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PROGRAMMAZIONE MODULARE 
 

Tutte le UDA saranno svolte con le seguenti metodologie: 
- Spiegazione in classe 

- Esercitazioni pratiche in laboratorio e azienda agraria  

- Verifiche sommarie  intermedie e finali  
 

Moduli 

(Titolo/numero) 
CONOSCENZE ABILITÀ COMPETENZE 

MODULO 1 
U.D. 1 - Analisi enologiche 

Esercitazioni: 

1) Struttura dell’uva  

2) Determinazione dell’epoca di 

vendemmia ed indice di 

maturazione 

3) Analisi del mosto:  

- Determinazione degli zuccheri 

totali 

- Determinazione dell’acidità 

totale 
- Determinazione della SO2 

solfitazione 

U.D. 2 - Modulo - Analisi del 

vino: 

- Determinazione del grado 

alcolico 

- analisi acidità totale 

- ph vino 

- Determinazione degli zuccheri 

riduttori 

- Determinazione dei solfiti 
- Estratto totale vino 

- Limite di salatura del vino 

U.D. 3 – Modulo analisi latte 

Esercitazioni: 

- Saggi chimici esplorativi 

- Grado sudiciometrico 

- Determinazione densità latte 

- Indice crioscopico 

- Determinazione pH 

- Determinazione acidità 

- Determinazione del grasso  

- Determinazione proteine 
- Determinazione lattosio 

- Residuo secco e ceneri latte 

- Ricerca sostanze estranee 

- Ricerca cloruri latte 

- Ricerca mastite 

- Prova della riduttasi 

- Prova della fosfatasi 

- Ricerca della perossidasi 

- Controllo batteriologico latte  

 

 
 

 

 

 

 

 
-Conoscenza dei 

reagenti per analisi 

enologiche –  

 

-Il mosto e il vino 

 - Conoscere gli 

zuccheri presenti nel 

mosto/vino 

Conoscere i metodi di 

analisi degli zuccheri: 

densimetrico e 
rifrattometrico 

- Conoscere i metodi 

per determinare il 

grado alcolico del 

vino: distillazione ed 

ebulliometrico 

-Conoscere gli 

strumenti per 

analizzare gli alimenti 

 

 
 

 

 

 

Conoscere gli 

strumenti e reagenti 

per le relative analisi 

del latte 

 

Conoscere le principali 

analisi del latte 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Saper utilizzare e 

padroneggiare con gli 

strumenti necessari per le 

principali analisi 

laboratoriali. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Saper svolgere le principali 

analisi del latte 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
Individuare e valutare 

analiticamente i 

parametri chimico-fisici 

che caratterizzano la 

maturità fenolica e 

tecnologica delle uve;   

 

Valutare i dati analitici 

che devono essere seguiti 

nel corso del processo 

fermentativo per 
controllarne il regolare 

decorso;  

 

Controllare i parametri 

analitici relativi 

all'estrazione dei 

composti responsabili del 

colore, della struttura di 

un vino; intervenire sui 

parametri chimico-fisici 

che regolano il processo 
di maturazione del vino. 
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U.D. 4 – Modulo - Analisi olio 

Esercitazioni: 

- Determinazione dell’acidità 

dell’olio 

- Spettrofotometria olio 

Tempi: ottobre-novembre-

dicembre 

   

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conoscere le principali 

analisi dell’olio 

 

 

 

 

 

Saper effettuare e 

determinazione dell’acidità 

dell’olio,  

U.D. 5 – Trasformazione prod. 

Esercitazione in laboratorio per 

la preparazione mirto-

limoncello 

Tempi: 

Gennaio - febbraio- Marzo – 

Aprile - Maggio  
 

 

-Conoscenza delle 

principali tecniche di 

conservazione degli 

alimenti. 

 

 

- Uso di un linguaggio 

specifico, per comunicare 

in maniera adeguata le 

conoscenze acquisite 

 

 

 

-Analizzare 

qualitativamente e 

quantitativamente 

fenomeni oggetto di 

studio legati alle 

trasformazioni a partire 
dall'esperienza. 

 

 

 

 

Barcellona P.G., 31/10/2022                Il docente 
                                                                         Mazzeo Gianfranco 
 
 

 

 

 

 

 

 


