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Programa de la Asignatura:

La asignatura tiene una carga docente de 4,5 créditos (3 créditos teóricos y 1,5 prácticos) repartidos según programa.

Teórico: 2 horas cada tema.

I .-INTRODUCCIÓN

Tema 1.- Introducción.

Introducción histórica. Conceptos previos en Nutrición Vegetal. Definición y criterios de esencialidad. Clasificación de los nutrientes vegetales

II .- FUNDAMENTOS DE LA NUTRICIÓN VEGETAL

Tema 2 .- Sistema suelo-planta: El suelo.

Fases del sistema suelo-planta. Movilidad de los distintos elementos nutritivos vegetales entre las fases del sistema. Factores que afectan la movilidad de elementos en el sistema.

Tema 3 .- Sistema suelo-planta: la planta.

Concepto de rizosfera. Modificaciones pasivas del sistema suelo-planta originadas en la rizosfera. Modificaciones activas del sistema suelo-planta originadas en la rizosfera.

Tema 4 .-Sistema planta-atmosfera.

Fases del sistema planta-atmosfera. Intercambio de elementos nutritivos entre las fases del sistema. Absorción  y liberación de gases y solutos por vía aérea.

Tema 5 .-Absorción radical.

Estructura y composición de las membranas. Transporte de solutos a través de la membrana Estructura del sistema radical en vegetales superiores. Absorción del agua y de los elementos minerales lo largo de la raíz

Tema 6..- Transporte a corta distancia.

Transporte radial de agua e iones por la raíz. Liberación en el xilema. Factores que afectan la liberación y la velocidad de exudación en el xilema.

Tema 7 .- Transporte a larga distancia.

Generalidades. Transporte xilematico. Transporte floemático. Importancia relativa de la vía xilema y/o floema en el transporte de elementos minerales. Removilización de nutrientes.

III .- FUNCIÓN DE LOS NUTRIENTES VEGETALES.

Tema 8 .- Elementos no minerales

Carbono, hidrógeno y oxígeno. Fotosíntesis y procesos relacionados. Respiración y fosforilación oxidativa.

Tema 9 .- Elementos minerales: Macronutrientes.

Fundamentos de la acción de los elementos minerales. Nitrógeno. Azufre. Fósforo. Potasio. Calcio. Magnesio.

Tema 10 .- Elementos minerales: Micronutrientes.

Hierro. Manganeso. Cobre. Zinc. Boro. Molibdeno. Cloro.

Tema 11 .- Elementos minerales beneficiosos.

Definición. Níquel. Sodio. Sílice. Cobalto. Selenio. Aluminio. Otros elementos minerales.

IV .- NUTRICIÓN MINERAL Y RESPUESTA DE LOS CULTIVOS.

Tema 12 .- Relación entre la nutrición y la respuesta productiva

Suministro de nutrientes y respuesta del crecimiento. Influencia del suministro de nutrientes sobre la formación y actividad de los sumideros. Nutrición mineral y relación fuente-sumidero. La nutrición vegetal y la calidad de la producción

Tema 13 .- Relación entre la nutrición vegetal y las plagas y enfermedades.

Generalidades. Enfermedades fúngicas, bacterianas y víricas. Plagas. Efectos directos e indirectos de la aplicación de fertilizantes sobre enfermedades y plagas.

Tema 14 .- Diagnostico del estado nutricional.

Diagnostico por síntomas visibles. Análisis vegetal. Métodos histoquímicos y bioquímicos.

Tema 15 .- Adaptaciones nutricionales de las plantas cultivadas

La vegetación natural. Teorías adaptativas. Adaptación a suelos alcalinos. Adaptación a suelos salinos.

Práctico:


Las prácticas se desarrollarán en tres ámbitos: 
A) En invernadero donde se establecerán los cultivos en maceta par inducir deficiencias y desórdenes nutricionales a estudiar. 
B) En laboratorio donde se realizarán las soluciones nutritivas y se procederá al análisis de las muestras y 
C) En gabinete donde se procede al análisis de los resultados, identificación de carencias, y desórdenes tanto de manera visual como analítica, comparación de resultados con intervalos óptimos de nutrientes y aplicación de modelos de análisis, diagnóstico y recomendación para correcciones como el DRIS.; CND; DOP, etc.

Se evaluarán los macronutrientes y micronutrientes más importantes. La duración de las prácticas será de 1,5 créditos.

La virtualización de 1,5 créditos teóricos y 0,75 prácticos, supone un 50% de enseñanza virtual, realizando además las tutorías de forma totalmente virtual y personalizada a través de la herramienta WebCT.
http://eva.ual.es/
http://aulavirtual.ual.es:8900/webct/ticket/ticketLogin?action=print_login&request_uri=/webct/homearea/homearea
