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Locorotondo - Alberobello
Corsi di studi:
Tecnico Agrario, Tecnico Enologico e Tecnico Industriale




	Classe 6C Sede di Locorotondo
Istruzione tecnica.

Indirizzo "Agraria, agroalimentare e agroindustria


Disciplina  MICROBIOLOGIA ENOLOGICA    ore settimanali 3  di cui 2 in compresenza (esercitazioni/laboratorio)
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’ Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo

	1
	Titolo 1GLI ENZIMI
	settembre- dicembre

	2
	Titolo 2 CARATTERISTICHE ENOLOGICHE DEI LIEVITI
	gennaio- febbraio

	3
	Titolo 3: L’IMPIEGO DEI LIEVITI SELEZIONATI 
	Febbraio-marzo

	3
	Titolo 4 ARRESTI E RALLENTAMENTI DI FERMENTAZIONE
	 Aprile

	4
	Titolo 5  I BATTERI NEI PROCESSI TRASFORMATIVI
	Maggio

	5
	Titolo 6 ALTERAZIONI E INQUINAMENTO DEI VINI
	Maggio


	UdA 1 – GLI ENZIMI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Organizzare attività produttive vitivinicole ecocompatibili 
(E1)
· Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio (T1) 
· Interpretare e soddisfare le esigenze del settore della produzione vitivinicola con particolare riferimento alle problematiche del territorio (E2)
· 
Applicare le norme previste dalla legislazione vitivinicola nazionale e comunitaria anche in materia di sicurezza alimentare (E3)


· Utilizzare strumenti e metodologie appropriate per effettuare verifiche e controlli sul prodotto (E4)
· Gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando tracciabilità e sicurezza 
(T4)

· Monitorare e gestire il processo di vinificazione in tutte le sue fasi con particolare riguardo all’introduzione di tecnologie innovative (E5)
· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali (T14)


























	· Individuare e applicare i procedimenti tecnici per il riconoscimento delle caratteristiche degli agenti delle fermentazioni.
· Applicare le norme sulla protezione ambientale e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro.
	· Origine, natura e composizione degli enzimi
· Le proteine

· Fattori che influenzano le reazioni catalizzate dagli enzimi

· Regolazione dell’attività enzimatica

· Sintesi proteica

· Principi generali della produzione, estrazione e purificazione degli enzimi usati nell’industria

· Modalità d’uso degli enzimi

· Enzimi e cellule immobilizzati

· Pectina, glucano e emicellulosa componenti della parete cellulare

· Enzimi di origine fungina

· Applicazioni degli enzimi in vinificazione
	Economia, marketing e legislazione (E1)
Enologia (T1)
Storia della vitivinivoltura e dei paesaggi viticoli (E2, E5)

Chimica enologica e analisi chimiche (E4, T4)

Lingua inglese (T14)
	Microbiologia enologica



Torna su
	UdA 1 – GLI ENZIMI
Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	La classe è  suddivisa in n.6 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
	Gli enzimi: i protagonisti della fermentazione
	Attività sperimentali in campo e in laboratorio

Aula

Biblioteca

Aula 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/ solvingIl 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)

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

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni,  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
	Enzimi e cellule immobilizzati
	 Attività sperimentali in laboratorio 

Visite guidate

Aula

Biblioteca

Aula multimediale
	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratori ali 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/ solvingIl 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 attraversi il contributo di ciascun alunno alla lim

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


	“            “             “                          “                  

	3
	Applicazioni enologiche degli enzimi
	Attività sperimentali in Laboratorio microbiologia

Aula Biblioteca Aula multimediale
	              “     “
	              “     “
	“            “             “                          “                  

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

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

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali 􀂾 Relazioni orali


Torna su
	UdA 2 – CARATTERISTICHE ENOLOGICHE DEI LIEVITI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Organizzare attività produttive vitivinicole ecocompatibili 


· Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio


· Interpretare e soddisfare le esigenze del settore della produzione vitivinicola con particolare riferimento alle problematiche del territorio 


· 
Applicare le norme previste dalla legislazione vitivinicola nazionale e comunitaria anche in materia di sicurezza alimentare 



· Utilizzare strumenti e metodologie appropriate per effettuare verifiche e controlli sul prodotto 

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



· Monitorare e gestire il processo di vinificazione in tutte le sue fasi con particolare riguardo all’introduzione di tecnologie innovative 


· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali


	· Individuare e applicare i procedimenti tecnici per il riconoscimento delle caratteristiche degli agenti delle fermentazioni.

· Applicare le norme sulla protezione ambientale e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro.
	Caratteri  tecnologici dei lieviti 
· Elevata tolleranza all’alcol etilico

· Vigore fermentativo
· Resistenza ad elevate concentrazioni di solfiti
· Osmotolleranza 
· Purezza fermentativa
· Modalità di sviluppo nei mezzi liquidi

· Carattere killer 

· Sviluppo a temperature controllate

· Potere schiumogeno e filmogeno

· La produzione di composti secondari: glicerolo, acido succinico, acido acetico (purezza fermentativa), aldeide acetica, acetoino, alcol superiori.

· La produzione di composti dallo zolfo: idrogeno solforato, anidride solforosa e aminoacidi solforati

· Attività enzimatiche e liberazione di composti aromatici
	Economia, marketing e legislazione (E1)
Enologia (T1)
Storia della vitivinivoltura e dei paesaggi viticoli (E2, E5)

Chimica enologica e analisi chimiche (E4, T4)

Lingua inglese (T14)
	Microbiologia enologica



Torna su
	UdA 2 –CARATTERISTICHE ENOLOGICHE DEI LIEVITI

Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Caratteri tecnologici dei lieviti per enologia
	Attività sperimentali in campo e in laboratorio

Aula

Biblioteca

Aula 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 attraversi 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 soving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza quotidiana sulle caratteristiche della  materia vivente 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio) sia sul campo, 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
	Caratteri dei lieviti che influiscono sulla qualità dei vini: la produzione di composti secondari
	Attività sperimentali in campo e in laboratorio

Aula

Biblioteca

Aula multimediale
	              “     “
	              “     “
	Individuare domande chiave ( problem soving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza quotidiana sulla genetica microbica

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio) sia sul campo, 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: 

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

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali 􀂾 Relazioni orali


Torna su
	UdA 4 – ARRESTI E RALLENTAMENTI DI FERMENTAZIONE


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Organizzare attività produttive vitivinicole ecocompatibili 


· Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio


· Interpretare e soddisfare le esigenze del settore della produzione vitivinicola con particolare riferimento alle problematiche del territorio 


· 
Applicare le norme previste dalla legislazione vitivinicola nazionale e comunitaria anche in materia di sicurezza alimentare 



· Utilizzare strumenti e metodologie appropriate per effettuare verifiche e controlli sul prodotto 

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



· Monitorare e gestire il processo di vinificazione in tutte le sue fasi con particolare riguardo all’introduzione di tecnologie innovative 


· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali


	· Individuare e applicare i procedimenti tecnici per evitare arresti e rallentamenti di fermentazione
· Applicare le norme sulla protezione ambientale e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro.
	· Principali cause degli arresti  o dei rallentamenti di fermentazione
	Economia, marketing e legislazione (E1)

Enologia (T1)

Storia della vitivinivoltura e dei paesaggi viticoli (E2, E5)

Chimica enologica e analisi chimiche (E4, T4)

Lingua inglese (T14)
	Microbiologia enologica




Torna su
	UdA 4 – ARRESTI E RALLENTAMENTI DI FERMENTAZIONE
Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Problematiche caratterizzanti le uve e il mosto
	Attività sperimentali in campo e in laboratorio

Aula

Biblioteca

Aula 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 attraversi 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 soving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza quotidiana sulle caratteristiche della  materia vivente 

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio) sia sul campo, 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
	Problematiche  riguardanti il ceppo adoperato
	“         “
	              “     “
	              “     “
	“             “

	3
	Problematiche riguardanti i parametri di processo
	“         “
	              “     “
	              “     “
	“             “

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

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

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali 􀂾 Relazioni orali


	UdA 3 – L’IMPIEGO DEI LIEVITI SELEZIONATI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Organizzare attività produttive vitivinicole ecocompatibili 


· Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio


· Interpretare e soddisfare le esigenze del settore della produzione vitivinicola con particolare riferimento alle problematiche del territorio 


· 
Applicare le norme previste dalla legislazione vitivinicola nazionale e comunitaria anche in materia di sicurezza alimentare 



· Utilizzare strumenti e metodologie appropriate per effettuare verifiche e controlli sul prodotto 

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



· Monitorare e gestire il processo di vinificazione in tutte le sue fasi con particolare riguardo all’introduzione di tecnologie innovative 


· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

	· Individuare idonee procedure per l’impiego di microrganismi selezionati.

· Applicare le norme sulla protezione ambientale e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro.
	· Tecniche per la preparazione e l’impiego dei lieviti.
	Economia, marketing e legislazione (E1)
Enologia (T1)
Storia della vitivinivoltura e dei paesaggi viticoli (E2, E5)

Chimica enologica e analisi chimiche (E4, T4)

Lingua inglese (T14)
	Microbiologia enologica



Torna su
	UdA 3 – L’IMPIEGO DEI LIEVITI SELEZIONATI 
Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	I  LSA ed i batteri liofilizzati per uso enologico
	 Attività sperimentali in laboratorio 

Visite guidate

Aula

Biblioteca

Aula multimediale
	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratori ali 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/ solvingIl 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 attraversi il contributo di ciascun alunno alla lim

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 soving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza quotidiana sulla genetica microbica

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio) sia sul campo, 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
	Controllo della purezza dei prodotti commerciali
	Attività sperimentali in laboratorio 

Visite guidate

Aula

Biblioteca

Aula multimediale 
	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratori ali 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/ solvingIl docente si porrà come facilitatore dell’apprendimento
	              “     “
	Individuare domande chiave ( problem soving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza quotidiana sulla genetica microbica

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio) sia sul campo, 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
	Starter di fermentazione
	Attività sperimentali in laboratorio di premoltiplicazione 

Visite guidate

Aula

Biblioteca

Aula multimediale 


	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratori ali 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/ solvingIl 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 attraversi il contributo di ciascun alunno alla lim

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 soving) sia a partire dai dati raccolti sia a partire dall’esperienza quotidiana sulla genetica microbica

Raccogliere dati in contesti diversi, sia in situazioni controllate, (laboratorio) sia sul campo, 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: 

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

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti:  􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali 􀂾 Relazioni orali


Torna su
	UdA 5 – I BATTERI NEI PROCESSI TRASFORMATIVI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Organizzare attività produttive vitivinicole ecocompatibili 


· Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio


· Interpretare e soddisfare le esigenze del settore della produzione vitivinicola con particolare riferimento alle problematiche del territorio 


· 
Applicare le norme previste dalla legislazione vitivinicola nazionale e comunitaria anche in materia di sicurezza alimentare 



· Utilizzare strumenti e metodologie appropriate per effettuare verifiche e controlli sul prodotto 

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



· Monitorare e gestire il processo di vinificazione in tutte le sue fasi con particolare riguardo all’introduzione di tecnologie innovative 


· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

	Individuare e applicare i procedimenti tecnici per il riconoscimento delle caratteristiche degli agenti delle fermentazioni.
Individuare idonee procedure per l’impiego di microrganismi

selezionati.
Applicare le norme sulla protezione ambientale e sulla sicurezza

nei luoghi di lavoro.
	Attività dei batteri nei processi trasformativi.

Selezione di batteri per le fermentazioni secondarie.
	Economia, marketing e legislazione (E1)
Enologia (T1)
Storia della vitivinivoltura e dei paesaggi viticoli (E2, E5)

Chimica enologica e analisi chimiche (E4, T4)

Lingua inglese (T14)
	Microbiologia enologica


Torna su
	UdA 5 – I BATTERI NEI PROCESSI TRASFORMATIVI
 Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Gestione della fermentazione dei mosti
	Attività sperimentali in laboratorio e in campo 

Visite guidate

Aula

Biblioteca

Aula multimediale 

	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratori ali 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/ solvingIl 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 attraversi il contributo di ciascun alunno alla lim

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 quotidiana

Raccogliere dati in contesti diversi utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni  riflettere su indizi e porsi domande.



	2
	Gestione  della fermentazione malo-lattica
	              “     “
	              “     “
	              “     “
	              “     “

	3
	La disacidificazione biologica
	              “     “
	              “     “
	              “     “
	              “     “

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

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

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali 􀂾 Relazioni orali


Torna su
	UdA 6 – ALTERAZIONI E INQUINAMENTO DEI VINI


	Competenza/e
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	· Organizzare attività produttive vitivinicole ecocompatibili 


· Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio


· Interpretare e soddisfare le esigenze del settore della produzione vitivinicola con particolare riferimento alle problematiche del territorio 


· 
Applicare le norme previste dalla legislazione vitivinicola nazionale e comunitaria anche in materia di sicurezza alimentare 



· Utilizzare strumenti e metodologie appropriate per effettuare verifiche e controlli sul prodotto 

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



· Monitorare e gestire il processo di vinificazione in tutte le sue fasi con particolare riguardo all’introduzione di tecnologie innovative 


· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

	Individuare gli agenti delle alterazioni dei vini e impostare adeguati interventi di prevenzione e correzione.
Applicare le norme sulla protezione ambientale e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro.
Utilizzare lessico e terminologia tecnica di settore anche in lingua

inglese.
	Alterazioni e inquinamenti dei vini e modalità degli interventi

preventivi e correttivi
	Economia, marketing e legislazione (E1)
Enologia (T1)
Storia della vitivinivoltura e dei paesaggi viticoli (E2, E5)

Chimica enologica e analisi chimiche (E4, T4)

Lingua inglese (T14)
	Microbiologia enologica


Torna su
	UdA 6 – ALTERAZIONI E INQUINAMENTO DEI VINI
 Progettazione  Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	Controllo della stabilità dei vini
	Attività sperimentali in laboratorio e in campo 

Visite guidate

Aula

Biblioteca

Aula multimediale 

	Partendo dalle preconoscenze degli studenti si allestiranno percorsi laboratori ali 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/ solvingIl 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 attraversi il contributo di ciascun alunno alla lim

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 quotidiana

Raccogliere dati in contesti diversi utilizzando diversi  tipi di strumenti.

Interpretare lo svolgersi dei fenomeni  riflettere su indizi e porsi domande.



	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifica e Valutazione in itinere dei comportamenti: 

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

Verifica e valutazione in itinere degli apprendimenti: 􀂾 Relazioni scritte 􀂾 Mappe concettuali 􀂾 Relazioni orali


Torna su
