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COMPETENZE, CONOSCENZE E ABILITÀ  

In questa sezione vengono riportate le indicazioni riguardanti le competenze disciplinari nonché le abilità e le 
conoscenze che concorrono all’acquisizione delle competenze stesse. 

Si è tenuto conto, nelle tabelle che seguono, delle Indicazioni Nazionali. 

Gli obiettivi didattici e la scansione annuale dei contenuti individuati, sono riportati nelle seguenti tabelle. È bene 
ricordare che sono solo delle indicazioni, quindi orientative, pertanto esse vanno contestualizzate nelle varie classi e 
spesso non è possibile seguirle pienamente. 
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MODULO N. 1   TITOLO INDUSTRIA ENOLOGICA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

N.  1 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza 

 

- conoscere le fasi di maturazione 
dell’uva e la sua composizione chimica; 
 
- comprendere come evolvono i 
componenti chimici dell’uva  

- l’industria enologica in Italia 
 
-principali fasi della maturazione 
dell’uva 
 
- vendemmia 

Titolo L'UVA 

N.  2 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.2 - Interpretare ed applicare le 
normative comunitarie, nazionali e 
regionali, relative alle attività agricole 
integrate  
 

- riconoscere e descrivere i macchinari 
impiegati per produrre il mosto 
 
- conoscere la composizione 
chimica del mosto  
 
-determinare con metodi analitici idonei 
il grado zuccherino di un mosto 
 
- conoscere i diversi tipi di mosto ed il 
loro uso 
 
-determinare l’acidità totale di un mosto  

- ammostamento e composizione   del 
mosto 
 
- caratteristiche chimico-fisiche del   
mosto  
 
- correzioni del grado zuccherino, acidità 
e colore del mosto 
 

Titolo IL MOSTO 

N.  3  C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.5 - 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 

-tecniche di isolamento dei lieviti in 
sterilità. 
 
-osservazione dei lieviti isolati al 
microscopio 

-cenni di microbiologia enologica 
 
- fattori necessari allo sviluppo dei lieviti  
 
- differenze fra lieviti apiculati ed ellittici 
 
- successione dei vari tipi di lieviti durante 
la fermentazione 
 

Titolo I LIEVITI DEL MOSTO 
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MODULO N. 1   TITOLO INDUSTRIA ENOLOGICA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

tutela della persona, dell’ambiente e 
del territorio 

 

- lieviti selezionati 
 
 

N.  4 C.2 - Interpretare ed applicare le 
normative comunitarie, nazionali e 
regionali, relative alle attività agricole 
integrate  
C.3 - Realizzare attività promozionali 
per la valorizzazione dei prodotti 
agroalimentari collegati alle 
caratteristiche territoriali, nonché 
della qualità dell’ambiente  
 

      - Classificazione italiana, europea, nuovi 
recepimenti CEE 

Titolo CLASSIFICAZIONE DEI 
VINI 

N.  5 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.5 - 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 

 

-  determinazione dell’anidride solforosa 
totale e libera. 

- proprietà e azioni dell’anidride   
solforosa 
 
- prodotti contenenti anidride solforosa 
 
- stato chimico-fisico dell’anidride 
solforosa nel vino 
 
- dosi e limiti dell’anidride  
   Solforosa 
 
- effetti negativi dell’anidride solforosa 
 
- sostanze surroganti l’anidride solforosa  
 

Titolo L'ANIDRIDE 
SOLFOROSA 
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MODULO N. 1   TITOLO INDUSTRIA ENOLOGICA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

N.  6 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
 

- Essere in grado di spiegare il chimismo e 
gli aspetti microbiologici della 
fermentazione alcolica, e la resa del 
processo fermentativo riferita al 
rapporto alcol/zucchero.  
- Essere in grado di spiegare il chimismo e 
il significato enologico della 
fermentazione malo lattica e malo 
alcolica.  
 
-  controllo della fermentazione alcolica 
 
- Determinazione del grado alcolico 
(Malligand e metodo ufficiale) 

- fase prefermentativa 
 
- chimismo della fermentazione alcolica 
 
- prodotti principali della fermentazione 
alcolica 
 
- prodotti secondari della fermentazione 
alcolica e fermentazione glicero-piruvica 
 
- fermentazione malolattica 
 
- fermentazione malo alcolica 
 
- fermentazione alcolica degli 
amminoacidi  

Titolo LE FERMENTAZIONI 

N.  7 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.5 - 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 

 

- Essere in grado di spiegare le tecnologie 
di vinificazione in bianco, rosso e rosato  
 
- essere in grado di spiegare le linee di 
lavorazione relative.  
 
- comprendere che la scelta della tecnica 
di vinificazione permette di ottenere 
prodotti enologici differenti 
 
- conoscere la produzione di vini DOC e 
DOCG della realtà produttiva bergamasca 
e altre zone 

- vinificazione in rosso con macerazione   
delle vinacce 
 
- vinificazione in bianco 
 
- macerazione carbonica 
 
- vinificazione di rosato 
 
- spumangtizzazione con metodo 
champenois e metodo Martinotti 
 

Titolo TECNICHE DI 
VINIFICAZIONE 
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MODULO N. 1   TITOLO INDUSTRIA ENOLOGICA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

 
- conoscere la tecnica di  
spumantizzazione classica e in autoclave 
 
- determinare con opportune tecniche 
analitiche l’acidità totale, fissa e volatile 
del vino 
 
- determinare gli zuccheri riduttori con il 
metodo di Fehling 
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MODULO N. 1   TITOLO INDUSTRIA ENOLOGICA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

N.  8 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.5 - 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 

 

- conoscere le principali “cure al vino” e 
applicarle in momenti e modi differenti a 
seconda del tipo di vino 
 
- conoscere le cause di 
intorbidamento di un vino, intervenire 
per prevenire e curare tale fenomeno 
 
- conoscere le cause di malattia del vino, 
prevenirle ed eventualmente curarle 
 

- svinatura 
 
- colmatura e travasi 
 
- precipitazioni saline dovute all’acido 
tartarico 
 
- precipitazioni saline dovute al ferro ed 
al rame 
 
- intorbidamento ossidativo 
 
- intorbidamento proteico  
 
- prevenzione e cura degli  
  intorbidamenti  
 
- filtrazione e centrifugazione 
 
-malattie del vino e cure 

Titolo ATTIVITA' POST 
FERMENTATIVE 

N.  9 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza       

 

- conoscerere i fenomeni chimico-fisici 
che avvengono nel vino durante 
l’invecchiamento 
 
- conoscerere le famiglie delle molecole 
che donano profumi e aromi al vino 
 
- conoscerere i momenti di formazione e 
liberazione di tale molecole 

- fenomeni che avvengono durante 
l’invecchiamento 
 
- Profumi e aromi varietali, 
prefermentativi, fermentativi e post 
fermentativi 

Titolo INVECCHIAMENTO 
DEL VINO, AROMI E 
PROFUMI  
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MODULO N. 1   TITOLO INDUSTRIA ENOLOGICA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

 

N.  10 C.5 - 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 

 

- conoscere le quantità di sottoprodotti 
del’industria enologica 
 
- conoscere le soluzioni di riutilizzo, dalle 
più tradizionali alle più innovative 
 
- conoscere il funzionamento di un 
impianto di depurazione a fanghi attivi e 
la sua versatilità nella depurazione di 
acque reflue dell’industria alimentare 
 
- conoscere il funzionamento di un 
impianto di fitodepurazione 

- Gestione dei sottoprodotti enologici 
 
- Volumi e tipologia di sottoprodotti 
 
- Vinacce 
 
- Fecce  
 
- Raspi e resti di potatura 
 
- Coadiuvanti di filtrazione 
 
- Acque reflue 

Titolo REFLUI ENOLOGICI 
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MODULO N. 2   TITOLO INDUSTRIA LATTIERO-CASEARIA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

N.  1 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
 
C.2 - Interpretare ed applicare le 
normative comunitarie, nazionali e 
regionali, relative alle attività agricole 
integrate  
 

- determinazione del pH e dell’acidità del 
latte  
 
- determinazione della densità del latte 
 
- determinazione della sostanza secca e 
del residuo secco nel latte 
 
- determinazione delle proteine totali, 
della caseina e delle sieroproteine del 
latte 
 
- determinare il valore alimentare del 
latte 
 

- definizione e generalità 
 
- fattori che influenzano la  
  composizione del latte 
 
- proprietà fisico-chimiche 
 
- composizione: acqua, zuccheri,  lipidi, 
sostanze azotate, sostanze saline, 
costituenti minori del latte 
 
- caseina e siero proteine,  
coagulazione delle proteine 
 
- proprietà del grasso nel latte e processi 
di irrancidimento del grasso  
 

Titolo IL LATTE 

N.  2 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
 
C.2 - Interpretare ed applicare le 
normative comunitarie, nazionali e 
regionali, relative alle attività agricole 
integrate  
 

- conoscere le fermentazioni che si 
sviluppano nel latte e nei suoi derivati   
 
- capire quando la popolazione microbica 
del latte è tale da comprometterne la 
salubrità 
 
- capire quando la contaminazione 
inficerà la qualità del prodotto finale 
 
- conoscere le tecniche di bonifica del 
latte 

- specie microbiche presenti nel latte  
 
- fermentazioni del lattosio nel latte 
 
- pastorizzazione  
 
- sterilizzazione 
 
- microfiltrazione 

Titolo MICROBIOLOGIA DEL 
LATTE E 
TRATTAMENTI 
TERMICI 
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MODULO N. 2   TITOLO INDUSTRIA LATTIERO-CASEARIA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

 
-conoscere le caratteristiche del latte in 
commercio e le tecnologie di produzione 
 

N.  3 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
 

- conoscere la tecnologia di produzione 
del latte in polvere, concentrato e dello 
yogurt  
 
- conoscere le fasi della coagulazione 
acida 

- latte concentrato 
 
- latte in polvere 
 
- yogurt 

Titolo YOGURT E ALTRI 
LATTI ACIDI 

N.  4 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.2 - Interpretare ed applicare le 
normative comunitarie, nazionali e 
regionali, relative alle attività agricole 
integrate  
C.3 - Realizzare attività promozionali 
per la valorizzazione dei prodotti 
agroalimentari collegati alle 
caratteristiche territoriali, nonché 
della qualità dell’ambiente  
C.4 - Redigere relazioni tecniche e 
documentare le attività individuali e 
di gruppo relative a situazioni 
professionali  

- conoscere le fasi della coagulazione 
presamica 
 
- conoscere le caratteristiche e le funzioni 
del caglio  
 
- conoscere le tecniche di produzione 
casearia e saperle mettere in pratica in 
simulazioni di laboratorio 
 
-  conoscere i fattori chimico-fisici che 
entrano in gioco nella caseificazione e gli 
effetti  sul prodotto finito 
 
- conoscere la produzione di formaggi 
DOP bergamaschi e tipici delle valli 
bergamasche  
 

- caratteristiche del latte atto alla 
caseificazione 
 
- correzione del grasso 
 
- pastorizzazione 
 
- sosta e maturazione 
 
- trasferimento in caldaia 
 
- inoculo di colture batteriche 
(lattoinnesto, siero innesto, scotta 
innesto, colture da laboratorio) 
 
- aggiunta del caglio 
 

Titolo IL FORMAGGIO 
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MODULO N. 2   TITOLO INDUSTRIA LATTIERO-CASEARIA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

C.5 - 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 

 

- Conoscere la produzione di formaggi a 
pasta filata (mozzarelle) 
 
- conoscere la produzione di formaggi a 
lunga stagionatura (tipo Grana) 

- coagulazione acida e presamica  della 
caseina 
 
- lavorazione della  
  Cagliata 
 
- salatura e maturazione dei formaggi 
 
- lavorazioni di formaggi particolari  
 
- difetti, alterazioni e parassiti dei 
formaggi 

N.  5 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
 

-  conoscere i fattori chimico-fisici che 
entrano in gioco nella produzione di 
burro e gli effetti  sul prodotto finito 
 
- determinare la percentuale di grasso 
nel burro (metodo Gerber) 

- tecniche di separazione e bonifica della 
crema di latte 
 
-Tecniche di produzione del burro 
 
- composizione del burro 
 

Titolo IL BURRO  E LE 
CREME DI LATTE 

N.  6 C.5 - 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  
 

- conoscere le tecniche per estrarre dal 
siero i composti utilizzabili quali lattosio e 
sieroproteine 
 
- conoscere la produzione della ricotta 
 
- conoscere la produzione di siero in 
polvere  

- composizione del siero 
 
 Titolo GESTIONE DEI 

REFLUI 
DELL'INDUSTRIA 
LATTIERO CASEARIA 
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MODULO N. 3   TITOLO INDUSTRIA CONSERVIERA 

UDA COMPETENZE DI DISCIPLINA ABILITÀ/CAPACITÀ CONOSCENZE 

N.  1 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.2 - Interpretare ed applicare le 
normative comunitarie, nazionali e 
regionali, relative alle attività agricole 
integrate  
 

- classificare i prodotti alimentari 
 
- conoscere, valutare, analizzare e 
commentare i metodi di conservazione  

- classificazione dei prodotti alimentari in 
gamme 
 
- definizione di conserva e semiconserva 
  
- classificazione dei metodi di 
conservazione 

Titolo LE CONSERVE 
ALIMENTARI 

N.  2 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza 

 

- conoscere le fasi operative e le 
attrezzature utilizzate per realizzare le 
fasi di preparazione di un vegetale 
destinato alla conservazione 

-Cernita 
-lavaggio 
-mondatura 
-denocciolatura 
-pelatura 
-scottatura 

Titolo CONSERVE 
VEGETALI: 
OPERAZIONI 
PRELIMINARI 

N.  3 C.1 - Gestire attività produttive e 
trasformative, valorizzando gli aspetti 
qualitativi dei prodotti e assicurando 
tracciabilità e sicurezza  
C.2 - Interpretare ed applicare le 
normative comunitarie, nazionali e 
regionali, relative alle attività agricole 
integrate  
 

-conoscere i cicli produttivi dei prodotti 
conservati a base di frutta 
 
- saper determinare il grado zuccherino 
(rifrattometro) e l’acidità di un succo di 
frutta (titolazione) 

- succhi di frutta  
- nettari di frutta 
- succhi concentrati 
 -bevande alla frutta 
-confetture, gelatine e marmellate 

Titolo PRODUZIONE DI 
SUCCHI E 
CONFETTURE 
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LIVELLI DI APPRENDIMENTO 

Livello base Lo studente svolge compiti semplici in situazioni note, mostra di possedere conoscenze e abilità essenziali e sa applicare 
regole e procedure solo se guidato.  
 
In particolare lo studente: conosce l’uva e il suo processo di maturazione, sa orientarsi sull’epoca di vendemmia e calcolare 
l’alcol probabile. Conosce le macchine enologiche. Conosce i vari tipi di vinificazione. Sa orientarsi sull’uso della SO2. Sa 
orientarsi sui processi di maturazione dei vini e la loro stabilizzazione. Sa orientarsi sulle linee di produzione di spumanti. 
Sa orientarsi sulle principali alterazioni e malattie dei vini. Sa orientarsi sulle principali analisi sul mosto e sul vino.  
Conosce la composizione del latte ed il suo valore nutrizionale. Conosce le tecnologie di bonifica del latte. Conosce le 
tecnologie di produzione di crema e burro (metodo tradizionale). Conosce le tecnologie di produzione del formaggio tipo 
Grana. Conosce le principali analisi sul latte. 
Conosce e classifica gli alimenti, sa definire una conserva e una semiconserva, conosce le tecnologie di produzione di alcuni 
prodotti conservati di origine vegetale. 

Livello intermedio Lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note, compie scelte consapevoli, mostrando di 
saper utilizzare le conoscenze e le abilità conseguite. 
 
In particolare lo studente identifica e descrive dietro precise istruzioni: l’uva e il suo processo di maturazione, l’epoca di 
vendemmia e il calcolo del TAV potenziale, le macchine enologiche e i vari tipi di mosto e le possibili correzioni.  
Conosce i vari tipi di vinificazione. Sa utilizzare la SO2. Conosce i processi di maturazione dei vini e la loro stabilizzazione. Sa 
descrivere le linee di produzione di spumanti. Conosce le principali alterazioni e malattie dei vini. Esegue le principali 
analisi sul mosto e sul vino.  
Conosce la composizione del latte ed il suo valore nutrizionale. Conosce le tecnologie di bonifica del latte. Conosce le 
tecnologie di produzione di crema e burro (metodo tradizionale). Conosce le tecnologie di produzione del formaggio tipo 
Grana. Conosce le principali analisi sul latte. 
Conosce e classifica gli alimenti, sa definire una conserva e una semiconserva, ed è a conoscenza della legislazione di 
settore. Conosce le tecnologie di produzione di alcuni prodotti conservati di origine vegetale, e sa descivere le macchine 
impiegate nelle produzioni. 

Livello avanzato Lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note, mostrando padronanza nell’uso delle 
conoscenze e delle abilità. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni 
consapevoli. 



14 
 
 

LIVELLI DI APPRENDIMENTO 

 
In particolare, lo studente identifica e descrive criticamente e in maniera autonoma l’uva e il suo processo di maturazione, 
l’epoca di vendemmia e il calcolo del TAV potenziale, le macchine enologiche e i vari tipi di mosto e le possibili correzioni.  
Conosce i vari tipi di vinificazione. Sa utilizzare in modo razionale la SO2. Conosce i processi di maturazione dei vini e la loro 
stabilizzazione. Sa descrivere le linee di produzione di spumanti. Conosce le principali alterazioni e malattie dei vini e le 
possibili cure. Esegue le principali analisi sul mosto e sul vino e interpreta correttamente i dati.  
Conosce la composizione del latte ed il suo valore nutrizionale. Conosce le tecnologie di bonifica del latte. Conosce le 
tecnologie di produzione di crema e burro (metodo tradizionale). Conosce le tecnologie di produzione del formaggio tipo 
Grana. Conosce le principali tecniche analitiche per definire i parametri di qualità del latte. 
Conosce e classifica gli alimenti, sa definire una conserva e una semiconserva, ed è competente rispetto alla legislazione di 
settore. Conosce le tecnologie di produzione di alcuni prodotti conservati di origine vegetale, e sa descrivere le macchine 
impiegate nelle produzioni, scegliendo a seconda della necessità il ciclo produttivo più adatto.  
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