Capacitacion

FOCQMPO

CURSO

“MANEJO INTEGRADO Y RECONOCIMIENTO DE
PLAGAS EN VIDES”

Las /o/a as Son oriﬂinm/m por el desarvollo de sistemas @m’co/m‘ que no toman en consideracion
los minimos pr;‘ncipioy eco/o'ﬂicoy, ﬂre&ﬁ}poniemﬂ? de esta manera el desarvollo de algunas
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los ecosistemas nafum/eyy el desarrollo de fenémenoy como el de ln vesistencia de las ﬁ/ﬂﬂﬂj‘ a los

ﬁ/&tjuiciﬁ/ﬂj‘,

Objetivos del curso

1. Conocer los aspectos técnicos que ayudan al reconocimiento de Plagas en Vides

2. Identificar eficientemente las diferentes Plagas que afectan a las Vides

3. Identificar los conceptos de Manejo Integrado de Plagas, como estrategia de manejo de plagas
basada en el conocimiento del ecosistema en que se encuentra el cultivo.

4. Establecer pautas de muestreo (;como monitorear?) y determinar en qué parte de la parra
deben buscar las plagas (;el donde monitorear?).

Duracion del curso

08 horas cronoldgicas, distribuidas en 1 dia de 8 horas.

Programa

1. INTRODUCCION

1.1 Concepto de Manejo Integrado de Plagas y su Aplicacion
1.2 Definicién de términos mas usados
1.3 Produccion de Vides



1.4 Principales plagas y enfermedades agricolas: aspectos basicos de taxonomia y nomenclatura
técnica a utilizar; denominacién de las plagas y enfermedades
1.5 Umbrales y Niveles de dafio econdmico

2.- ORGANISMOS CAUSALES Y SU RELACION CON LAS PLANTAS EN LA NATURALEZA
2.1 Efectos Daiiinos

2.2 Efectos Benéficos

2.3 Estados susceptibles de las plantas

3.- MANIFESTACIONES DE LAS PLAGAS AGRICOLAS

3.1 Dafios y sintomas provocados por las plagas y enfermedades en las plantas (hojas, frutos,
raices, tallos, etc), productos almacenados (semillas, granos, frutas, hortalizas, etc) y productos
elaborados (harinas, fideos, etc)

3.2 Efectos secundarios provocados por las plagas y enfermedades agricolas (transmisién de otras
enfermedades y/o de otras plagas)

4.- MONITOREO DE PLAGAS

4.1 Estrategias de reconocimiento de las plagas agricolas en vides

4.2 Identificar las plagas y de acuerdo a la zona, determinar el ciclo biolégico y los diferentes
estados en relacién al ambiente y desarrollo de los frutales

4.3 Determinacion de limite y umbral de dafio econémico

4.4 Aplicar en terreno sistemas de monitoreo e identificacion de plagas y enfermedades agricolas
4.5 Registros de Monitoreo

ACTIVIDAD PRACTICA:

1. Los alumnos observan diversos ejemplares de insectos y acaros, identificando las diversas
estructuras que los conforman y los identifican.

2. Los asistentes observan fotografias de dafios producidos en las plantas por distintas plagas
agricolas y discuten sobre alternativas de control.

3. Jornada de campo: En visita efectuada a una plantacién de vides, los alumnos realizan
reconocimiento de plagas y ejecutan algunas técnicas de monitoreo y recuento.

Curso dirigido a

Nivel Encargados de Huerto, Supervisores y operarios agricolas

Requisitos de ingreso
Ser mayor de 18 afos; saber leer y escribir; dominar las cuatro operaciones basicas (+, -,
/, X), tener conocimiento de las etapas productivas de un huerto de vid.




Metodologia

A través de exposiciones teoricas del relator y actividades practicas.

Sistema de evaluacion y requisitos de aprobacion

100 % de asistencia.

Relator

SR. CLAUDIO MOORE T.: Ingeniero Agrénomo, Encargado Regional del Programa de Proteccién
Agricola del Servicio Agricola y Ganadero de la sexta Region. Durante tres afios se desempeio
como entomologo del programa USDA, por parte del SAG. Ha sido relator en diversos cursos de
capacitacién en temas relativos a deteccién, monitoreo y control de plagas y enfermedades en
especies frutales.

Informaciones generales

Duracion : 08 horas cronoldgicas
Horario :09:00 a 13:00 y 14:30 a 18:30 horas
Valor : Segun presupuesto

Informaciones e inscripciones

Fono consulta : 072-216857 / 9-8215048

Fax inscripcién : 072-216857

E-mail . jpareja@procampo.cl

Organiza y realiza : Consultorias y Capacitacion Procampo L.
Diploma : Procampo Ltda.

Politica y procedimiento de retiro y devolucion:

Anulacion de inscripcion antes de iniciado el curso: La anulacion de una inscripcion debe ser
informada a Procampo Ltda., via mail, hasta 2 dias habiles antes del inicio de la actividad de
capacitacién. De otro modo se entenderd que la o las personas asistiran normalmente,
procediéndose a la facturacién respectiva.

Si la anulacién se realiza dentro de los plazos estipulados, y ya se encontraba cancelado el servicio,
Procampo Ltda. tendrd un plazo maximo de 10 dias habiles para hacer devolucion del monto
cancelado.

Retiro de Personas ya iniciada la Actividad de Capacitacion: Capacitacion a empresas o
personas particulares: seretira la persona, se solicita explicar los motivos del retiro via




mail, adjuntando documentos que evidencien el retiro, por ejemplo licencia médica en caso de
enfermedad. El Otec factura de igual forma la actividad, siendo responsabilidad del cliente o del
participante gestar la liquidacion de la actividad ante Sence, para lo cual deben presentar a dicho
organismo, documentacion que respalde el motivo justificado del retiro.

Aceptacion de la propuesta

Si la propuesta es aceptada, se debe enviar mail con dicha aceptacion y esto debe ser con una
antelacion de al menos 15 dias de la fecha de ejecucién del curso, en este mail debe indicar la
cantidad de personas que desea ejecutar la actividad.

Al recepcionar el mail de aceptacién, se le enviard una ficha de inscripcion del curso, ficha que
debe ser enviada via mail al menos 3 dias antes de la fecha de ejecucion.

Nota

Nuestra Otec se reserva el derecho de no dictar el curso si no se reune el N° minimo de
participantes requerido.

El Cliente sera responsable de la Inscripcién del Curso ante Sence.

La OTEC no se hace responsable de la calidad de los almuerzos, cuando el cliente ha
solicitado nuestra gestion con el proveedor.



