	BIOTECNOLOGIE VITIVINICOLE_ VIT_CLASSE QUINTA_ TECNICO AGRARIO  

	Raccomandazione del parlamento europeo e del Consiglio del 18 dicembre 2006

· comunicazione nella madrelingua

· competenze sociali e civiche

· competenza matematica e competenze di  base scientifiche e tecnologiche

· competenza digitale

· imparare ad imparare
· spirito di imprenditorialità


	Allegato A – Pecup – D.lgs. 226/2005  

·  individuare nei problemi la natura, gli aspetti fondamentali e gli ambiti;
·  Comprendere la realtà naturale attraverso l'applicazione di metodi adeguati di osservazione, di indagine e di procedure sperimentali propri delle scienze. 
· Esplorare e comprendere gli elementi tipici di un ambiente naturale ed umano inteso come sistema ecologico. 
· Comparare diverse teorie scientifiche e collocarle nel loro contesto storico e culturale.

	D.P.R. 88/2010

RISULTATI DI APPRENDIMENTO AL TERMINE DEL QUINQUIENNIO

· riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo; 
· utilizzare modelli appropriati per investigare su fenomeni e interpretare dati sperimentali; 
· padroneggiare l’uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio; 
· intervenire nelle diverse fasi e livelli del processo produttivo, dall’ideazione alla realizzazione del prodotto, per la parte di propria competenza, utilizzando gli strumenti di progettazione, documentazione e controllo; 
· riconoscere le implicazioni etiche, sociali, scientifiche, produttive, economiche e ambientali dell’innovazione tecnologica e delle sue applicazioni industriali;
·  riconoscere gli aspetti di efficacia, efficienza e qualità nella propria attività lavorativa.

	COMPETENZE DI BASE


	ABILITA' 


	CONOSCENZE

	NUCLEI FONDANTI
	ATTIVITA' E VERIFICHE

	1. organizzare attività produttive ecocompatibili. 

2.  gestire attività produttive e trasformative, valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti e assicurando tracciabilità e sicurezza. 

3. realizzare attività promozionali per la valorizzazione dei prodotti agroalimentari collegati alle caratteristiche territoriali, nonché della qualità dell’ambiente.  

4. redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.  

5. utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.
	Riconoscere gli agenti delle trasformazioni al microscopio. 
Preparare colture starter. 
Individuare  gli agenti delle alterazioni al microscopio. 
Individuare le normative sulla sicurezza e la tutela ambientale in relazione alle attività di settore.
	Microrganismi e trasformazioni dei mosti e dei vini.

Sistematica dei lieviti.  
Agenti della fermentazione primaria.
I Lieviti selezionati.

Sistematica dei batteri.

Agenti della fermentazione secondaria.

Colture starter.

Agenti responsabili delle alterazioni dei mosti e dei vini. 
Normative nazionale e comunitaria: di settore, sulla sicurezza e la tutela ambientale.
	Le principali fermentazioni nella produzione del vino e i microrganismi responsabili (f. alcolica, maloalcolica, malolattica, glicerolpiruvica).
Caratteristiche e sistematica dei Lieviti Saccharomyces. Caratteristiche e sistematica dei Lieviti non Saccharomyces. Identificazione fenotipica al microscopio e su piastra.
Fattori che influenzano lo sviluppo dei lieviti.
Caratteristiche principali dei lieviti di importanza enologica.

I lieviti “autoctoni” e la fermentazione spontanea.

I lieviti selezionati e la fermentazione guidata.

Caratteristiche e sistematica dei batteri lattici.  Caratteristiche e sistematica dei batteri acetici.

Vantaggi e svantaggi. 

Specie più utilizzate. 

Metodi di isolamento, selezione, produzione.
Alterazioni 

Casse ossidasica, fosfatica, ferrica, proteica e rameosa.
Malattie

Fioretta, acescenza, spunto lattico,  girato, amarore e filante.

Studio di disciplinari di produzione di vini D.O.P.
Le principali norme di sicurezza in cantina.

Le normative specifiche per i laboratori. 

	Rielaborazione orale

Prova di comprensione strutturata e non strutturata

Trattazione sintetica di argomenti

Produzione di testi scritti su traccia data
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	AREA DI PROGETTO


