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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Esta asignatura permite al estudiante comprende el concepto de horticultura, conocer los fundamentos
gue sustentan la produccién de hortalizas al aire libre y en sistemas forzados; conocer el manejo agro-
némico de las principales especies horticolas y comprender la cadena de produccién de hortalizas, desde
la siembra hasta el plato.

ORIENTACION

La asignatura entrega las bases para el desarrollo de los principales manejos horticolas que se realizan
en la produccién de hortalizas. Se analizaran los procesos de crecimiento y desarrollo en los cultivos
mencionados, relacionando aspectos de la fisiologia de la planta con la mejora en la productividad y
calidad.

OBJETIVOS GENERALES

Al terminar el curso los estudiantes serdn capaces de:

e Describir, comparar, analizar manejos agronémicos sobre el cultivo de hortalizas que
determinan la productividad y calidad en hortalizas.

e Describir y analizar los efectos del medio ambiente sobre el desempefio productivo de
hortalizas.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS.

DE ENSENANZA: Clases expositivas a través de plataformas para clases presenciales, tareas de inves-
tigacion, trabajos practicos y visitas a terreno si las condiciones lo permiten, con evaluaciones individuales
y grupales.

DE APRENDIZAJE: aprende y aprehende haciendo, elabora y presenta tareas/trabajos, analiza articulos
cientificos y de extension, elabora y presenta informes.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Bésica G=Genérica E=Especifica)

> Reconoce las principales familias y especies horticolas de importancia econémica. (E)
> Reconoce los principales sistemas de cultivo de especies horticolas de importancia. (E)
> Reconoce las cadenas de produccion de hortalizas. (E)
» Conoce los fundamentos de los principales sistemas de produccion de hortalizas. (E)
» Comprende el manejo agrondmico de las principales especies horticolas. (E)
> Integra conocimientos bésicos y aplicados en la produccion y manejo de hortalizas (G)

RECURSOS DOCENTES:
- Sala con proyector de Computadores
- Laboratorio para practicas
- Buses para salidas a terreno
- Terreno para visita practica (si las condiciones lo permiten)



CONTENIDOS DETALLE

Aspectos generales sobre el cultivo de hortalizas | - Introduccién: Analisis de los objetivos, conteni-
dos programaticos, metodologia y evaluacion
del curso, el concepto de horticultura, situa-
cién de la horticultura en el mundo, situacion
de la horticultura en Chile.

- Comercializacion de las hortalizas: Principales
centros de comercializacién a nivel mayorista
y minorista en Santiago, tipos de transaccio-
nes, caracteristicas de los intermediarios ma-
yoristas y comerciantes minoristas y unidades
de comercializacion.

- Clasificacién de las hortalizas: respecto de dis-
tintos criterios: botanica, segun requerimien-
tos térmicos y edaficos, formas de propaga-
cion, longevidad, 6rganos de consumo, entre
otros.

Técnicas de produccion horticola - Propagacién de especies horticolas: Gamica
(semilla verdadera y semilla técnica), y Aga-
mica (estructuras vegetativas como bulbos,
esquejes, hijuelos, tubérculos, etc.).

- Sistemas de preparacion de suelo: labores pri-
marias y secundarias. Aradura, rastreadura,
acequiadura. Configuraciones especiales del
terreno: platabanda, mesa, cancha, melga,
caballete, camelldn, casillero, zanja.

- Almacigos: Preparacion y manejo de almaci-
gueras, al aire libre (camas frias) y forzadas
(camas calientes), produccién tecnificada de
plantines.

- Técnicas especiales de cultivo en hortalizas:
Cultivos forzados.invernaderos, tuneles,

mulch.
Tecnologia de produccion de las principales es- - Familia Solanaceae: tomate, pimiento, aji, pe-
pecies horticolas pino dulce.

- Familia Cucurbitaceae: meldn, sandia, zapallo,
zapallito italiano, pepino ensalada.

- Familia Alliaceae: cebolla, ajo.

- Familia Brassicaceae: repollo, coliflor, brécoli.

- Familia Liliaceae: esparrago.

- Familia Asteraceae: alcachofa, lechuga, radicc-
chio rosso, endibia

- Familia Apiaceae: zanahoria, apio.

- Familia Chenopodiaceae: acelga, espinaca, be-
tarraga.
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departamento Especialidad o 4rea
Ricardo Pertuzé C. Prod. Agricola Mejoramiento Horticola
Alan Pinto Prod. Agricola Horticultura

Veronica Diaz Prod. Agricola Manejo de Malezas
Jorge Verchae Vivero Los Olmos Produccion de plantines
Patricia Ortega Dole Horticultura

Ayudante

Valezka Gonzalez Prod. Agricola

Natalia Gonzalez Prod. Agricola

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Ponderacién

NPE

Pruebas de catedra 1 25 %

Pruebas de catedra 2 25 %

Trabajo semestral 25 %

Tareas/Controles 25 %
NPE 75% NF
EXAMEN 25% NF




