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LEGGI E DECRETI

DECRETO DEL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA
18 settembre 1963, n. 1759.
Sostituzione degli orari ¢ dei programmi di insegnamento
negli Istituti tecnici agrari specializzati per la viticoltura e
I’enologia.

1I: PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA

Veduta la legge 15 gingno 1931, n. 889;

Veduto il regio decreto-legge 10 aprile 1936, n. 634,
convertito nella legge 28 maggio 1936, n. 1170;

Veduto il regio decreto-legge 21 settembre 1938, nu-
mero 2038, convertito nella legge 2 giugno 1939, n. 739 ;

Veduto il decreto legislativo luogotenenziale 7 set-
tembre 1945, n. 816;

Veduto il decreto del Presidente della Repubblica
19 febbraio 1956, n. 967;

Veduta la legge 2 agosto 1957, n. 699;

Ritenuta ’opportuniid di determinare le materie di
insegnamento e di adottare nuovi orari e programmi
di insegnamento negli Istituti tecnici agrari specializ-
zati per la viticoltura e I’enologia; -

Udito il parere del Consiglio superiore della pnbblica
istruzione;

Sulla proposta del Ministro per la pubblica istru-
zione ;

Decreta:

Art. 1.

Gli orari ed i programmi di insegnamento in vigore
negli Istituti tecnici agrari specializzati per la viti-
coltura e Penologia sono sostituiti, con effetto dallo
anno scolastico 1963-64, dagli orari e programmi di in-
segnamento allegati al presente decreto e vistati dal
Ministro proponente.

Art, 2.

Le materie d’insegnamento e le esercitazioni pratiche
sono quelle determinate dai programmi di cui al prece-
dente articolo.

I1 presente decreto, munito del! sigillo dello Stato,
sard inserto nella Raccolta ufficiale delle leggi e dei
decreti della Repubblica Italiana. B’ ‘fatto obbligo a
chiunque spetti di osservarlo e di farle osservare.

Dato a Roma, addi 18 settembre 1963

SEGNI
Gu

Visto, il Guardasigilli: Bosco

Registrato alla Corte dei conti, addi 18 novembre 1963
Attt del Governo, registro n. 176, foglio n. 12. — VILLA

Orari e programmi di insegnamento per gli Isfituti tecnicl
ilgr'aﬁ con ordinamento speciale per la viticoltura ¢ Peno-
ogia, .

PREMESSA

Il perito agrario specializzato in viticoltura ed enologia
¢ chiamato ad esercitare le funzioni di tecnico per la dire-
zione di medte aziende ¢ di cooperative agricole, per la pro-
gettazione di piccole costruzioni rurali, per la stima e la
divisione di fondi rustici, per lUassistenza e la vigilanza di
lavori di trasformazione fondiaria, per la valutazione del
danni alle colture, per la stima delle scorte, per le opera-
zioni di consegna e riconsegna dei beni rurali e relativi
bilanct e liquidazioni, per le funzioni contabili e amministra-
tive nelle eziende, per la curatela di aziende agrarie, per le
funzioni di consulente tecnico giudiziario privato e arbitra-
mentale. '

E’ inoltre, in grado di esercilare lassisienza tecnica agli
agricoliori, sia in funzioni pubbliche, quale esperto negli
Ispettorati dell’agricoliura, nelle Aziende per la tabacchicol-
tura, degli Enti di bonifica e di trasformazione fondiaria;
sia privatamente - come libero professionisia o come im-
piegato - nelle cooperative e nei consorzi diversi, negli stabi-
limenti tecnologici agrari, negli impianii industriali e nelle
attivitd commerciali relative ai prodotti e alle macchine per
Pagricoliura; puo espletare la funzione di insegnanie tecnico
pratico nelle scuole e negli istituti di istruzione tecnica e
professionale e nei corsi di qualificazione e specializzazione
per le maestranze agricole, che sono istituiti dallo Siato e
da enti diversi.

Il perito agrario specializzato in viticoltura ed enologia
pud, infine, accedere a posti direttivi di qualsiasi stabili-
mento enologico (cantine sociali, enopoli, cantine prive-
te, ecc.) deve quindi, possedere, insieme con le doti attilu-
dinali, una preparazione di base tecnico-scientifica ed econo-
mica, che gli consenta di operare razionalmente nel setiore
agrario e, in particola,re in quello viiivinicolo.

Egli deve conoscere, sotio il profilo teorico e pratico,
principi e metodi per le coltivazioni, per lallevamenio del
bestiame, per le industrie agrarie, al fine di ottenere il mas-
simo rendimento.

Deve sapere come sia possibile prevenire e combaitere le
principali cause di danno alle colture. Deve, inolire, posse-
dere sufficienti nozioni di diritto agrario, di organizzazione
tecnica ed economica dell’agricollura e di industrie derivale,
di igiene del lavoro e di prevenzione degli infortuni.

I nuovi programmi degli Istituii tecnici agrari specializ-
zati in witicoltura ed enologia - sono stati formulati tenendo
conto delle esigenze connesse con una formazione professio-
nale corrispondente al profilo sopradelineato, e sono staii
ispirati al duplice criterio di far aderire la preparazione dei
giovani alle moderne necessila poste dal progresso scienti-
fico e tecnico dell’agricoliura ed insieme di anticipare sul
piano didatitico il previsto riordinamento strutturale dell’Isti-
tuto tecnico.

I programmi, e le stesse avvertenze premesse a ciascuna
materin, sono contenu#d in limiti molto sobri. Essi hanno,
infattl, di massima caratiere prevalentemente indicative ed
orientative, allo scopo di permetierne ai docenti 'adaltamento
al particolare ambiente nel quale ciascun istituto svolge la
sua attivita.

In base a tali criteri sono stati modificati la distribu-
zione degli insegnamenti nel sei anni di corso, e gli orari
relativi.
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Oragrio settimanale delle lezioni

\ Ore settimanali
Biennio Quadriennio Prqve
MATERIE D’INSEGNAMENTO - ai
- I}II III[IV;VEVI esame
cl. 101‘ cl. ]cl. el | el
Religione . . . . . . . 1 14 1y 1} 1] 1{—
Lingua e lettere italiane . 5: 5; 3! 3] 2} 2}s.0.
Storia ed educazione civica . 20 21 2! 2 1{ 1io.
Geografia 2{ 2|—|—|—|—lo.
Lingua straniera 3] 3| —!|—! —f—|s.0.
Scienze naturali .o 20 30 2| — | —|—1o0.
Patologia vegetale e viticola .{—} — | —! 2| —|—o.p.
Entomologia agraria —| ]|~ 2{—]o.p.
Zimotecnia —|—=l—=l—=]—1 2 omp.
Matematica . . . . . 5 4 3l—|—|—1!8.0.
Fisica e e —} 2] 3| — = |wulo,
Agronomia e coltivazioni j—1i—] 4] 3| 2| —|so0.
conomia rurale e viticolo-eno-
logica e — ] —1 81 g0,
Estimo rurale ... | ——l—1 3ls.0.
Elemeénti di diritto agrario . bl | —{—1 2| —i0.
Contabilitd rurale ed enologica{ _| —i{ 2{ 2i-—| _iso.
Zootecnia s e e =] —1] 27 2] 2{—io0.p.
Chimica generale, inorganica
ed organica . —b2i 8l —t—1__lop.
Chimica agraria —{—|—] 3| —|—lop.
Industrie agrarie . . . . — === 2 —jo.p.
Chimica viticolo-enologica —|—l—1—1—1 8jo.p.
Meccanica agraria ed enologicaj ! 1 2/ 2| 3{o.p.
Elementi 4i costruzioni rurali
ed enotecniche e disegno re- i
lativo Coe e e =l —1—1 2] 3jgeo.
Elementi di topografia e dise- !
gno relativo e ==t 2= lpo.
Viticoltura . . . . . - . . | 1} 3| 8| _lsop.
Enologia, commereio e legisia-
zione viticolo-enologica . —l—]—|—1! 38| 4]s.0.p.
Bisegno 22—l —I—_|g
TOTALE LEZIONT . .122126|25125{27 (22
Esercitazioni:
Scienze naturali, patologia ve-
getale, viticola, entomologia
agraria ¢ zimotecnia 1 1] 1} 1{ 1] o
Economia rurale, estimo rurale ]
e contabilitd rurale ed eno-
logica —_———1— 1} 1
Zootecnia e e e 1] 1
Chimica generale, inorganica
ed organica, chimica agraria,
industrie agrarie e chimica
enologica e e e e —] 2] 21 2] 4
Meccanica agraria ed enologica| —| —!—| 1j 1] 1
Topografia . . . . —_l— 2 2|
Enologia S e e )
Azienda agraria . . . . 6] 6| 5} 4| 21—
TOTALYI ESERCITAZIONI . 70 71 9{11| 9114
TOTALE GENERALE . ., .12913334136(36|36
Educazione fisica . ." . . . .| 2! 2! 2} 2| 2| 2

AVVERTENZE SUI PROGRAMMI
DI LINGUA E LETTERE ITALIANE E STORIA

I. L’Istituto tecnico, il cui fine primario & la formazione
del professionista tegcnice, ha una fisonomia particolare, in
quanto & responsabile della formazione umana e della capa-
citd tecnica degli alunni che esso abilita direttamente alla
professione, e guindi del contributo che questi saranno in
grado di dare alla vita economica - produttiva della societa.

Questo compiio di formazione «definitiva» del professio-
nista tecnico non pud, ovviamente, esaurirsi nell’impartire
P'istruzione teorica e pratica necessaria ell'esercizio della
professione, sia perché la scuola deve preparare anche al
consapevole assolvimento delle alire importanti funzioni che
il cittadino svolge nell’ambito sociale, politico e familiare:
sia perché la stessa preparazione alla professione non si pud
ritenere limitata al possesso delle conoscenze e delle espe-
rienze scientifiche e tecniche a questa indispensabile, non
essendo 1'uomo riducibile alla pura economicita se non a
condizione di essere depresso a un tecnicismo privo d’ogni
illuminazione spirituale.

Pertanto negli Istituti tecniei, che per molti giovani costi-
tuiscono l'unica e definitiva esperienza di studi sistematici
e guidati nel settore della cultura generale, appare di parti-
colare importanza il conseguimento di una formazione cultu-
rale idonea a dare una complessiva maturith umana e a
rendere illuminata e consapevole la stessa preparazione pro-
fessionale.

Queste considerazioni impongono di rafforzare notevol-
mente la educazione umanistica oggi impartita negli istituti
tecnici, riformando negli orari € nei programmi — e quindi
in tutta I'impostazione didattica — l'insegnamento delle due
materie alle quali essa & principalmente affidata: 1'italiano
e la storia.

A tale scopo si sono apportate le seguenti modificazioni
al plano vigente degli studi e alla distribuzione dei pro-
grammi di italiano e storia:

1) gravitazione dell'insegnamento dell’italiano, nel bien-
nio, su due compiti essenziali;

a) formazione della capacitad espressiva, mediante um
rinnovato studio, sistematico della struttura morfologica e sin-
tattica della lingua italiana € del suo patrimonio lessicabe
e mediante l'avviamento e la preparazione allo studio delle
opere letterarie; ’ i

b) formazione di una buona cultura generale, attra-
verso ampie letture di autori del mondo classico (in tra-
duzioni e riduzioni) e del mondo contemporaneo;

_ ?) inizio dell’insegnamento storico letterario propria-
mente detto solo al terzo anno di corso, quando gli alunni
hanno conseguito maggiore maturitd mentale e culturale e
la necessaria preparazione propedeutica;

3) estensione dell’insegnamento della storia fino alla
VI classe;

4) sincronismo, in via di massima, della trattazione della
storia letteraria e della storia politica e civile, « reciproca inte-
grazione dei due insegnamenti, allo scopo di ottenere una
maggiore organicitd di cultura e una visione piu unitaria e
pin vasta dello svolgimento della civiltd;

5) nuova formazione e disiribuzione del programma di
storia, al fine di assicurare, nei limiti del possibile, 1’auspi-
cato parallelismo di trattazione col programma di letteratura,
e di dare agli alunni degli istituii tecnici maggiore conoscenza
dei vari periodi della civiltd, almeno nella misura indispen-
sabile alla formazione 4i una cultura media e alla com-
prensione della nostra letieratura.

I punti essenziali della nuova distribuzione del programma
consistono: per la prima classe, nell'avere aggiunte allo
studio della storia orientale e greca quello della storia romana
sino alla costituzione dell’'Impero, il che consente di prospet-
tare i profondi rapporti esistenti tra storia greca e storia
romana, che non potrebberc rilevarsi se lo studio ne fosse
disgiunto; per la seconda classe nell’avere esteso lo studio
della storia, dall'etd imperiale di Roma a tuito il Medioeve
sino al secolo XI; il che permetfie da una parte &i valutare
meglio la sopravvivenza di forme romane di civilta e dall’al-
tra di trattare in terza classe lo stesso periodo che & oggetio
dell'insegnamento letterario, conseguendo anche il va.ntagg'io
di ridurre notevolmente 1'ampiezza del programma tradizio-
nale.
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II. Nell'insegnamento dell’italiano, mancando negli isti-
tuti tecnici il valido aiuto dello stwdio delle lingue classiche,
i docenti dovranno rivolgere particolari cure, con metodo
vivo e non sterilmente precettistico, a far comprendere ia
struttura morfologica e sintattica della nostra lingua, ad
ampliarne la conoscenza lessicale, solitamente molio povera
negli alunni, e ad insegnarne la proprietd e correttezza del-
Puso.

E’ da tener presente che la conoscenza delia lingua,
identificandosi con Pacquisizicne delia cultura e delle capa-
¢ita ragionative, si consegue attraverso lo studio di ogni di-
sciplina, non soltanto dell’italiano e della storia, e dipende
pertanto dall’azione di tutti i docenti. Particolare efficacia
pud anzi avere al riguardo 'opera degli insegnanti di materie
tecniche e scientifiche sia per il costante arricchimento
deila lingua pertinente alle rvispettive discipline, sia per la
rigorosa esattezza e proprieta dell’espressione.

Da parte del doceitte d'italiano e storia, che ne ha cura
particolare, l'insegnamento della lingua, oltre che mediante
lo studio grammaticale e lessicale, opportunamente ravvivato
con meiodi efficacemente persuasivi, dovrd essere curato in
wuri gli anni di corso attraverso l'esercizio continuo del leg-
gere, deil’esporre oralmente e per Iscritto e del comporre,
o esser volto al fine di educare, oltre che alla correttezza ed
aila proprietd della espressione, alla viechezza dell’ideazione,
ordine del pensiero, alla organizzazione logica del discorso,
alla economia del ragionamento.

111. L’insegnamento della leiteratura dovrd fondarsi sullo
studio diretto e il pia possibile ampio delle opere di poesia
¢ 41 prosa dei nostii massimi scrittori.

Dalla conoscenza delle opere si salira alla comprensione
della personalita degli autori, e da questa allo studio delle
correnti e dei movimenti dei quali essi sono promotori e rap-
presentanti, delineando cosi dall’interno lo svolgimento della
Ietteratura. Questo, pertanto, non sard astratiameinte prospet-
tato come uno schema esterno, nel quale si vadano successi-
vamente inquadrando gli autori, ma visto nella concretezza
delle opere e degli autori chre lo costituiscono e, snellito dei
troppi dati e nomi che ordinariamente ne appesantiscono la
delineazione, dovrebbe rappresentare alla mente degil alunni
lo svolgimento spirituale della Nazione sia pure nelle linee
essenziali e sotto 'aspetto della civilta letteraria.

Gli insegnanti daranno adeguata importanza alle letture
domestiche degli alunni, che converrd stimolare vivamente,
mediante 'uso delle biblioteche di scuola e di altre eventual-
‘mente a disposizione.

IV. L’insegnamento della storia dovrad proporsi di guidare
gli alunni ad una conoscenza il pin possibile chiara ed orga-
nica delle essenziali vicende storiche delle Nazioni e dello
svolgimento delia civilia. Tralasciando percid la narrazione
di minute vicende dinastiche, le informazioni troppo partico-
lareggiate di carattere sirettamente politico-militare, e sovrab-
bondanti indicazioni cronologiche si mirerd soprattutio a far
conoscere, dei vari periodi storici delle Nazioni, le piu carat-
teristiche istituzioni politiche, strutfure sociali e condizioni
economiche, e 1o stato del pensiero, delle scienze, della tecnica,
della cultura, dell’arte e della religione, in guisa da avviare
€li alunni a meglio intendere i problemi del tempo in cui
vivono.

A tale scopo saranno continuamente prospettati opportuni
riferimenti a quei settori della cultura (storia dell’arte, della
filosofia, de! pensiero economico, delle scienze, ecc.) il cnui
insegnamento fion & compreso nei piani di studio degli istituti
tecnici, sia per farne almeno intravedere l'esistenza e sti-
molare 1'interesse, sia per darne conoscenza indispensabile
alla stessa intelligenza delle opere letterarie.

Gli insegnanti i italiano e storia governino con attcnta
economia lo svolgimento del programma, in modo da con-
durre la trattazione fino ai nostri giorni, essendo proprioc lo
studio della cultura odierna quello che desta maggior inte-
resse negli alunni e piu giova al loro orientamento nei com-
plessi problemi della vita attuale. L’inconvenieunte, larga-
mente diffuso, di tralasciare tutti o quasi i decenni trascorsi
del nostro secolo, particolarmente gravi per gli alunni del-
Pistituto tecnico che meno degli aliri avranno possibilitya di
aggiornamento culturale, & una delle cause dell’indifferenza
€ del disinteresse che molti sentono verso la scuola, e percio
& da evitarsi risolutamente.

1

Lingua e lettere italiane
BIENNIO

Nelle prime due classi I'insegnamento deve essere volto
a rafforzare negli alunni la conoscenza e il corretto uso par-
lato e scritto della lingua, a far conoscere aspetti notevoli
della civiltd del mondo classico e contemporanea attraverso
ampie letture antologiche, a dare gli strumenti necessari per
svolgere lo studio letteravio del triennio successivo.

La proprietd del linguaggio sard curata come mezzo per
una pia intensa e viva cemunicazione spirituale, e la let-
tura dovra farsi piu consapevole e matura, elevando 1'atten-
zione degli alunni dal mero interesse narrativo o escrittive
a una pin profonda intellizenza e jpenetrazione del valore
stilistico ed estetico, come del mondo spirituale, presenti nelle
opere € nelle pagine che si vanno leggendo.

Sara opportuno, altresi, che nel corso delle letture I'inse-
gnante non trascuri di accennare, via via che se ne presenti
l'occasione, alle peculiaritd stilistiche e retoriche della lingua.
italiana e alle nozioni fondamentali sulla metrica, sui generi
letterari, ecc., che si dimosirine utili per una migliore com-
prensione dei testi.

I CLASSE (ore 3).

1. Studio della struttura morfologica e sintattica della lin-
gua italiana. Studio ed esercizi lessicali.

2. Esposizione orale e scritta, composizioni e ¢conversazioni
su argomenti che rientrino nell’esperienza diretia e indiretta
degli alunni. -

3. Lettura — in correiazione col programima di storia —
di pagine di autori eclassici ‘e moderni, atte a ruppresentare
gl aspetti fondamentali della civilta e della vira della Grecia
e di Roma e tuttavia accessibili al livello culturale e spiri-
tuale degli alunni

4. Lettura, esposizione e commento Gi pagine, prevalen-
temente 'di prosa, di autori moderni e contemporanei italiani
e stranieri.

3. Studio iniziale dei Promessi Sposi.

6. Letture demestiche, consigliate e guidate dall’insegnan--
te, di opere narrative, biogralfiche, di viaggi, di divulgazione
scientifica e simili, atte a destare interesse e diletto negii
alunni.

I1 crasse (ore 3)

1. Come al numero 1 della prima classe.

2. Come al numero 2 della prima classe.

3. Lettura 41 pagine di autori classici e moderni, atte
a rappresentare gli aspetti della civiltd e della vita dell*eta
imperiale e medievale, accessibili al livello culturale e spi-
tituale degli alunni.

4. Come al numero % della prima classe.

3.~ Continuazione e compimento dello studio dei Promessi.
Spost.

6. Come al numero 6 della prima classe,

QUADRIENNIO

Nelle ultime quattre classi degli Istituti tecnici I’insegna-
mento detle lettere, continuando a curare l'apprendimento-
della nostra lingua e l'acquisto delle capacitd espressive attra-
verso letture e esercitazioni di esposizione e composizione,
scritie e orali, deve soprattutto mirare alla costituzione della.
cuitura, e allo sviluppo del gusto e del senso critico, aceo-
stando direttamente gli alunni agli autori, convenientemente
inguadrati nello svolgimento della letteratura.

Parte e mezzo fondamentale dell’insegnamento letterario
sard dunque lo studio dei testi e la conoscenza diretta «degli
autori piu rappresentativi, attraverso i gquali l'insegnante
curerd di tracciare, con concretezza di riferimenti, un chiaro-
ed essenziale disegno storico della letteratura.

III cLasse {(ore 3).
1. Lettura e commento:

a) di alcuni canti dell’Inferno di Dante, inquadrati nel
disegno generale della cantica;

b) di opere e passi 4i opere scelte tra le pill rappresen-
tative del maggiori poeti e scrittori dei secoli XIII, XIV e XV,
con pariicolare riguardo a Dante, Petrarca ¢ Boccaccio.
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2. Composizionl scritte su argoment! che rientrino nella
esperienza di vita e di cultura degli alunni.

3. Letiure domestiche, consigliate ¢ guldate dall’insegnante,
df opere narrative, biografiche, di divulgazione e simill,

IV CLASSE {ore 3).

1. Letiura 8 commenio:

a) di alecuni canti del Purgaiorie di Dante, inquadrati
nel disegno generale della cantica;

b) di opere e passi di opere scelte {ra le piu rappresen-
tativa dei maggiori poeti e scrittori del secoli XVI, XVII, e
della prima me:d del XVII, con particolare riguardo all’Ario-
sto, al Machiavelli, al Tasso, al Parini, al Goldoni, all'Alfieri.

2. Composizioni scritte su argomentl che rientrino nella
esperienza di vila e di cultura degli alunni.
3. Letture domestiche, consigliate e guidate dall’'insegnante,

-di opere narrative, biografiche, di divuigazione e simili.

V CLASSE (ore 2).

1. Lettura e commento:

a) di alcuni canti del Paradiso di Dante inquadrati nel
disegno generale della cantica;

b) di opere e passi di opere scelte tra le piu rappresen-
tative dei maggiori poeti e scrittori dalla seconda metd
del XVIII secolo alla prima metd del XIX, con particolare
riguardo al Parini, Goldoni, Alfieri, Foscolo e Leopardi.

2. Composizioni scritte su argomenti che rientrino nell’espe-
rienza di vita e di cultura degli alunni.

3. Letture domestiche, consigliate e guidate dall’insegnante,
di opere narrative, biografiche, di divulgazione e simili.

VI CLASSE (ore 2).

1. Lettura e commento: di passi e di opere scelie tra le
plu rappresentative dei maggiori poeti e scrittori della secon-
secolo XIX e del secolo XX con particolare
riguardo al Lecpardi, al Manzoni, al Pascoll, al D'Annunzio,
al Verga e ai contemporanel.

2. Letture domestiche, consigliate e guidate dall’insegnante,
di opere narrative, biografiche, di divulgazione e simill.

Storia
BIENNIO

1 CLASSE {ore 2).

Cenni sulle civiltd dell’Oriente antico. Principali vicende
della narraziore biblica. Antichi popoli mediterranei. Origini
e sviluppo della civiltd greca. Ordinamenti sociali e politiel
delle piu importanti cittd greche. Colonizzazione mediterra-
nea con speciale riguardo all'ltalia.

Etd di Pericle. Massimo splendore dell’arte e della cultura
greche. Guerre peloponnesiache. Egemonia spartana, tebana e
macedone. Impero di Alessandro Magno. Il pensiero politico-
economico dei massimi pensatori della Grecia. Antichi abita-
tori dell'ltalia e origini di Roma. Pericdo regio. Espansione
romana nella penisola e nel Mediterraneo. Istituzioni repub-
blicane., Guerre civili e crisi della Repubblica.

II cLAsSE (ore 2).

Costituzione dell’Impero Romano. Vita economica e socia-
Je. 11 diritto, la cultura e l'arte. Impero e Crisilanesimo fino
al secolo IV. La Chiesa in Occidente e i1 Papato. La ecrisi
dell'Impero e { Barbarl. Medio Evo barbarico: socletd e istitu-
zioni. Il feudalesimo: aspetti economico-sociali. GIi Arabi:
reiigione e conquiste.

Impero Carolingio, Papato @ Impero: lotte di supremazia.
1 Normanni. I Comuni. le Crociate e la rinascita dell'scono-
mia. Cultura medievale.

QUADRIENNIO
HI cLASSE (ore 2).

Formazione delle monarchie occidentali. Dominlo svevo
Guerre di eguilibrio. Civilta
del Rinascimento. Viaggi, scoperte geografichs s loro effetti
economieci. Europa e Italia nel ’500. Riforma e Controriforma.
L'Europa- e I'Italia nel Seicento.

IV CLASSE {ore 2).

Guerre di successione in Europa. Vita economica e soclale,
clviltd e cultura europea nel Settecento. Hluminismo e rifor-
me. Colonie latine e inglesi in America. Rivoluzione amerti-
cana e costituzione degli Stati Uniti di America. Rivoluzions
francese e sue ripercussioni in Italia e in Europa. Periado
napoleonico. Restaurazione. Iaizio del Risorgimento italiano.
Rivoluzioni europese.

V CLASSE {ore 1).

Il 1848, i1 decennio, di preparazione e la guerra del '59.
Costituzione del Regno ('ltalia e compimento della Unita.
Origini della questione sociale e sviluppo del capitalismo.
L’Italia dal 1901 al 1915: problemi interni e rapporti interna-
zionali. La espansione colonial® degli Stati europei e 1'Italia.
Progresso delle scienze e sviluppo delle industrie nei secold
XIX e XX. Estremo Oriente.

VI CLAssE (ore 1).

L. guerre mondiali. La Resistenza; la lotta di liberazione,
la costituzione della Repubblica italiana; ideali e realizzazioni
della democrazia.

Tramonto del colonialismo e nuovi Stati nel mondo.

Istituti ed organizzazioni per la cooperazione fra i popoli.

Comunita europea.

Geografia

Lo svolgimento dei programmi nelle due classi sard com-
pletato con esercizi relativi alla costruzione ed all'uso di
carte geografiche.

1 cLAssE {ore 2).

Dsescrizione fisica e antropica dell'Italia ¢ dell‘Euroga.
Divisiene politico-territoriale. Statl e loro governi. Associa-
zioni di Stati e zone di influenza.

II CLasse (ore 2).

Descrizione fisica ed antropica delle altri parti del mondo.
Divisione politico-territoriale. Statl e loro governi. Associa-
zioni di Stati e zone di influenza.

Geografia generale: matematica, fisica @ biologica.

Scienze naturali, patologia vegetale, entomologia agraria
e zimotecnia

Scienze naturali:

L’insegnamento delle scienze naturali si propone 41 dare
al giovani{ una adeguata e razionale conoscenza, acquisita
anche attraverso [’esperimento e l'osservazione diretta, dei
fenomeni biologici, senza peraltro che tale conoscenza acgui-
sti carattere esclusivamente informativo o si traduca in sche-
matismi mnemonici.

Nello svolgimento del corso si avrd cura di porre in parti-
colare rilievo quanto ha riferlmento al successivi sviluppi
degli insegnamenti professionall e all’indirizzo dell’istituto.

I CLASSE (ore2).
Biologia generale:

Generalltd sugli esserl viventl: morfologia degli organi-
smi; animali e piante:

Strutture fondamentali; cenni lui tessutl;
ratl; sistemi, organismi.

I -grandi gruppi animall & vegetall e | loro rapportli con
la vita degli animall e dell'uomo.

organi; appa-

1I crasse (ore 8).
Zoologia e mineralogia:

, Funzioni della vita animale ed apparat! destinat! a com-
plerle,
Nozioni di anatomia  tisiologia dell’'nomo, con riferimento
agll animali domestici. .
Nozioni di igiene: iglene del corpo; iglene alimentars;
iglene dell’abitazione e dell'ambiente df vita di lavoro.
Malattis infeitive: contagiose e parassitarie, Malattle pro-
fessionall & soccorsi d’urgenza
Il mondo inorganico. Nozioni di geopedologia.
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III crasse (ore 2).1
Botanica :

Cellule e tessutl vegetall. Funzioni della vita vegetale ed
organi destinati a eompierle.

Elementi di flsiclogia vegetale, Nutrizions ed accresci-
mento deile piante. Movimenti, tropismi. Nozioni di genetica
vegetale; la varietd: modo di conservarla. Ibridazione arti-
ficiale. Selezione. Propagazione dei vegetali: moltiplicazione
per seme e per gemma. Botanica sistematica.

Patologia vegetale ed entomologia:

Nello studlo delle malaitie e dei nemici delle piante, si
insista su quelle che arrecano i maggiori danni alle colture.
Di ogni malattia saranno opportunamente indicati i carat-
teri esterni, le alterazioni interne, | danni ed i rimedi; se
trattasi di parassiti, sard illustrato il relativo ciclo biologico.

IV CLASSE (ore R).

Botanica della vite. Malattie delle piante agrarie. Predi-
sposizione, recettivitd, resistenza, immunitd. Cenni sui danni
prodotti da cause avverse (fisiche, meccaniche, chimiche, me-
teorolog.che).

Plante autotrofe e pianie eterotrofe; simbiosi, parassitisme
o saprofitismo. Diffusione delle malatiie parassitarie. Malattie
prodotte da parassiti vegetali. Princ pall malaitie da virus.
Mezzi di letia contro le malattie parassitarie.

V CLASSE (ore 2).
‘Entomologia :

Richiami 4i anatomia e fisiologia dell'luseiio. Inseiti no-
.civl. Caratteri principali degli ordini e deile famiglle cui
appartengono i nemici animall delle pilante. Mezzi di lotta.
Difesa dagli altri parassiti animali. I nemici naturali dei
parassiti.

VI crassg (ore 2).
Zimotecnia:

Zimotecnia: definizions, scopo.

Cenni storici sulle fermentazioni. Microorganismi delle fer-
mentazion. (enzimi, bacteri, leviti). Classificazioni. Colture
microbiche in generale. Uso del lievitl puri e selezionati nelle
industrie fermentative. Alterazioni microbiche dei vini.

Matematica

Nel programma gli argomenti sono fissati nelle linee ge-
nerali; & quindi lasciata all'insegnante ampia libertd didattica.

Egli, perd, avra cura di promuovere lo sviluppo armonico
delle facoltd logiche e pratiche dei discentl. ‘

Sara poil opportuno che gli alunni siano abituail ad avva-
lersi delle formule riportate nei manuall di corrente uso
professionale, anziché fare sempre ricorso alla memoria.

I cLAssE (ore 5).
Aritmetica e algebra:

Richiami sul calcolo frazionario, sul sistema metirico deci-
male e sul sistemi non decimali, Numeri periodici e loro
generatrici. ’
- Cenno sul calcolo approssimato. Proporzioni numeriche e
loro proprietd. Class! di numeri direttamente ed Inversamente
proporzionali. Applicazioni il piu possibile aderenti alla natura
dell'istituto.

Numeri relativi; pratica delle operazioni con numeri rela-
tivi. Calcolo letterale; scomposizione in fattori dei polinomi
ed operazioni sulle frazioni algebriche, Equazioni e sistemi
di primo grado e problemi relativi. Concetto di numero reale.

Geomelria :

Preliminari. Retie perpendicolari e reite parallele,

Triangoli e loro proprietd, Uguaglianza tra figure piane
con particolare riguardo ai poligoni. Proprietd angolari e
perimetrali dej poligoni, Parallelogrammi: proprietd e casi
particolari. Luoghi geometrici. Circonferenza e cerchio. Mutuo
comportamento di rette e circonferenze complanari. Angoli al
ceniro e angoli alla circonferenza.

Poligoni regolari. Costruzioni con riga e compasso (pro-
blemi fondamentali). Equivalenza delle figure poligonall.
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11 crassg (ore 4).

Aritmetica e algebra:

Numeri reall e cenno sulle operazioni con essi. Calcolo
dei radicali e cenno sulle potenze ad esponenti razionali,
Equazioni e problemi di 2¢ grado ad una incognita o facil-
mente riducibili al secondo grado. Facili sistemi di equazioni
a piu incognite. Coordinate cartesiane ortogonali. Concetito
di funzione. Rappresentazione grafica di una funzione 4l

a
una variabile. Studio delle funzioni a 2 4 b; ——, ecc.
x

Risoluzione grafica delle equazioni e del sistemi di equa-

zioni.
Geometria:

Misura delle grandezze. Grandezze proporzionali. Poligoni
simili & cenni sulla similitndine fra figure piane. Conceite
intu'tivo di egquivalenza fra figure piane. Area delle figure
poligonali, Area del cerchio e lunghezza della circonferenza,
Rette e piani nello spazio, ortogonalitd e parallelismo. Ugua-
giianza delle figure spaziali desunta e trattata col movimento,
Simmetria. Distanze e angoli. Dledri e angoloidi. Prismi. pi-
ramidi e poliedri regolari e solidi di rotazions, in particolares
cilindro, cono e sfera. Regole pratiche per 11 calcolo dellg
aree e dei volumi del solidi stuwdiatl

III cLsssE (ore 3).

Algebra e nozioni di geomelrig analilica:

Rappresentazione della retia e della circonferenza. Caleola
logaritmico. Uso delle tavole dei logaritmi decimali Regolo’
calcolatore. Media aritmetica, ponderata, geomeirica. Progres.
sioni aritmetiche e geometriche.

Elementi di maiematica finanziaria:
Interessi, annualita, periodicita, capitalizzazione, Prontuari
e loro uso.

Trigonomelria:

Funzioni circolari: seno, coseno, tangente. Lorg relazioni,
Formule trigonometriche applicate nel problemi di agr.men.
sura. Equazioni trigonometriche. Risoluzione dei triangoli con
uso delle tavole logaritmo - trigonometriche ¢ del regolo cal-
colatore.

Fisica

I’insegnamento della fisica avrd carattere tecnico-profes-
sionale. £ pertanto necessario che l'insegnante abbia sempre
presenti le relazioni che intercorrono (ra la fisica e le alire
materie e dia ai vari argomenti uno sviluppo proporzionato
alla loro importanza per | fini della preparazione professic-
nale dei discenti.

II cLASSE (ore 2). -

Meceanica. — Moto uniforme, vario ed uniformements
vario; moto circoldre e moto armonico; moto rotatorio. Com-
posizione dei movimenti.

Composizione delte forze applicate ai corpi liberi e ai
corpi girevoli attorno ad un asse. Coppie. Gravitd. Baricen-

tro. Meccanismi semplici. ] .
Leggi della dinamica. Forza centrifuga. Pendolo. Lavoro,

energia e potenza. Conservazione dell’energia.

Nozioni elementari sulle resistenze pass.ve.

Principali proprietd dei Hquidi e dei gas. Principi di
Pascal e di Archimede. Pressione ddrostatica € pressione atmo-
sferica. Legge d4i Boyle.

Termologia. — Termometria, dilatazioni termiche. Calo-
rimetria. Propagazione del calore. Mutamenti di stato, 1l ca-
lore come energia. Cenni sui principi della termodinamica e
sul funzionamento dei pil comuni motori termici.

II1 cLASSE (ore 3).

Acustica. — Moto vibratorip e suono. Caratterl del suono
e sua propagazione. Interferenze sonore e risonanze. )

Oitica. — Propagsazione della luce, riflessione e rifrazionsa,
Specchi, prismi e lenti. Strumenti ottici principall. Disper-
sione della luce; spettrl. Nozioni di foromerria. Cenni sni lenc-
meni di interferenza, diffrazione e polarizzazione.
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Elettrologia. — 1 fenomeni principali di elettrostatica; con-
densatori. La corrente eletirica continua e suoi effettt; leggi
del circuito & corrente continua. La corrente nel ligquidi e
ne. gas. Magnetismo ed elettromagnetismo. Induzione elettro
magnetica. La corrente alternata. Cenni sulle macchine gene-
ratrici di corrente, sui motori elettrici e sui irasformatori.
Correnti ad aita frequenza e loro impiege. Cenni sulla costi-
tuzione deila materia e sulla radioattivita.

Lingua straaniera

Allo scopo di oftenere un livello comune di preparazione
possibilmente omogenea, sard opportuno che l'insegnante sia
guidato non tanto dalla preoccupazione di un riepiiogo siste-
matico della grammatica, quanto dall’intento d. iniziare il
coliogquio nella lingua straniera su argomenti familiari e di
accertare nello stesso tempo, il grado di conoscenza deila
lingua nei singoli allievi, Egli adeguerd a questo criterio
lo svolgimento del programma, che dovrd consentire al di-
scente di esprimersi sia oralmente, sia per Iscritto, nella
lingua straniera quale oggi s parla: lingua viva, semplice,
coms quella che si coglie nella conversazione, nelle cronache
dei giornali, nella corrispondenza episiolare. E' un lavoro
lento, che certamente richiede pazienza; ma non piu di quella
richiesta dal metodo grammaticale, da c¢u’ non esce che una
sorta di lingua straniera modeliata sullo stampo della lingus
madre. =

Tutto ¢id non esclude la necessitd dello studio della
grammatica che dovrd essere limitato all’indispensabile, ogni
gqualvolta lo richiedano le forme, . modi e il lessico del col-
lo. uio fra PUinsegnante e la scolaresca, iniziato su argomenti
giornalieri, che seguiranno una certa linea di svoigimento
dettata dall’interesse immediato dall’allievo.

L.a conversaz one sara anche svolia per iscritio: 1l'inse-
gnante detterd delle frasi che implichino una breve risposta.

Juesto lavoro, che dipende tutto dall’abilith dell’insegnante
e che non pud non suscitare interesse nei discenti, che se
ne seniono parie atiiva, sara affiancaio da frequenti letture
opportunamente scelte su argomenii familiari e professionali,
che contribuiranno ad arricchire i1 voeabolario della con-
versazione.

In questo modo saranno posie le basi per brevissime com-
posizioni sia su argomenti della conversazione, sia sotto
forma 4! riassunti di letiure.

St ricorrera alla traduzione nelia lingua straniera solo
come esercizio sussidiario, che non dovrd mal essere fine a
se stesso o mero controllc delia conoscenza delia grammatica.
In ogni modo dovrd essers preparata con vocaboli e costrutti
gia appresi neil’esercizio orale precedentemente svolto ad evi-
tare, particolarmente nel primi anni di insegnamento, l'im-
plego del dizionaric o di mettere ['allievo alla dura prova
di dar forma straniera al pens'ero italiano, compito in cui
pun riuscire solo chi ha gid una conoscenza intima della
lingua straniera.

i dovra aliresi evitare lo studio della Irascologia e degli
aggruppamenti di vocaboli e di costrutt! che, soltanto se
appresi atiraverso ripetute, pazienti conversazioni e letture,
entrano in circolo: se affidati ad un arido esercizio mnemo-
nico, sono destinat! a rimanere lahilmente lmpressi al solo
fine di contingenti necessitd scolastiche.

I CLASSE (ore 3).

Lettura. e conversazione, con richiami grammaticali, di
brani narrativi e di brani relativi alla civiltd del popolo di
cui si studia la lingua, con particolare riferimento all’'indi-
rizzo tecnico-professionale del corso 4di studi,

Dettati, compos.zioni relia lingua straniera. Traduzioni
dalle lingua straniera in italiano e dall'itailano nella ln-
gua straniera.

- Il €LASSE (ore 3). ~

In questa classe si proseguird e si approfondird 1l lavoro
indicato per la prima classe, estendéndo la lettura, la conver-
sazione e la rompos'zione e alire esercitazioni scritte indi-
cate per la prima classe.

Si fara in modo che gli alunni si servano sempre piu,
parlando e scrivendo, della lingua straniera, in modo da
acquistarne un possesso piu sicure.

Traduzioni in italiano e dall'italiano,

Agronomia e coliivazienl

L'insegnamento della materia dovra essere svolto con ri-
gore scientifico non disglunto dal costanie e preciso riferi-

mento alle applicazioni pratiche. Opportunec rilievo e svilugpo
serauno dati alio studio delle colturas della zona in cui’ha
sede l'Istituto.

HI crasse (ore 4).

Nozioni di ecologia: regiont agrarie.

Il terreno agrario. Proprietd fisiche, chimiche e biochi-
miche del terreno. Classificazione dei terreni. Messa a col-
tura del terreno agrario. Prosciugamento dei terreni som-
mersi; risanamento dei terreni umidi. Ammendamenti ¢ cor-
rett.vi.

Ricerca, caplazions ¢ distribuzione delle acque per irri-
gazione.

Lavorazionre del terreno. Lavori annuali e periodiei.

Scopi, leggl, effetti della concimazione, Uso dei concimi
organici, chimici, complessi. Concimi catalitici.

Norme e procedimenti per la propagazione ed il miglio-
ramento dells piante agrarie. Consociazione, Avvicendamento
delle piante. Rotazioni. '

IV cLASSE {ore 3).

Classifica agraria delle piante coltivate., Cereali. Legu-
minose da granella. Colture prative. Plante da radici: patate.
barbabietola, -topinambour, batata, ecc.

Piante tessili: canapa, lino, ecec. Piante aromatiche: ta-
bacco, zafferano, ecc. Plante industriali: cotone, sesamo, col-
za, ravizzone, ricino, ecc. Piante ortive.

V CLASSE (ore 2).

Arboricoltura generale, Frutticoltura. Olivicoltura.

Cenni di giardinaggio e floricoltura. Silvicoltura. {Le sin-
gole coltivazioni saranno studiate tenendo presenti la impor-
tanza economico-agraria, la morfologia, I'ambiente piu pro-
pizio per ia vegetazione, la tecnica colturale, 1a riproduzione).

Ecopomia rurale, viticole-enologica ed estimo mrale;'
elementi di diritto agrario; contabilita rurale ed enslogica

11 docente illustrerd con chiarezza il bilancie dell'im-
presa agraria, la consistenza e l'economia de! capitalf rurali,
¢ le stime relative e dard poi {1 massimo sviluppo alla con-
tabilitd agraria, cercando di ottenere una adeguata cono-
scenza della tenuta dei libri, dei rendiconti, ecc.

A sussidio dell'insegnamento si svolgeranno numerose
applicazioni pratiche.

Economia rurale e viticolo-enologica:

V CLASSE {ore 3).

Nozioni di economia polilica. — Concetto 4t bene econo-
mico; reddito, risparmio. Nozioni del valore; il prezzo e la
sua formazione. I fattori della produzione. Richiami del pro-
gramma di marematica, riguardantl gli elementi di calcolo
finanziario. Economia rurale: definizione, importanza e rap-
porii con {e alire materie.

I capitali dell’azienda agraria: limpress agraria e I8
personalitdy economiche: il bilancio dell’impresa agraria., L'a-
zienda agraria nel suo ordinamento economico. Economia dei
capitali fondiari: miglioramenti fondiari; la riforma fondia-
ria. Consorzi di bonifica. Enti economici. Economia delle
scorte dell’azienda agraria, Il lavoro dell'uomo, del bestiame
e delle macchine. Organizzazione del lavoro.

Combinazioni colturall; industrie rurali di trasformazione.
Sistemi di conduzione; rapporti tra imprenditori e manodo-
pera. Sistemi di colture. Forme patologiche della propr eta.
Ricomposizionl fondiarie. La cooperazione in agriceltura.
Classificazione delle aziende e impostazione dei rilevamenti
aziendali.

Credito fondiario ed agrario. Regime fondiario in Italia.
Tributi gravanti sull'agricoltura,

Estimo rurale:

VI cLasse (ore 3).

Estimo rurale con pariicolare riferimenic alle collure vit- -
vinicole. — Definizione, finalita. I! metodc 4l stlma. Aspeifl
economici 41 un bene, La stima sintetica. La stima analitica.
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I beni rustici come investimento di capitali. Stima delle col-
ture legnose: da frutto e da foglia. Stima dei boschi. Siima
dei frutti pendenti.

Stima <dei miglioramenti fondiari. Ripariizione deil contri-
buti di bonifica. Stima dei danni, Stima delle acque. Stima
dei fabbricati. Stima dele cave. Problemi relativi alle espro-
priazioni e alle assicurazioni. Stima delle servitd prediali.

Stime relative al diritti di enfiteusi, di usufruito, uso e
abitazione. Vitalizi. Stima delle scorte. Consegna e riconsegna
dei beni rustici: bilanei relativi. Stime relative alle succes-
sioni ereditarie. Divisioni di famiglie contadine. Stime cauzio-
nali. La consulenza tecnica nella procedura civile, I’arbitrato.

Estimo catastale dei terreni.

- Elementi di dirilto agrario:

V CLASSE (ore 2).

Diritto agrario. — Generalitd. La legge. Consuetudini. Pos-
Sesso e proprietd, Servitu. Espropriazioni. Requisizioni, Am-
massi. Contratii agrari. Obbligazioni. Brevi richlami delle pin
comuni leggi e disposizioni che interessano 1'agricoltura, la
difesa dei terreni montani, la bonifica e la riforma agraria:
Leggi sociali e protettive dei lavoratori agricoli.

Contabilita rurale ed enologica:

17I CLASSE (ore 2).

Nozioni fondamentali di computisteria agraria e commer-
ciale. Elementi di statistica metodclogica con riferimento al-
I'azienda agraria.

IV CLASSE (ore 2).

Contabilitd rurale. Il patrimonio e l'azienda. Inventari e
valutazione degli elementi patrimoniali dell'azienda. Bilanci.
Registrazioni cronologiche e sistematiche. Nozioni generali
sui conti. Classificazioni e chiusura di essi.

Variazioni statistiche ed econocmiche, Libri contabili, Re-
gistrazioni di apertura, dei fatti di gestione e di chiusura
in partita semplice e doppia comune. Bilanci di verificazione
e correzioni delle scritture. Contabilitd analitica e sintetica.
Rendiconti. Illustrazione delle operazioni contabili iniziali,
di gestione e conclusionail in uno stabilimento enologico.
Cenni sulla contabilita delle istituzioni cooperative.

Zootecnia

il docente abbia cura i presentare l'attivitd zootecnica

come Pparte inscindibile della produzione agraria e come mezzo
di trasformazione economica. .
" L’anatomia e fisiologia degli animali venga trattata in
modo breve s sommario; si sviluppi invece adeguatamente
la zoognostica speciale, allo scopo di fare individuare pregi
e difetti, anche con lezioni pratiche nei mercaii e nei mat-
tatoi. Si richiami P’attenzione sulla particolare importanza
dell’alimentazione nel campo zootecnico.

Le principali nozioni di genetica e sui metodi di ripro-
duzione devono essere impartite con particolare riguardo alla
specie e razze che interessano la regione; non si trascurino
le zoocolture, per alcune delle quali, peraltro, basteranno po-
chi cenni.

T CLASSE (ore 2).

Brevi cenni sulla morfolegia, anatomia e fisiologia degli
animali domestici. Ezoognosia. Regioni del corpo. Pregi e di-
fetti. Bellezza utilitaria. Riconoscimento dei manteili e del
segni particolari. Eta. Stato segnaletico. Statica e dinamica.
Appiombi: pregi, difetti, tare, andature. Ferratura normale
e patclogica, .

IV CrassE (ore 2).

Zootecnia generale. lmportanza economica dell’industria
zootecnica. Miglioramento del Yestiame in genérale. Igiene zoo-
tecnica. Metodi di ripreduzione ¢ di allevamento. Alimenta-
zione «del bestiame. i

Y CLassg (ore 2).
‘Zootecnia speciale, Razze, allevamenti, funzioni economi-
che degli equini, bovini, ovini, eaprini, suinl. Zoocolture.
Cenni sulle principali malattie infettive ed Infestive del
bestiame domestico.

Chimica generaie = Inorganica - Organica - Agraria «
Industrie agrarie e chimica viticola ed enolegica

L’insegnamento della chimica deve essere costantementa
accompagnato da -esperienze e, per alcune parti, da esercizi
di applicazione che trovano il loro completamento nelle eser-
citazioni pratiche.

L’insegnante avra cura di dare particolare rilievo a que-
gli argomenti che trovano il loro sviluppo nei sucecessivi in-
segnamenti professionali.

Chimica generale ed inorganica:

T CLASsE (oTe 2).

Elementi e combinazioni, Leggi fondamentall. Seoluzioni.
Acidi, basi e sall in soluzione. Regole di nomenclatura. Cenno
sulla costituzione della materia e sulla classificazione natu-
rale degli elementi.

Stato naturale, preparazione, caratteri ed usi del pid co--
muni element: e dei loro principali composti.

Chimica organica:

111 CLASSE {ore 3).

Caratteristiche dei composti organici. Idrocarburi. Alcooli.
Aldeidi. Chetoni Acidi. Eteri. Lipidk Clucidi. Protidi. Enzimi.

Principali composti ciclici. -

Generalitd sugli altri composti notevoeli diffusi nelle piante.

Chimica agraria:

IV CLASSE (ore 3).

Chimica vegetale. Fattori della vifa vegetale e relazioni tra
le piante e l'ambiente. Costituenti immediati delle pianie.
Enzimi,

Funzioni di relazione. Assimilazione del carbonio, Con-
sumi idrici. Respirazione. Assimilazione dell’azoto.

Germinazione e maturazione (principali processi bio-
chimici).

Chimica pedologica. Origine e formazione del terreno; co-
stituenti fondamentali del terreno; processi fisici, chimiei e
biologici del terreno. Reazione del terreno, correzioni dei
terreni anormali. Fertilitd. Analisi del terreno.

Concimazione. Teoria e leggi della concimazione, Corret-
tivi. Conecimi.organici ¢ in particolare il letame. Classifica-
zione e rassegna dei fertilizzanti chimiei: azotati, fosfatici,
calcici, potassici. Microelementi. Mescolanze di concimi e loro
spargimento.

Industrie agrarie:

11 docente avra cura di richiamare € sviluppare convenien-
temente le nozioni scientifiche che costituiscono la base di
ogni razionale pratica relativa alle industrie agrarie e dard
risalto allo studio di guelle che localmente rivestono mag-
giore importanza.

V CLASSE (ore 2).

Importanza economica delle varie indusirie agrarie in
Italis. Fondamenti generali sulla conservazione degli alimenti.

Elaiotecnica. — Le olive. Loeall ed atirezzature: tecnica
dell’estrazione dell'olio. Difetti, alterazioni e sofisticazioni.

Caseificio. — Il latte: sua composizione ed adulterazione.
Lacali ed attrezzature. Fondamenti di tecnologia lattieroca-
searia. Prodotti secondari del caseificio.

Chimica viticola ed enologica:
VI CLASSE (ore 3).

Produzioni, consumi ed importanza economica e sociale
dell'industria enologica. Chimica dell’uva. Chimica del mosto.
Chimica del vino. Trattamenti e pratiche enologiche; feno-
meni di affinamento ed invecchiamento del vino; alierazioni
e difetti del vino. Legislazione e sofisticazione. Chimica dei
sottoprodofti (fecce, vinacce, raspi, ecc.). Industria dell’aceto.

Cenni sulla preparazione del glucosio, del saccarosio e
sull’industria della birra e dell’alcole.
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Meccanica agraria ed enologica - Elementi di topografia -
Elementi di costruzioni rurali ed enotecniche

Meccanica agraria ed enologica:

Lo studio delle macchine agraris deve essere diretto so-
prattutto a far conoscere le modalitd razionali di condotta e
manutenzions delie macchine e attrezzi agrari, & i criteri di
preferenza tra le macchine c¢he servono a compiere il mede-
s1mo lavoro.

IV CLASSE (ore 2).

Richiami e complement] 4i meccanica generale.

Cenni sui materiali impiegati nella costruzione delle mac-
chine & degli attrezzi agricoli. Motorl e pompe; loro caratte-
ristiche e impiego.

Cenni sul trasporto dell’acqua mediante canali ¢ mediante
condotte in pressione.

Impianti di irrigazione per aspersione: criteri di proget-
tazione e i utilizzazione.

V CLasSe (ore 2).

Macchine ed attrezzi per la lavorazione del terreno, per
1a coliivazione, per la raccolta e per la trasformazione del
prodotti.

Criteri di scelta delle macchine e attrezzi al finl delle
diverse esigenze dell'azienda. Manutenzione ed uso delle mac-
chine agricole. Prevenzione degli infortuni nella condotia
delle miacchine agricole,

VI CLASSE (ore 3).

Pompe per mosti e vino. Pigiatricl. Pigia-diraspatrice.
Separatori. Velocipresse, Torchi. Impianti per la produzione
del freddo. Impianti per la produzione del calde. Loro appli-
cazionl. Macchine per I'imboitigliamento e confezionamento.
Catena di lavorazione in serie.

Elementi di topografia

Le nozioni di agrimensura saranno manfenute nei limiti
delle effettive necessita della professione e msegnate me-
diante l'uso degli strurnenti pia semplici.

IV CLASSE (ore 2).

Planimetria. Unitd di misura lineari @ di superficie. Cenni
sulle antiche misure agrarie della regione,

Strumenti semplici. Misura diretta delle distanze. Allinea-
ment!. Squadrl.

Strumentj per musure d'angoli. Regole diverse per la mli-
sura degli angoli orizzonthli,

Determinazione dei punii a mezzo di triangoii. Rileva-
menti con gli strumenti studiatl, Tenuta dei registri di cam-
pagna: preparazione degli abbozzi. )

Determinazione delle aree di misura diretta su terreno e
delle mappe. Divisioni delle aree nel casi ricorrenti nelia pra-
tica agricola. Tipi di frazionamento. Rettifica di confini.

Altimetrig. — Livelli ad acqua, da muratore, a cannoc-
chiale. Livellazione geometrica semplice e composta. Livella-
zione longitudinale e raggiante. Registri di rilevazione. Cenni
sul profill, sulle sezioni, sul piani guotaii ed & curve oriz-
zontali.

Disegno. — Segni convenzionall nelle mappe catastali; me-
todi semplici di riduzione in differente scala di rilevamento
eseguito in sede di esercitazioni pratiche. Studio e Trisolu-
zione sul grafico dei vari problemi previst! dalia feoria.

Elementi di costruzioni rureli ed enotecniche:

L'insegnamento delle costruzioni mira a preparare i glo-
vani alia progettazione di fabbricall rural dl non grande
rilievo. . .

G alunni devono inolire esseére condoiil alla pronia e
gicura comprensione di progetti e alla valutazione della lo-
ro rispondenza ailo scopo, anche in riferimenio allo studio
di piani Al trasformazione di fabbricatl esisientl. L'inse-
gnante sl avvarrd di esercitazionl ausillarle di disegno, per
la progettazione di piccole costruzionl rurall ed eno-

tecniche.

V CLASSE (Ore 2).

Materlali da costruzione. Brevi cenni sulla resistenza del
materiall. Nozioni di siruiture elementari 4l fabbrica.

Esame particolare def caratteri distributivi delle costru-
zion! rurali in relazione alle funzioni aziendali per l'alleva-
mento Qel bestiame ¢ per l'esercizio dells industrie agrarie
caratteristiche della zona.

Studio delle sistemazioni, migliorament], adaitamenti di
fabbriche rurali esistenti. Cenni sulle costruzioni rural minori
(ale, forni, pozzi, ecc.) e sui materiali relativi,

VI CLrasse (ore 3).

Particolare approfondimento dello studio delle caratteri-
stiche distributive e costruttive delle costruzioni enologiche.
Studio delle sistemazioni, miglioramenti ed adattamenti def
fabbricati enologici esistenti. Studio del vasl vinari.

Viticoltura
IV C1AsSsE (ore 3).

Introduzione :

La vite ed il vino nella leggenda. La viticoltura atiraversoe
i templ. Importanza della viticoltura in Italia, sua estensione
e confronti con altri paesi.

Ampelografia:

Classificazione del genere « Vitis » 8 cenni sulle sue specis.
Scopi - limiti dell’ampelografla. Ampelografia razionale ed
ampelografia classica. Descrizioni ampelografiche. Scheda am-
pelografica.

La vite e U'ambiente:

Il clima; temperatura; resistenza al freddo; mezzi di di-
fesa contro il freddo invernale e le gelate primaverili. Resi-
stenza al caldo. Costante termica. Radiazione solare. Ltce.
Idrometeore: pioggia, rugiada; nebbhia; grandine. I vari mezzi
di difesa contro la grandine. Potatura delle viti grandinate.
11 vento. 11 clima della vite secondo Azzi. Geografla viticola.
La regione della vite nei due emisferi. Rapporti con linee
isotermiche. Limiti di latitudine e di altitudine, Influenza del-
l'esposizione, della giacitura, della vicinanza di grandi ba-
cini d’acqua, ecc. Il terreno; i terreni piu adatti alla col-
tura della vite.

[ vitigni poriainnestt:

Cennj storicl sulla scoperta della flllossera. I vari sistemi
di lotta. Orientamento verso la viticoliura moderna. I pro-
blema della resistenza alla fillossera; scala di resistenza; re-
sistenza intrinseca ed estrinseca. Il problema dell’affinitd di
innesto. Cenni sui tentativi fatil circa i metodi di diagnosi.
Conclusioni pratiche. Il problema dell’adattamento al ter-
reno. La clorosi da calcare. Scala di resisienza, €enno sulle
cause della clorosi. I rimedi. Quantitd di sale marino. Stato
fisico del terreno ed umiditd. Angolo geotropico. Le varietd
dei vitigni portainnesti e loro caratferistiche morfologiche o
colturali (con particolare riguardo a quelli pit in uso). Le
cosiddetts specie pure Riparia, Rupestris .e Berlandieri. Gli
ibridi Riparia X Rupestris. Gli ibridi Berlandieri X Riparia.
Gli ibridi Berlandieri X Rupestris. Gli ibridi americo-ameri-
cani complessi. Gli {bridi europei-americani.

I vitignt ibridi produltori diretii-

Loro caratteristiche o funzioni nella viticoltura moderna.
Vecchi LP.D. Nuovi I.P.D. e nuovissimi. Resisienza alla fil-
lossera ed alle malattie crittogamiche. Attecchimento, Pro-
duttivitd, Vigoria. Potafura. Cenni alle caraterisiche dei vini.
Consigli pratici per 'implanto di un vigneto con LP.D. Pre-
scrizioni di legge.

La riproduzione della vite:

Scopl # imporianza. Ibridazione. Incrocio. Lavori 4l ge-
netiva viticola nel vari paesi; orientamento della scuola la-
tina e di quella tedesca. Tecnica dell'ibridazione della viie ¢
selezione dei nuovl individuf.

La moltiplicazione della vite:

Scopl. Influenza delia fopofist e della polarlid. Le varie
forme di talea ed 1 mezzi per silmolare 1l radlcamento. Scelfa,
preparazione e comnservazions delle talee. Loro impianto e
curd successive. 1.4 propaggine. La margofia. Selezione mas.
sale, clonale e gemmaria. L'innesto: scopl, meccanismo dells
saldatura o dell'attecchimento degll innesil legnosi ed er-
bacel, Gli effetti dell'innesto: variazionl dl nutirizione e spe-
cifiche. Scelta dells marze. Sirumentl per I'innesto, mastict ¢
legature. La ‘pratica dell’innesto. Innesti legnosl. Innesti er-
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bacel. Innesti semilegnosi. Innestl al tavolo. Preparazione de-
gli innesti talea; insabbiamente ed altri sistemi di blanda
forzatura. La forzatura degli innesti talea, 1l vivaio: im-
pianto e cure, Il vigneto di piante madri: impianto, cure,
sistemi dl allevamento,

V CLassg (ore 3).

La potalura della vite:

Generalitd. Scopi e funzioni. Basi fisiologiche. Potatura
povera e ricca; lungd. corta e mista. Strumenti: modo di ese
guire i tagli. Epoca della putatura; turno di potaiura. La po-
tatura di allevamento. Generalitd sul s.stemi di potatura di
allevamento. Alberello. [ cordoni: generalitd, vantaggi, norme
per la loro formazione. Cordoni speronati orizzontall sein-
plici e doppi. Sistema Guyot e varianti. Sistema Sylvoz e de-
rivati. Alberate. Perypolati. Potatura verde; generalitd, scopi
ed operazioni. 1 sostegni della vite. Sostegni vivi ed inerti
Vari mezzi per aumentare la duraia dei materiali impiegati.
Fili di ferro.

I lavori al lerreno
Incoltura. Lavori ordinari; sirumenti e mezzi per eseguirli,
Coltura superficiale. Scalzatura e rincalzatura. Lavori straor-
dinari; irrigazione.

La concimazione delia vite:

Generalith. Concimazioni d’impianioc e periodiche. [ criteri
moderni che presiedono alla concimazione della viie. Influenza
.dei singoli elementi nutritivi sulla qualith del prodotto. La
pratica della concimazione della vite.

Impianio di nuowvi vignetl.

Questioni preliminari, convenienza. Viticoltura specializ-
zata & consociata. Lavori che precedono 'impianto. Criteri per
1a scelta del vitigno. Disposizione e dlstanze da dare all’im-
pianto. Epoca deil’impianto. Scelta del materiale. Lavoro di
impianto e preparazione delle barbatelle. Cure di giovani vi-
gneti. Trasformazione di vigneti mal piantati

Le uve da tavola.

I1 commercio delle uve da tavola. Statistiche deila pro-
duzione. Centri [taliani 4i produzione. Come si svolge la no-
stra esportazione. Paesi concorrenti. Mezzi per incrementare
T'esportazione nonch2 1 consumo interno., Le caratteristiche
delle uve da tavols. Loro ambiente naturale e sistemi d! po-
tatura adatti. Cure colturali ed operazioni 4di potatura verde.
Raccolts; indicf 4 maturazione; valore alimentare; cure di
uva ¢ stazionl nvali. Rassegna delle varieta pilt consigliabili.
Conservazione delle uve da tavola. Uve passe.

Envlogia
V Crasse (ore 3).
Introduzione al covso:

Cenni storici sull'eveluzione dell’enologia in Italia. Sitna-
zione vitivinicola mondiale e nazionale (produzioni, esporta-
zioni e consumi).

Lo stabilimento enslogico:

impianto di uno stabilimento enologico. Ubicazione. Fat-
tor! influenzanti la fecnica della costruzione.

Ciclo di trasformazione della maleria prima e localil

retativi:

Ricevimento e controllo; scelta, pigiatura e diraspatura;
fermentazione tumultuosa; torchiatura; fermentazione lenta
ed elaborazione affinamento ed invecchidmento; confezione e
spedizione. Requisiti dei locali necessari per le suddette fasi
di lavorazione, con riferimento ai fatiori: disposizione, di-
mensione, temperatura, luce, ventilazione, impianto idrico e
termico, igiene ed ordine. I locall sussidiari. Reparti per la
lavorazione dei sottoprodotti., Organizzazione di uno stahi-
limento enologico. La cocperazione nel settore vitivinicolo (esa-
me dello statuto di una cantina sociale).

I vasi vinari:

Recipienti In cemento armato. Accessori che corredano le
vasche. Rivestimenti per le paret! Interns dells vasche, ms-
nutenzione e disinfezione delle vasche. Destinazione delle va-
sche. Recipientl In muratura. Recipienti in legno. 11 tino. La
botte, 1 fustl, Cure per 1 recipient! in legno. Recipienti metal-
Hei. Altrl reciplentl. Stazzatura-dei vasi vinari.

Materia prima:

Uva e sue parti: raspo, buccia, vinacecioll, polpa. Le s0-
stanze contenute neile varie parti e loro funzioni neila vini-
ficaz.one. Intuenza del fattorr ambientali sulla qualita del-
'uva. Epoca deila vendemmia, Scelia e mescolanza delle uve.
Condizionamento termico deile uve.

I fermenti:

Cenni sugli agenti della fermentazione vinaria. I lieviti
selezionati. Fattori influenzanti 'andamento della fermenta-
z.one.

Lavori comuni ai differenti metodi di vinificazione:
Pigiaiura. Diraspamento. Anidride solforosa e soifitaggio.
Preparazione del mosio lievito. Separaz.one del mosto fiore.
Defecazivne ¢ schinmatwura. Vari modi in eul pud effettuarsi
la fermentazione (i rosso. Rimoutaggi e foliature. Tini anfora
ed autovinificatori. Svinatura.

Correzioni del mosto:

Richiamgo ai componenti del mosto ed alle loro funzioni.
Correzione degli zuccheri. Correzione degli acidi. Correzione
del tannino e del colore.

Sorveglianza dell’'andamento della fermeniazione:

Mezz! per favorirne il mormale decorss. Duraia dells fer-
mentazione e controllo razionale delle varie operazioni. Gra-
fico della fermentazione & schede di vinificazione.

Torchiatura: .

Torchi continui e discontinui: loro sommaria descrizione
o considerazioni sul lavoro che compiono. La tecnica della
torchiatura. Sgretolamento deile vinacce. Rssa e durata delia
torchiatura. Rendimento dell'uva in vino. Cons.derazioni tra
i1 fiore ed il torchiato.

I classicy sistemi di vinificazione ;
Scopi e schemi delle varie operazioni nella:
vinificazione in rosso;
vinificazione in bianco;
vinificazione in rosato;
vinificaz.one di uve alierate.
Aliri sistemi di vinificazione:

Sistema tedesco in recipiente chiuso. Sistema californiano
con disintegraz.one. Sistema continuo Cremaschi. Sistema con-
tinno Defranceschi. Sistéema « Vinira » di fermentazione gui-
4ala con ricupero dellalcole. Cenno ad altri sistemi speciall
{(Barbei, Monti, Debonno, Ferrei ¢ Semichon).

VI CLASSE (ore 4).
Fermentazione lenta. Fermenlazione malolallica. Cure
ai vind:

Travasi. Cenno alla permanenza de! vine giovan‘e sulle
fecce di fermeniazione (utilizzaziene delle fecce). Rimesco-
lamenti e rimontaggi. Colmature; accorgiment! per counser-
vare il vino in recipienti scolmi; tappi colmatori e steriiie-
zatori. Solfitaggio del vino nuovo e prova all'aria. Azione del
freddo naturale sul vino nuovo.

Carreziont del vino:

Correzione deil’aciditd. Correzione dell’aleole e degli zuc-
cheri. Correzione del tannino. Correzione del colore.

Mescolanza o taglic del vini:

Scopi e tecnica. Alcun! consigli praticl ed esempl di ri-
sultatl conseguiti neil'industria enologica itallana ed estera.

Rifermentazione dei vini:

Scopl e tecnica. Il governo all’uso t0scano. Cenno alla con-
servazione dell'uva per 1l governo. Anidride carbonica e varl
sistemi di carbonificazione.

Hi¥mptdimento det vini:

Chiarificazione naturale. Chiarificazion] artificiali; gene-
ralitd e requisiti per una buona riuscita. 11 collaggio: gene-
ralitd. I vari chiarificatori minerall ed organici, loro proprietd
ed impiego. La filtrazione: caratteristiche dei filtrl; i varl
apparecchi filtranti, loro sommaria descrizione e sistem} 4'im-
piego. Polifiltrazione, filtrazione per alluvienaggio continuo.
La centrifugazione: sommaria descrizione delle centrifughe
usate In enologia e loro impiego.
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Operazioni di affinamento e di stabilizzazione dei vint:
Refrigerazione dei vini; principie su cui si basa. Faitori
che modificano il processo di formazione del depusiio. Tec-
noiog a. Cenno all'atirezzarura per il trattamento a freddo.
Riscaldamento dei vini: prineipio su cul si basa ed effetti
del calore sui compenent de! vino. Temperatura e durata del
trattamento; cenno ai pastorizzatori. Iinbottigliamento a caldo.
La pastorizzazione del vino sfuso ed in bottigiia. Trattamenti
¢on resine a scambio ionico (cenni)., Trattamenti sieriliz-
zanti.

Concentrazione del vino:

Richiamo alle vigenti disposizioni legali e fiscall, Cenni
sulla concentrazione a caldo. Concentrazione a freddo: risul-
tati pratici; moditicazioni che si verificano nel wvini.

Invecchiamento dei vini:

Invecchiamento naturaie: principali trasformazioni che si
verificano na:uraimente nel vino durante .4 eonservazione
Considerazioni geuerall sui fauori che possono influenzar.o.
Invecchiamenio artificiale: ceuno ai vari sistemi proposti ed
aj risuitaii otienul.; generalitd sulle caratteristiche dei vini
che possono essere soitopost al trattamento.

Imbottigliamento:

Considerazioni zenerali; requisiti del vino da Imbortigliare
& suo controllo. Le bottiglie; ioro lavagg.o e sterilizzazione.
Caratteristiche generali deila iavabottiglie. Riempimento delle
bortiglie, 1 gruppi Jl'imbottigliamento.
ligl.e, von particoiare riguardo ai iappi di sughero e metallici.
Capsulaygio. Etichettamenio, Erichette speciail, Imballaggio.
Trasporto delle boitigle; vari sisiemi e tipl di trasportaiori
per bottiglie nude e per cassette.

Filtrati dolci e mosti muli:

Disposizioni e definiz oni legali. Composizione chimica
Sistemi di preparazione Scelia e preparazione della materia
prima, Conservazioni ed alterazionl. Correzloni e sof stica-
zionit. Lovo impiego. Cenno alle varie zone di produzione. I
suechi d’uva.

Mosti concenlruii:
Loro preparazione, costituzipne ed impiego. Miele d'uva.

Utilizzazione della vinaccia per la preparazione dei
vinelll .
Utilizzazione della vinaccia e relative disposizoni di leg-
ge. Vinello: disposizione d1 legge. Varii sisiemi di prepara-
“gione, Cenno a. secondi vinl.

Vini da iaglic e da mezzo taglio:
Loro caraiieristiche chimiche ed organolettiche, con parti-
colare riguardo ai upi pid notl e caratteristici deile varie
regioni italiane.

Vini da pasto, bianchi, rosati e rossi, comuni e superiori:

Loro caratteristiche chimiche ed organolettiche, con par-
ticoiare rignardo ai tipt pil noti ¢ caraiter:stici delle varie
regioni itaiiane.

I vini spumanti:

Vini resi spumanti per rifermentazione Iin bottiglia, Va-
rianti del sistema :zlassico Champenois Vini resi spumantl
mediante rifermentazione In tine ch.use. Asti spumante Sue
caratteristiche. Descrizione del sistema di preparazione. Vini
resi spumanti mediante carbonicazione. Cons.derazioni eri-
tiche sui vini resi. spumanti mediante { diversl sistemi.

H vermut:
Varii tipi di vermut e prescrizioni di legge. Tecnologia
ed Ingredienti per la preparazione .cenni sulle principali erbe
@ droghe per ia preparazione dell’estratto),

Il marsala:
Varii tipi di marsala e prescrizioni di legge. Ingredienti
per la preparazione. Tecnologia fradizionale e tecnologia
attuale.

I vint liquorosi:

Cenni al tipl piu caratteristict delle varle regioni, con
sapore semplice ad aromatico, con particolare riferimento al
moscato passito di Pantellerla. Prescrizioni di legge. Tecno-
logia. Le « Mistelle s,

lTappaiura delle bot-|

Le alteraziomy dei vini:

Sommaric richiamo alle alterszioni dovate a malattie mi-
crobiche, a distasi, ad intorbidimenti di natura fis.ca e chi-
mica, a falsi gust] accidentali, Considerazion! sulla preven.
zione e cura delle alterazlioni,

Valore alimentare del vino e cenno ai vini di regime.
Legistazione.

Brevi cenni storiei sull'evoluzione delle leggl in ¢ampo
vinicolo. Esame del vigente regio decrelo-legge 15 ouobre 14235,
n. 2033, concernente la repressione delle frodi nella prepara-
zione e nel commereio dei prodotii agrari € sostanze di use
agrario e del regolamento regio decreto-legge 1° luglio 1426,
n. 1361, nonché delle successive modiflche apporiate, per quan-
to riguarda vini, aceti, v.gilanza ed analisi dei campioni.

Degustazione dei vini:

Norme generall. Esame dell'aspetto, dell’odore e del sapore
e nomenclatura relativa. Giudizio complessivo, Descrizivne
ed assaggio deil principall e pin caratteristici tipi di vino
prodott: nelle regioni italiane, con riferimento alla loro im-
portanza commmereiale.

Disegro

L’'insegnamento deve portare rapidamente gli alunni alla
padronanza soprattutto delle regole di rappresentazione ed
essere svolto in stretto collogamento con la caitedra di topo-
grafia, meccanica, costruzioni.

1 cLassE (ore 2),

I cLASSE (ore 2).

1 problemi di geometria plana interessanti le applieaziont
tecniche.

Rappresentazioni di solidi in proiezione ortogonale ed
assonometrica. Norme U.N.L. Sehizzi quotati Jal vero dei solidi
geometrici e di oggetti semplicl. Schizzi quotati dal vero e
successivo trasporio in scala di particolari e di semplici com-
plessi, in relazione all’indirizzo dell'istitute - Lettura € inter-
pretazione 4i disegni teenici.

Esercitazioni pratiche

Le -esercitazioni pratiche costituiscono il necessario com-
plemento degli insegnamenti scientifici e professionali. Pe-
raliro alcune esercitazioni si iniziano precedentemente alio
svolgimento delle corrispondenti discipline allo scopo di fare
acquistare gradualmente ai giovani la pratica per determinate
operazioni ed salleggerire ls nozioni puramente descrittive
nello svolgimento dei corsi teorici, consentendo la diretta cono-
scenza di mezzi e procedimenti produitivi.

Di ogni esercitazione deve essere posto In risalto il eonte-
nuto tecnico, cosl da trarne la massima efficacia didattica.

Al fine di assicurare il razionale svolgimento di tuite le
esercitazion!, il Capo di Isututo affidera all’insegnante della
corrispondente maiteria la loro esecuzione. Per le esercita-
zioni pratiche di az.enda agraria il Capo di Istituto curerd
che l'insegnante teorico € l'insegnante tecnico-pratico colla-
borino in perfetta coordinazione. '

Inolire lo svolgimento del programma di esercitazioni di
azienda, che deve essere compleiamente aituato, sard con-
dotto in dipendenza del ciclo delle colture e¢ con Pelasticita
imposta dall’andamento staglonale e delle vicende meteoriche
glornaliere sospendendo, qualora il Capo d'Isrituto o ritenga
necessario per portare a termine delerminate operazioni agri-
cole anche le lezioni,

BIENNIO

Scienze naturali:

I crasse (ore 1) e II cLAssE (ore 1),

Raccolta e conservazione delle plante, delle sementi, deglt
insettl e delle rocce di maggiore interesse agrario, ai fini del
loro riconoscimento praiico.



12 Supplemento ordinario alla GAZZETTA

UFFICIALE n. 821 dell’ll dicembre 1963

Esercitazioni di azienda agraria:
I crassi (ore 6) e II CLASSE (ore 6).

Varie operazioni aziendali. Con particolars riguardo alla
tecnica pedologico-agroiogica e alla tecnica culturale in gene-
rale. Riconoscimento delle piante coltivate e dei semi.

QUADRIENNIO ,

Scienze naturali, patologia vegetale ed entomologia agra-
ria e zimolecnia:

"~ JII CLASSE (ore 1), IV CLASSE (ore 1), V CLASSE (ore 1) e VI CLASSE

(ore 2).

Esame microscopico e macroscopico delle pill importanti
malattie delle piante coltivate; raccolia e classificazione di
fanerogame parassite e dei principali insetti dannosi; pre-
parazione di anticrittogamici ed insetticidi. Esame microsco-
pico dei mosti e dei vini. Studio dei lieviti.

Chimica analitica :
IIY CLASSE (ore 2).

Esercitazioni sull'uso dei reatftivi pit comuni e nozioni
generali di chimica analitica qualitativa, riferita alla ricerca
delle sostanze di importanza agraria comune,

. Brevi cenni di analisi guantitativa, con qualche appli-
cazione all’analisi dei prodotti agrari.

Analisi volumetrica. Soluzioni titolate. Acidimetria ed alca-
limetria,

Chimica agraria:
IV CLASSE {ore 2).

Analisi del terreno. — Prelevamento del camvpione. Ana-
lisi meceanica. Analisi fisico-chimica: determinazione del-
I’'acqua igroscopieca, della materia organica, della sabbia sili-
cea, dell"argilla, del calcare.

Analisi dei concimi. — Prelevamento del campione. Rico-
noscimento.

~

Industrie agrarie:
V CLASSE (ore 2).

Prelevamento del campione ed analisi relativamente ai
prodotti e sotioprodotti delle industrie agrarie contemplate nel
‘programma dell’Istituto.

VI CLASSE (ore 4).

Applicazione dei processi analitici per lo studio della com-
posizione del vino.

Esame quantitativo dei componenti di Importanza com-
merciale ed industriale. Ricerca qualitativa delle sostanze
principali atte ad adulterare ed a sofisiicare i vini. Nozioni
di analisi chimico-fisica applicata ai vini.

Topografia:
IV cLASSE (Ore 2) e V CLASSE (ore 2).

Applicazioni pratiche di planimetria e adi altimetria in
rapporto al programmi di insegnamento. Tipi di fraziona-
mento.

Meccanica agraria ed enologica:
IV crasse (ore 1), V CLASSE (ore 1) e VI CLASSE (ore 1).

Osservazioni sul funzionamento dei motori e delle mac-
cliine agrarie ed enologiche.

Zootecnia:
IIT crasse {ore 1) i@ IV cLaSSE (ore 1).

Valutazione degli animall agricoll; di mangimi e prepa.
raziona dei vari alimenti; dei mantelli o della etd; pratiche
inerenti all’igiene degli animali; manuality inerenti alle
Zoocolture.

Economia, estimo e contabilila:
V CLASSE (ore 1) & VI CLASSE (ore 1).

Rilevazione degli elementi necessari per lo studio del-

T'ordinamento @i aziende agrarie. Esempi di stima. Tenuta

dei libri contabili. Le esercitazioni di contabilitd agraria pro-
seguiranno nella VI CLASSE.

Esercitazioni di azienda agraria:
III CcLassE (ore 5), IV CLASSE (ore 4) e V CLASSE (Ore 2).

Riguarderanno tutte le operazioni relative all’azienda agra-
ria, con carattere pill spiccato per la viticoliura nelle ultime
classi. Gl studenti, inoltre, saranno addestrati neila proget-
tazione ed esecuzione -di impianti varii e nella conduzione di
esperimenti colfurali.

Esercitazioni di enologia:
VI CLASSE {ore 6).

Panorama -sintetico della produzione vitivinicola mon-
diale. Statistica particolareggiata della produzione 4i uva e
di vino in Italia. Esame di uno statuto per le cantine sociali.
Visita dettagliata dei locali dello stabilimento enologico. La-
vori relativi ai vasi vinari. Attrézzature per le lavorazioni
delle uve, della massa pigiata e della vinaccia. Impiego delle
attrezzature e dei prodotti per il solfitaggio del vino. Prepa-
razione del mosto lievito. Preparazione della cantina per il
ricevimento delle uve. Operazioni di vendemmia e di vinifi.
cazione; con impiego delle varie atirezzature. Preparazione
del filtrato dolce, mosto muto, mosto concentrato, mistella;
estrazione di materia colorante. Correzione .del mosto. Lavori
di cantina al termine della vinificazione, Cure di conserva-
zione, elaborazione ed affinamento dei vinl. Rifermentazione,
mescolanza e correzicne dei vini. I vari trattamenti tendenti
alla stabilizzazione dei vini ed esecuzione delle eventuall
preliminari « prove in piccolo ». Confezione e spedizione del
prodotto. Preparazione di vini speciali (spumanti naturali ed
artificiali, vini aromatizzati, vini liguorosi). Distilleria e di-
stillazione. Visita a cantine ed a fabbriche di attrezzature
enologiche (locali). y

Durante iuito 'anno scolastico, due ore settimanali deile
esercitazioni sono dedicate alla pratica della degustazione,
svolgentesi in due parti:

1) parte teorica (I trimestre) comprendente la teoria della
degustazione e l'enografla;

2) parte pratica (II e III trimestre) comprendgnte Ias-
saggio dei vini italiani pit diffusi e pina tipici di ogni reglqne
(sarebbe interessante poter includere anche gualche tipico
vino estero).

N.B. — Per l'insegnamento della Religione, dell’'Educazione
civica e dell'Educazione fisica, si fa riferimento ai program-
mi vigenti. .

Visto, d'ordine del Presidente della Repubblica

Il Ministro per la pubblica istruzione
GUI

. UMBERTO PETTINARI, direltore
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