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	RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacità di comprensione

Il corso mira a trasferire agli studenti le conoscenze tecnico-scientifiche necessarie a prevedere le possibili risposte delle piante oggetto del corso a variazioni di fattori ambientali. In particolare, per quanto riguarda gli aspetti ambientali gli studenti avranno modo di comprendere i processi fisiologici che consentono alla vite e all’olivo, specie arboree rispettivamente decidua e sempreverde, oggetto del corso, di  tollerare/superare/recuperare condizioni di stress abiotici (stress idrico, termico, luminoso ecc.. Relativamente alle tecniche colturali, saranno trasferite tutte le conoscenze che consentiranno allo studente di comprendere quali sono i criteri per decidere se e in che modo intervenire per favorire/ interferire su alcuni processi biologic fondamentali ai fini della fruttificazione.

Capacità di applicare conoscenza e comprensione

Il corso trasmette le conoscenze e le competenze necessarie per costituire e gestire sistemi viticoli e olivicoli complessi, entrambi basati una ben diversificata piattaforma varietale. La capacità di comprendere le relazioni che intercorrono fra clima, stress biotici, produttività e qualità delle produzioni, con approccio olistico, rappresenta il presupposto fondamentale per applicare con successo le conoscenze acquisite al mondo della produzione. 

Autonomia di giudizio

Essere in grado di armonizzare tutti i fattori della produzione (ambiente, specie, cultivar, gestione colturale) e suggerire soluzioni tecniche innovative per favorire il miglior esito dell’attività produttiva..
Abilità comunicativa

Lo studente, una volta acquisito il vocabolario tecnico specifico e in possesso delle conoscenze fondamentali relative ai processi di biologia riproduttiva e alle esigenze agronomiche di ciascuna specie oggetto del corso, sarà in grado di consigliare gli imprenditori e indirizzare gli arboricoltori nelle scelte tecniche più appropriate ai fini del successo economico della coltura.
Capacità d’apprendimento

Si concretizza nell’acquisire la capacità di mettere in relazione i diversi fattori che influenzano le produzioni frutticole, adeguando le scelte al variare delle condizioni socio-economiche del mercato di destinazione e tenendo conto delle più recenti innovazioni tecniche che possono contribuire risolvere i problemi che di volta in volta si presentano.



	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 1 “VITICOLTURA”

Il corso ha la finalità generale di fornire le conoscenze teoriche ed applicative necessarie per la realizzazione e la gestione dei "sistemi vigneto", in relazione ai diversi obiettivi produttivi. 
Obiettivi specifici del Corso sono: lo studio dei fattori genetici, ambientali, colturali e delle relative interazioni nel risultato produttivo; la gestione degli interventi di potatura in secco ed in verde; la scelta delle forme di allevamento e dei sistemi di potatura, per valutare e gestire i rapporti source-sink, l'equilibrio vegeto-produttivo e il rapporto quantità-qualità nel sistema vigneto.


	MODULO 1
	SCIENZA E TECNICA VITICOLA II 

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	1
	Obiettivi della disciplina e sua suddivisione.

	6
	Ciclo vitale; ciclo annuale, fasi vegetative e riproduttive; biologia fiorale e di fruttificazione.

	4
	Preparazione del terreno. Scelta del materiale di propagazione. Criteri di scelta del portinnesto e della varietà. Profilo nazionale e regionale delle varietà e dei portinnesti ammessi alla coltivazione in Italia.

	3
	Ecologia viticola: la scelta del sito; rapporti clima-terreno e fattori biologici (vitigno e portinnesto) ed agronomici (tecnica colturale) della produzione viticola; indici bio-climatici

	8
	Tecnica viticola: Il "sistema vigneto" nella moderna viticoltura. Classificazione e descrizione delle forme di allevamento e dei tipi di potatura della vite e criteri di scelta. Distanze di piantagione Basi fisiologiche della potatura in viticoltura: potatura di allevamento e di produzione

	6
	Equilibrio vegeto produttivo, la questione dei rapporti source-sink (interazione e competizione), l'ottimizzazione delle funzionalità e dell'efficienza del "sistema vigneto". Descrizione e problematiche operative degli interventi di potatura secca e verde in viticoltura

	2
	Aspetti bio-agronomici connessi alla potatura e alla vendemmia meccanica

	3
	Gestione del suolo; alternative alla lavorazione: diserbo, pacciamatura, inerbimento

	9
	Irrigazione: tecniche, dosi ed epoche dell'intervento irriguo. Nutrizione: tecniche e dosi ed epoche di somministrazione dei nutrienti

	

	
	ESERCITAZIONI

	8
	Visite tecniche ed esercitazione in campo

	TESTI CONSIGLIATI
	Fregoni M., Viticoltura di qualità. Ed. Fregoni, 1998 
Materiale fornito dal Docente


	OBIETTIVI FORMATIVI DEL MODULO 2 “OLIVICOLTURA”




	MODULO 1
	OLIVICOLTURA  

	ORE FRONTALI
	LEZIONI FRONTALI

	1
	Presentazione del corso e relativa articolazione didattica 

	1
	Posizione botanica e caratteristiche morfo-funzionali dei diversi organi della pianta.  

	3
	L’olivicoltura nel 21° secolo: aree di coltivazione, prodotti, livelli produttivi, consumi. L’olivicoltura in Italia: superfici coltivate, produzioni, principali aspetti agronomici della coltura nelle regioni olivicole. 

Olivicoltura nelle aree marginali; olivicoltura nelle aree vocate; olivicoltura tradizionale; olivicoltura intensiva: caratteristiche agronomiche e interventi tecnici.

	4
	Ciclo biologico annuale e poliennale; biologia della fruttificazione: induzione e differenziazione delle gemme a fiore; morfogenesi fiorale; fioritura, colatura, allegagione, cascola di giugno, cascola pre-raccolta. Sterilità dei fiori: anomalie morfologiche; anomalie fisiologiche. 

Autoincompatibilità,  intercompatibilità: criteri di scelta degli impollinatori.

L’alternanza di produzione: aspetti bioagronomici. 

	4
	Le cultivar: principali cultivar da olio e da mensa diffuse in Spagna, Francia, Grecia, Turchia, Israele, Tunisia, Marocco e California. 

Le principali cultivar delle regioni olivicole italiane: carateristiche bioagronomiche e utilizzazione del prodotto.

	3
	Ecofisiologia degli scambi gassosi e relazioni idriche nella pianta. La nutrizione minerale:Assorbimento e ripartizione dei principali elementi. Maturazione: sviluppo del frutto, inolizione e maturazione.

	3
	Esigenze ecologiche dell’olivo:   clima (temperatura, U.R., intensità luminosa, precipitazioni);  suolo (caratteristiche fisico-chimiche);  acqua (entità e distribuzione delle precipitazioni). 

	2
	Miglioramento genetico: obiettivi e metodologie per cultivar e portinnesti.

	4
	Il materiale di impianto: cure culturali successive all’impianto: potatura di allevameto; concimazione; irrigazione delle giovani piante. Tecniche colturali: potatura: potatura di produzione; potatura di ringiovanimento; potatura di riforma; meccanizzazione della potatura. La regolazione della carica dei frutti: aspetti quanti-qualitativi del prodotto.

	3
	Concimazione: criteri di valutazione delle esigenze nutrizionali; diagnosi e correzione delle principali fisiopatie causate da eccesso o da carenze di elementi minerali. Tipi di concimi e modalità di somministrazione.

	3
	Irrigazione: le esigenze idriche delle piante in rapporto alle fasi fenologiche; determinazione della quantità di acqua di somministrare; metodi di irrigazione; la qualità dell’acqua di irrigazione.



	3
	Gestione del suolo: lavorazioni meccaniche; non lavorazione; inerbimento; diserbo; 

	4
	Raccolta: criteri per la scelta del momento di raccolta.

Metodi di raccolta: raccolta manuale; raccolta agevolata; raccolta meccanizzata. 

	2
	Olivicoltura da tavola: caratteristiche commerciali dei frutti  per il consumo diretto; principali tecniche di lavorazione in verde (metodo Castelvetrano; metodo Sevigliano) e in nero (naturale; salamoia, californiano). 

	2
	Fattori agronomici e qualità del prodotto: Aspetti genetici, ambientali, colturali e caratteristiche qualitative del prodotto al consumo (olio, olive da mensa) .

	8
	ESERCITAZIONI
Saranno effettuate visite tecniche presso campi sperimentali del Dipartimento di Colture Arboree, e presso aziende private specializzate nella produzione di olive da olio e di olive da mensa. Sono altresì previste visite tecniche ad aziende vivaistiche e ad industrie di lavorazione trasformazione delle olive da mensa. 

	TESTI CONSIGLIATI
	Olea, Trattato di Olivicoltura, a cura di P. Fiorino Edagricole, 2003

Durante il corso sarà inoltre distribuito dal docente materiale didattico integrativo e/o di aggiornamento su supporto cartaceo e informatico




