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l. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte

Facultad de Ciencias Agricolas

Licenciatura Ingeniero Agronomo Industrial

Unidad de aprendizaje Olericultura Clave 1AI507

Carga académica 2 3 5 7
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica 1

BAEEEE - EREAERE

Seriacion Ninguna

Ninguna

UA Antecedente

Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso

Seminario
Laboratorio
Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa
Escolarizada. Sistema rigido
Escolarizada. Sistema flexible

No escolarizada. Sistema abierto

Formaciéon comun

Ingeniero Agrénomo en
Floricultura 2015

Ingeniero Agronomo Fitotecnista
2015

Formacion equivalente

UA Consecuente

Curso taller | x

Taller

Practica profesional

No escolarizada. Sistema virtual

X No escolarizada. Sistema a distancia

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje

Sistemas de Produccion de Hortalizas
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Il. Presentacién de la guia de evaluacion

La guia de evaluacion de aprendizaje es el documento que integra propuestas,
reflexiones, actividades y técnicas docentes, que contienen los criterios,
instrumentos y procedimientos a emplear en el proceso de evaluacion de los
estudios realizados por los alumnos. Tiene el propdsito de apoyar a los docentes
sirviendo como instrumento de evaluacion en las actividades docentes del curso
de Olericultura, proponiendo a los profesores el momento de la evaluacion del
proceso aprendizaje, asi como las evidencias a través de los productos generados
motivo de la evaluacidn. La evaluacion se lleva a cabo tomando en cuenta el

Reglamento de Facultades y Escuelas Profesionales en los siguientes articulos:

Articulo 89. Sélo podra cursarse hasta en dos ocasiones cada una de las unidades
de aprendizaje del Plan de Estudios. Se cancelara la inscripcion del alumno que
no acredite una unidad de aprendizaje al concluir las evaluaciones de la segunda

oportunidad.

Articulo 104. Las evaluaciones finales se practicaran de forma escrita,
departamental y con criterios pedagdgicos, excepto que el Consejo de Gobierno,
previo dictamen de Consejo Académico, determine otro tipo de prueba.

Articulo 107. La evaluacion ordinaria de una asignatura, se hara a través de un
minimo de dos evaluaciones parciales y en su caso de una evaluacion final. En
términos de reglamentacion interna de la Facultad, podra eximirse a los alumnos
de la presentacién de una evaluacion final, siempre y cuanto cuente con un
minimo de un 80% de asistencias durante el curso, obtengan un promedio no
menor a 8 puntos en las evaluaciones parciales, y que éstas comprendan la

totalidad de los temas del programa de la unidad de aprendizaje.

La evaluacion sera continua a lo largo de toda la unidad de aprendizaje de tipo
diagnodstica, formativa y sumativa. Se realizara mediante la realizacion de examenes,
practicas de campo, entrega de trabajos de tipo personal y colaborativo que resultan
evidencias derivadas de las actividades de aprendizaje planeadas en la Guia

Pedagdgica.
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lll. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion | Sustantivo

Area Curricular Produccion agropecuaria

Caracter de la UA Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional

Objetivos del programa educativo

Formar Ingenieros Agronomos Industriales con alto sentido de responsabilidad,

vocacion de servicio, competencias y conocimientos suficientes para:

Implementar sistemas de acondicionamiento de la produccion agricola y
pecuaria para su destino hacia las agroindustrias o su comercializacién en
fresco.

Organizar procesos industriales de conservacion y transformacion de los
productos agricolas y pecuarios.

Disefiar procesos agroindustriales innovadores para la conservacion y
transformacion de los productos agricolas y pecuarios.

Contribuir en los procesos financieros y administrativos de las empresas
agroindustriales.

Proveer asistencia técnica a productores agropecuarios y a empresarios
agroindustriales.

Realizar investigacion tendiente a la mejora e implementacion de sistemas
agroindustriales productivos.

Difundir la cultura agricola y agroindustrial en diferentes niveles de la
sociedad.

Revisar la normatividad especifica a los productos agricolas vy
agroindustriales con el fin de mejorar la calidad de insumos y producto

terminado.
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Objetivos del nucleo de formacion
Nucleo sustantivo

e Desarrollara en el alumno el dominio tedrico, metodoldgico y axioldgico del
campo de conocimiento donde se inserta la profesion.

e Comprendera unidades de aprendizaje sobre los conocimientos, habilidades
y actitudes necesarias para dominar los procesos, métodos y técnicas de
trabajo; los principios disciplinares y metodolégicos subyacentes; y la
elaboracion o preparacion del trabajo que permita la presentacion de la

evaluacion profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria

v" Organizar y dirigir la produccion agricola e impulsar la productividad en
localidades rurales marginadas.

v Evaluar la calidad de la produccion pecuaria y orientarla hacia los procesos
de transformacion agroindustrial.

v Seleccionar variedades y calidad de semillas, implementar diversos métodos
de labranza, optimizar el uso de recursos hidricos de compuestos
agroquimicos y/o agrobiologicos, operar herramientas, maquinaria e
instrumentos de medicidén y capacitar personal en su manejo, hasta aplicar
programas de buenas practicas agricolas para obtener una produccién con
alta eficiencia y sustentabilidad.

v" Acondicionar los productos agropecuarios para su destino hacia las
agroindustrias o para su comercializacion inmediata, manejando
eficientemente productos perecederos en centros logisticos, planificando y
supervisando el sacrificio del ganado y el acondicionamiento de sus
productos derivados, implementando sistemas de calidad total.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje

e |dentificar a la Olericultura dentro de las diversas ramas de la horticultura;
distinguir la conceptualizacion y clasificacion de las hortalizas desde el punto

de vista comestible, climatico y taxonémico.
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Planificar un sistema de produccion horticola con criterios agroecologicos y
de manejo sustentable.

Aplicar criterios de produccion sustentable en el cultivo y manejo de
hortalizas acordes a las necesidades climaticas, nutricionales, hidricas y
edaficas, asi como su control fitosanitario.

Instrumentar la venta de hortalizas en un mercado local considerando normas
de inocuidad, criterios de consumo de alimentos sanos, seguros, saludables
y fomentar el autoconsumo, asi como de la normatividad fitosanitaria y de

inocuidad para la produccion en México.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacién

Unidad 1. Importancia y clasificacion de las hortalizas

Objetivo. Identificar a la Olericultura dentro de las diversas ramas de la
horticultura; distinguir la conceptualizacién vy clasificacion de las hortalizas desde
el punto de vista comestible, climatico y taxondémico.

Contenidos

1.1.  Caracterizaciéon de las hortalizas.

1.2.  Importancia social, econdmica y nutricional de las hortalizas.
1.3. Conceptualizacion de la Olericultura.

1.4. Clasificacion botanica de las hortalizas.

1.5. Partes comestibles de las hortalizas.

Evaluacion del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

Investigacion documental

sobre la importancia que
tienen las hortalizas
desde el punto de vista:
nutricional, ambiental,
social, comercial y de
seguridad alimenticia.

Resumen critico

Rubrica

Unidad 2. Planeacion de un sistema de produccion de hortalizas

Objetivo. Planificar un sistema de produccion horticola con criterios

agroecologicos y de manejo sustentable.
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Contenidos

2.1. Planeacion tiempo-espacio de la produccién de hortalizas a campo abierto y
sistemas protegidos para cultivos comerciales, autoconsumo y otros con
enfoques de sustentabilidad.

2.2. Criterios de planeacion para siembra directa o trasplante.

2.3. Planeacién financiera de un sistema de produccion de hortalizas.

Evaluacion del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

Diseflo de anteproyecto de | Anteproyecto Lista de cotejo
un sistema de produccién

sustentable convencional y
organico de hortalizas.

Unidad 3. Cultivo y manejo de hortalizas

Objetivo. Aplicar criterios de produccion sustentable en el cultivo y manejo de
hortalizas acordes a las necesidades climaticas, nutricionales, hidricas y edaficas
asi como su control fitosanitario.

Contenidos

3.1. Principios agroecoldgicos para el establecimiento de un agroecosistema
horticola.

3.2. Método biointensivo (agricultura para la produccion organica e intensiva de
hortalizas) con objeto de llegar a practicas sustentables de produccion.

3.3. Nutricidon de hortalizas y fisiopatias.
3.4 . Practicas culturales.

3.5. Control convencional, mecanico, legal y organico de problemas
fitosanitarios en hortalizas.
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Evaluacion del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento

Seleccion, lectura,
analisis y comentario
de articulos para
ubicar principios
agroecologicos.

Fichas de trabajo Rubrica

Establecimiento de un | Bitacora del cultivo horticola Lista de cotejo
cultivo de hortalizas

en invernadero vy
campo abierto.

Unidad 4. Normatividad y comercializacién de hortalizas

Objetivo. Instrumentar la venta de hortalizas en un mercado local considerando
normas de inocuidad, criterios de consumo de alimentos sanos, seguros,
saludables y fomentar el autoconsumo, asi como de la normatividad fitosanitaria
y de inocuidad para la produccion en México.

Contenidos

4.1. Normas de inocuidad alimenticia para el manejo y consumo de hortalizas.
4.2. Manejo poscosecha y embalajes para hortalizas.

4.3. Estrategias de mercadeo local, nacional e internacional de hortalizas.

Evaluacion del aprendizaje

Actividad Evidencia Instrumento
Investigacion bibliografica de
normatividad  fitosanitaria, | Exposicion electronica Rubrica
inocuidad, poscosecha,

empaques y estrategias de
mercado hortalizas.

Venta de hortalizas en el | Comentario escrito Rubrica
mercado local.
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Primera evaluacién parcial

Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Cuestionario escrito 40
Diagnostico de campo Informe 20
Exposicién del tema Rubrica de la exposicion del tema 20
Tareas Lista de cotejo 20
100
Segunda evaluacién parcial
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Cuestionario escrito 30
Establecimiento de cultivo Bitacora 40
Exposicién del tema Rubrica de la exposicion del tema 20
Tareas Lista de cotejo 10
100
Evaluacién ordinaria final
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Cuestionario escrito 50
Establecimiento de cultivo Bitacora 50
Evaluacion extraordinaria
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Cuestionario escrito 100
Evaluacion a titulo de suficiencia
Evidencia Instrumento Porcentaje
Examen escrito Cuestionario escrito 100
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VII. Mapa curricular: Licenciatura de Ingeniero Agronomo Industrial 2015
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