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Agricoltura, 

allevamento e 
alimentazione 

► Comprendere il legame tra agricoltura, ambiente e 
alimentazione. 

► Saper descrivere le fasi principali della produzione 
agricola di un prodotto. 

► Analizzare l’impatto delle attività agricole 
sull’ambiente. 

► Riconoscere i processi dell’allevamento 

► Valutare la qualità dei prodotti 

► Collegare allevamento e ambiente 

► Riconoscere l’importanza della qualità dell’acqua per 
la salute degli organismi allevati. 

► Identificare le specie ittiche più comuni in 
acquacoltura. 

► Valutare l’impatto dell’acquacoltura sugli ecosistemi 
naturali. 

► Distinguere tecniche tradizionali e innovative di 
conservazione e trasformazione. 

► Saper leggere e interpretare le etichette alimentari. 

► Riconoscere le caratteristiche di qualità degli alimenti 
(origine, certificazioni, DOP, IGP). 

► Proporre soluzioni tecnologiche per ridurre sprechi e 
migliorare la sostenibilità della produzione. 
 

 L’influenza del clima sulla vita delle piante 

 Le principali tecniche di coltivazione 

 I sistemi di riproduzione delle piante 

 I principi fondamentali della selvicoltura 

 I principi dell’agricoltura biologica e degli 
OGM 

 Conoscere ed imparare a rispettare 
l’ambiente 

 Differenza tra allevamento intensivo, 
estensivo e biologico. 

 Ciclo vitale degli animali da allevamento. 

 Importanza del rispetto delle condizioni di 

vita degli animali. 

 Derivati degli animali da allevamento: 
carne, latte, uova, lana. 

 Impatti ambientali dell’allevamento 
intensivo (deforestazione, gas serra). 

 Principali specie allevate (pesci, molluschi, 

crostacei). 

 Strutture per l’acquacoltura: vasche, 

laghetti, reti. 

 Impatti ambientali dell’acquacoltura 
intensiva (inquinamento delle acque, 
perdita di biodiversità). 

 Fasi di produzione, trasformazione, 
conservazione e distribuzione degli 
alimenti. 

 Tecniche di conservazione degli alimenti 
(essiccazione, congelamento, 

pastorizzazione, sterilizzazione, 
fermentazione). 

 Differenze tra prodotti industriali, 

artigianali e biologici. 

 Etichettatura alimentare: lettura e 
interpretazione delle informazioni 

(ingredienti, provenienza, scadenza). 

 Principi di HACCP (analisi dei rischi e 
controllo dei punti critici). 

 Saper distinguere le caratteristiche del suolo 
agrario in funzione della sua composizione;  

 Saper analizzare l'effetto dei fattori 
pedoclimatici sulle piante;  

 Approfondire le tecniche di riproduzione delle 
piante;  

 Saper applicare le conoscenze acquisite nella 
realizzazione e conduzione di gruppo dell'orto 
botanico della scuola. 

 Identificare problemi legati alla gestione agricola 
(es. piante infestanti, irrigazione insufficiente). 

 Saper seminare, irrigare e curare una pianta. 

 Comprendere le esigenze nutrizionali e di cura 
degli animali. 

 Saper monitorare la crescita e lo stato di salute 
di un animale. 

 Valutare l’impatto etico e ambientale di diversi 
metodi di allevamento. 

 Comprendere i processi di alimentazione e cura 
degli organismi acquatici. 

 Monitorare i parametri dell’acqua (temperatura, 
ossigeno). 

 Riconoscere metodi di confezionamento più 
sostenibili o igienici. 

 Confrontare prodotti industriali, biologici e 
artigianali in base alla lavorazione e alla qualità. 

 
 



 
 
 

Le proiezioni 
assonometriche; 
il disegno tecnico 

assonometriche. 

assonometriche. 

 



 
 

 
 


