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           UNIVERSIDAD AUTÓNOMA AGRARIA “ANTONIO NARRO”

UNIDAD LAGUNA

DEPARTAMENTO DE HORTICULTURA

NOMBRE DE LA MATERIA:


PRODUCCIÓN DE HORTALIZAS I

CLAVE:





HOR-462

DEPARTAMENTO QUE LA IMPARTE:

HORTICULTURA

NO, DE HORAS TEORÍA:



3 (TRES)

NO. DE HORAS PRÁCTICA:


2 (DOS)

NO. DE CRÉDITOS:




8 (OCHO)

CARRERA(S) EN LAS QUE SE IMPARTE:  INGENIERO AGRÓNOMO EN HORTICULTURA  8º. SEMESTRE,  




INGENIERO AGRÓNOMO GENERAL  6º. SEMESTRE.

PREREQUISITOS:




OLERICULTURA  HOR-443

III.- Objetivo General:


Que el alumno se introduzca en el espacio de las hortalizas a través del conocimiento de su origen, importancia, características de estas especies, estudiar el medio ambiente y la importancia de los factores en el desarrollo de las hortalizas.


Identificar la tecnología base para producir hortalizas a través del que, como cuanto y cuando y con que de cada una de las acciones técnicas.

IV.- Objetivos Específicos:

· Identificar las especies de hortalizas.

· Poner en práctica acciones técnicas del cultivo.

· Conocer demanda de cultivo en áreas comunales.

· Conocer y evaluar efecto. Respuesta en cultivos comerciales.

V.- Temario:

1.- Base del curso


1.- Descripción desarrollo objetivo.


2.- Prácticas y reportes.


3.- Exámenes.


4.- Evaluación.

2.- Generalidades.


1.- Importancia de las especies.


2.- Origen


3.- clasificación y características botánicas.

3.- Condiciones de medio ambiente y su efecto en cultivos hortícolas.


1.- agua


2.- Temperatura


3.- Luz


4.- Nutrición.


5.- suelo.

4.- Tecnología de producción.


1.- ¿Cómo?, ¿cuándo?, ¿cuántos? ¿y con que?.


2.- Preparación de terreno


3.- Establecimiento.


4.- Densidad de población.


5.- Aclareo.


6.- Riego


7.- Fertilización.


8. Labores culturales.


9.- Control de organismos dañinos.


10.- Cosecha.

5.- Organismos Dañinos.


1.- Condiciones.


2.- Tipos

6.- Prácticas.


1.- Identificación y clasificación de hortalizas.

1.1 Observaciones.

1.2 Medición

1.3 Investigación bibliográfica  (seminario).

2.- Establecimiento de un lote de hortalizas.  (practica de campo).

3.- Recorridos de Campo  (visita a lotes comerciales en la Región).

VI.- Procedimientos de enseñanza-aprendizaje.


Desarrollo de temas en clase, mediante uso de acetatos, diapositivas, material en vivo (aula – sombreadero e invernadero).


Presentación de seminarios por parte de los alumnos, elaboración de prácticas, (actividades de laboratorio, campo, invernadero y sombreadero).

VII.- Evaluación:

Para la aprobación del curso el alumno deberá cubrir lo siguiente:

Participación





Porcentaje de calificación final.

Exámenes escritos






30 %

Investigación Bibliográfica





5 %

Seminario (Exposición)





15 %

Práctica (reportes escritos realizados)



50%










100
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IX.- Programa Elaborado y actualizado:

Ing. Juan de Dios Ruiz de la Rosa  26 Junio 2002.
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