n. 2 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Il catabolismo degli zuccheri: respirazione e fermentazione alcolica
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e microbiologia, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	La fermentazione glicero-piruvica
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e microbiologia, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca (libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	La formazione di acido acetico
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e microbiologia, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto (cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca (libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	4
	La produzione di acidi organici e altri composti secondari
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	5
	La fermentazione malolattica
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	6
	La fermentazione maloalcolica
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento x􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali x􀂾 Relazioni orali




	UdA 7 – LE VINIFICAZIONI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)


	Saper gestire un processo di vinificazione in rosso, rosato e in bianco

Saper gestire particolari processi di vinificazione in rosso, rosato e in bianco
	La vinificazione in rosso

L’avvio del processo fermentativo

I rimontaggi

La macerazione 

La svinatura

La vinificazione in bianco

La vinificazione in rosato
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Complementi di matematica 
	Biotecnologie

Economia, estimo, marketing e legislazione, gestione dell’ambiente e del territorio


	UdA 7–Progettazione  Micro LE VINIFICAZIONI


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è suddivisa in n. 4 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	La vinificazione in rosso e le relative fasi
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	I rimontaggi
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	La macerazione e la svinatura
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	6
	La vinificazione in bianco
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	7
	La vinificazione in rosato
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento x􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali x􀂾 Relazioni orali




	UdA 8 – CURE E CORREZIONI AL VINO


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)


	Saper gestire le pratiche di cantina relative alla cura del vino


	Le colmature

I travasi

Le fecce o lies

L’affinamento del vino sur lies

Le correzioni al vino

Illimpidimento del vino

La chiarifica e la stabilizzazione del vino
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Complementi di matematica 
	Biotecnologie

Economia, estimo, marketing e legislazione, gestione dell’ambiente e del territorio


	UdA 8–Progettazione  Micro CURE E CORREZIONI AL VINO


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è suddivisa in n. 2 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Le colmature
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	I travasi
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	Le fecce o lies
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	4
	L’affinamento del vino sur lies
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	5
	La correzione del vino
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	6
	Filtrazione e centrifugazione
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	7
	La chiarifica mediante collaggio
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	8
	La stabilizzazione dei vini
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento x􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali x􀂾 Relazioni orali




	UdA 9 – INVECCHIAMENTO E CLASSIFICAZIONE DEI VINI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T 14)
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca ed approfondimento disciplinare. (T 22)
· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti assicurando tracciabilità e sicurezza (T 4)


	Saper gestire le pratiche di cantina relative all’invecchiamento del vino


	Evoluzione del vino dopo la fermentazione

Le fasi di invecchiamento dei vini rossi

La maturazione del vino

L’invecchiamento a carattere ossidativo

Cessioni del legno e interazioni del vino e dei suoi componenti

L’invecchiamento a carattere riduttivo

La classificazione dei vini
	Enologia 

Viticoltura e difesa della vite Complementi di matematica 
	Biotecnologie

Economia, estimo, marketing e legislazione, gestione dell’ambiente e del territorio


	UdA 9–Progettazione  Micro INVECCHIAMENTO E CLASSIFICAZIONE DEI VINI


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è suddivisa in n. 4 gruppi di studenti che operano secondo le modalità del Cooperative Learning, assumendo a rotazione i diversi ruoli previsti dal progetto didattico. 

In particolare ciascun gruppo cura tutte le fasi dalla progettazione alla realizzazione di esperienze di laboratorio, producendo le relative schede.  

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	L’evoluzione del vino dopo la fermentazione
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	2
	L’invecchiamento dei vini rossi
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	3
	La maturazione del vino
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica, cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	4
	L’invecchiamento a carattere ossidativo e riduttivo
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	5
	Cessioni del legno e interazioni con i suoi componenti
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	6
	La classificazione di vini
	Attività sperimentali nel laboratorio di chimica e cantina didattica

Aula didattica multimediale


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratoriali di ricerca azione allo scopo di animare situazioni di apprendimento significativo. favorire l’operatività e l’interazione diretta degli studenti con il materiale e le idee coinvolti nell’osservazione e nello studio.

Costruire “ strutture logiche di pensiero” dedicando tempi ampi alla discussione e al dialogo, al confronto( cooperative learning) e alla riflessione su quello che si fa, al problem setting/ solving. 

Il docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	Osservazione ed esplorazione Brainstorming

Discussione e formulazione di ipotesi anche grazie all’ampliamento delle conoscenze attraverso la ricerca ( libro di testo enciclopedie, internet)

Integrazione della ricerca attraverso  il contributo di ciascun alunno 

Progettazione di esperienze laboratori ali

Registrazione dettagliata e descrizione chiara delle fasi dell’esperienza laboratoriale

Interpretazione dei risultati, distinzione causa effetto, al fine di trarre conclusioni basate sui fatti
	Individuare domande chiave ( problem solving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza in campo, in cantina e in laboratorio.

Eseguire  esperienze in cantina e in laboratorio. 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio), utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni (ambientali e sperimentali controllati), riflettere su indizi e porsi domande.

Elaborare ipotesi sulla base dei dati raccolti e delle conoscenze personali e formulare proposte di esperimenti atti a verificarle.

Trarre conclusioni sulla base dei fenomeni osservati e sugli esperimenti svolti.

Elaborare e usare modelli e teorie per interpretare e spiegare osservazioni.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

x􀂾 Coinvolgimento x􀂾 Cosa sono in grado di fare x􀂾 Che tipo di domande fanno x􀂾 Sanno chiedere quello di cui hanno bisogno x􀂾 Che grado di autonomia mostrano 

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 

x􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali x􀂾 Relazioni orali




	Unità didattiche laboratoriali 

	N.
	Modulo di riferimento
	Attività
	

	1
	Titolo 1 LA VITE E L’UVA
	· Analisi chimica delle componenti del grappolo
	

	2
	Titolo 2 I PROCESSI DI PRIMA TRASFORMAZIONE DELL’UVA
	· Determinazione dell’indice di maturazione dell’uva
	

	3
	Titolo 3 LA COMPOSIZIONE CHIMICA DELL’UVA E DEL MOSTO
	· Analisi chimica del mosto e del vino (grado zuccherino, acidità fissa e volatile)
	

	4
	Titolo 4 IL DIOSSIDO DI ZOLFO IN ENOLOGIA
	· Impiego del diossido di zolfo
	

	5
	Titolo 5 ANALISI E CORREZIONE DEL MOSTO 
	· Impiego del mosto concentrato e del mosto concentrato e rettificato
	

	6
	Titolo 6 LA CHIMICA DELLE FERMENTAZIONI
	· Prove di fermentazione in cantina
	

	7
	Titolo 7 LE VINIFICAZIONI
	· Prove di vinificazioni in rosso, in bianco e in rosato
	

	8
	Titolo 8 CURE E CORREZIONI AL VINO DEL VINO
	· Filtrazioni

· Travasi

· Analisi del vino

· Rimontaggi
	

	9
	ANALISI SENSORIALI DEL VINO
	· Analisi sensoriali e organolettiche del vino
	


