
Indirizzo “Agraria, Agroalimentare e Agroindustria” 
 

 
ISTITUTO TECNICO 

articolazione 
“produzione e 

trasformazione” 



ARTICOLAZIONE PRODUZIONI E TRASFORMAZIONI 

Terzo 
anno 

Quarto 
anno 

Quinto 
anno 

Produzioni vegetali 5 4 4 

Trasformazione dei prodotti 2 3 3 

Economia estimo marketing e 
legislazione 

3 2 3 

Genio rurale 3 2 - 

Biotecnologie agrarie - 2 3 

Gestione dell’ambiente e del 
territorio 

- - 2 

Produzioni animali 3 3 3 

MATERIE DI INDIRIZZO 



06/03/2020 

Il diplomato che sceglie 
questo indirizzo avrà 
maggiori competenze 

rispetto a: 



Gestione delle attività 

produttive e trasformative 

  

… con attività di 

laboratorio … 

  



06/03/2020 

… e con uscite didattiche presso le 

aziende … 

  



06/03/2020 

 Valorizzazione degli aspetti 

qualitativi dei prodotti 



06/03/2020 

Assicurare tracciabilità e 
sicurezza alimentare 



06/03/2020 

Conoscere il valore nutrizionale 
di un prodotto alimentare e i 
nutrienti che compongono un 

pasto sano ed equilibrato  



06/03/2020 

Interpretare a applicare le normative 

comunitarie, nazionali e regionali 

relative alle attività agricole ed alle 

trasformazioni agroalimentari 

 



Realizzare attività promozionali per la 

valorizzazione dei prodotti agroalimentari 

collegati alle caratteristiche territoriali, nonché 

alla qualità dell’ambiente 



06/03/2020 

utilizzo delle biotecnologie 



06/03/2020 

Analizzare i valori, i limiti ed i rischi delle 

varie soluzioni tecniche con particolare 

attenzione alla sicurezza della salute del 

consumatore, alla salvaguardia 

dell’ambiente e del territorio 



 
 
     
 

organizzazione delle 
produzioni animali e vegetali 



  TRASFORMAZIONE DEI PRODOTTI (2+3+3) 

 
 

OBIETTIVI DELLA DISCIPLINA 
Conoscere  gli aspetti salienti della chimica organica, presupposto alla conoscenza degli aspetti 
chimici e biologici delle materie prime nell’ambito agro-alimentare. 
 
Conoscere le linee di trasformazione delle materie prime, i procedimenti generali di  
trasformazione e i metodi analitici per la determinazione dei principali costituenti delle 
 tecnologie enologica, lattiero-casearia, olearia e conserviera. 
 
Trasformazione dei prodotti terzo anno (1+1): 
Elementi di Chimica Organica: dagli idrocarburi alle macromolecole di interesse biologico. 
 
Trasformazione dei prodotti quarto anno (2+1):  
Industria olearia, sicurezza alimentare e nutrizione, le operazioni unitarie. Valutazione energetica 
dei processi e degli alimenti. 
 
Trasformazione dei prodotti quinto anno (2+1): 
Industria enologica, lattiero-casearia e conserviera.  



PRODUZIONI VEGETALI 
 
 
 

Produzioni vegetali III anno: 

-caratteristiche dei terreni ed interventi per migliorare la fertilità 

-pratiche colturali sostenibili che permettono l’allevamento dei vegetali (lavorazioni, 

irrigazione, concimazione, difesa da avversità) 

-generalità sulle macchine agricole 

-tecniche di coltivazione in ambiente protetto (serre, tunnel,ecc) 

 

Produzioni vegetali IV anno:   

-si puntualizza maggiormente sull’allevamento delle colture erbacee utilizzate per 

alimentazione dell’uomo e degli animali allevati e le caratteristiche di qualità 

igienico-sanitaria, nutrizionale e ambientale  dei prodotti. 

 

Produzioni vegetali V 

-anatomia e biologia dei principali fruttiferi: vite, melo, pesco e olivo 

-miglioramento genetico 

- produzione di materiale vivaistico 

-impianto e tecnica di coltivazione  con particolare attenzione alla difesa dalle 

avversità biotiche (insetti e funghi soprattutto) secondo i principi dell’agricoltura 

sostenibile 

-caratteristiche qualitative dei prodotti e tecniche di conservazione 

 



BIOTECNOLOGIE AGRARIE (4° e 5° anno) 

 

 

 

 

 

 

 

Biologia molecolare: La struttura del DNA, Il codice genetico, sintesi delle proteine, 

Progetto genoma umano 

Gregor Mendel e l’origine della genetica 

Quando un gene muta: Le mutazioni: geniche, cromosomiche, genomiche 

Il miglioramento genetico: Procedure di selezione,Il miglioramento genetico nelle 

piante autogame, nelle piante allogame e nelle piante a propagazione vegetativa 

Le fermentazioni alimentari: Fermentazione lattica e fermentazione alcolica 

Colture cellulari vegetali e animali: La tecnica delle colture cellulari in vitro 

Biotecnologie molecolari:  L’ingegneria genetica e le tecniche del DNA ricombinante  

Organismi transgenici: Come si ottengono le piante e gli animali transgenici, 

potenzialità ed elementi critici del loro sviluppo e della loro diffusione 

Fitopatologia: La pianta e gli organismi dannosi, sintomatologia e relativa terminologia, 

la malattia nella pianta ed il suo manifestarsi 

Fitoiatria: Metodi e mezzi di lotta (mezzi agronomici, biologici, biotecnologici, fisici, 

legislativi, meccanici ), norme generali ed impiego dei prodotti fitosanitari  

I fitofarmaci: formulazioni, proprietà e criteri di applicazione, meccanismi d'azione 

Evoluzione delle strategie di lotta 

Lotta tradizionale, biologica, guidata e integrata  



ECONOMIA, ESTIMO, MARKETING E LEGISLAZIONE 
 
OBIETTIVI DELLA DISCIPLINA: 
Conoscere i principali concetti relativi all'economia  
Gestire attività produttive e trasformative in agricoltura 
Valorizzare gli aspetti qualitativi dei prodotti, assicurando tracciabilità e 
sicurezza 
Rilevare i capitali aziendali ed eseguire bilanci aziendali 
Elaborare stime di valore e giudizi di convenienza 
Conoscere le normative comunitarie, nazionali e regionali i agricoltura 
 
CONTENUTI PRINCIPALI: 
3° anno - ECONOMIA GENERALE 

Mercato, fisco, moneta, banche 
 
4° anno - ECONOMIA AGRARIA E LEGISLAZIONE 

Attività agricole, bilancio aziendale e delle attività produttive e 
trasformative 
Legislazione in agricoltura 
 
5° anno – ESTIMO E MARKETING 

Stime dei fondi rustici, stime legali, catasto 
Marketing dei prodotti agricoli 



OBIETTIVI DELLA DISCIPLINA 
Organizzare delle attività di allevamento eco-compatibili, gestire delle 
attività produttive valorizzando gli aspetti qualitativi dei prodotti, 
assicurando tracciabilità e sicurezza 
 
CONTENUTI PRINCIPALI: 
 
3° anno: anatomia e fisiologia delle principali specie animali allevate (con 
particolare riguardo per l’apparato digerente e riproduttivo), criteri di 
valutazione degli animali 
 
4° anno: sicurezza negli ambienti zootecnici, igiene zootecnica, 
miglioramento genetico degli animali allevati (bovini, suini , ovi-caprini, 
equini), tecnica di allevamento delle principali specie di interesse 
zootecnico 
 
 

PRODUZIONI ANIMALI 

5° anno: alimentazione e razionamento degli 
animali allevati, il valore nutritivo degli 
alimenti utilizzati ,  i foraggi e i concentrati: 
tecnica di preparazione e di conservazione, le 
malattie dismetaboliche, le principali 
produzioni zootecniche:latte e carne   



 OBIETTIVI 
◦ Descrivere le caratteristiche significative dei contesti 

ambientali 

◦ Intervenire nel rilievo topografico 

 CONTENUTI 
◦ Studio e classificare i territori e paesaggi 

◦ Interventi di difesa dell’ambiente, della biodiversità e 
normativa associata 

◦ Studiare le valutazioni di impatto ambientale 
 

GENIO RURALE 
terza (3) – quarta (2) 



 OBIETTIVI 

◦ Identificare e descrivere le caratteristiche significative dei 
contesti ambientali  per organizzare attività produttive 
ecocompatibili 

 CONTENUTI 

◦ Classificazione dei suoli 

◦ Interventi a difesa dell’ambiente 

◦ Tipologie di paesaggio 

◦ Valutazione di impatto ambientale 

GESTIONE DELL’AMBIENTE E DEL TERRITORIO 
quinta (2) 


