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El programa de formacion relacionado al Mundo Fungi que ofrecemos desde Oficios Varios es
parte de nuestra area de aprendizajes, la cual tiene por objetivo investigar, sistematizar y difun-
dir los conocimientos y saberes en torno a practicas culturales especificas. Pensamos que mien-
tras mas personas conozcan y manejen adecuadamente los conocimientos, mas los resguarda-
mos.

Este programa lo hemos trabajado colectivamente con el equipo coordinador desde el aino 2020,
y la premisa que nos guia tiene relacion con hacer dialogar el mundo de las ciencias y la academia
con los conocimientos de las comunidades recolectoras, generando un intercambio de saberes
que nutra al Mundo Fungi para su continuidad futura.

Este es el tercer afio que desarrollamos este programa de formacion, y al igual que las otras dos
versiones, se presenta con nuevos desafios y propuestas para quienes quieran cursar.

En él se abordan contenidos desde la biologia: diversidad, reproduccion, cultivo e importancia
ecologica, junto al aspecto historico y social de los hongos.

Se ofrece una mirada sobre paradigmas, fundamentos, historia, aspectos criticos y disefio de
proyectos para la imaginacion y construccion de sociedades basadas en esquemas colaborativos,
poniendo énfasis en los usos y aplicaciones de los hongos como soluciones alternativas en
términos de salud, cuidado y medioambiente.

Elinterés y produccion mundial de los hongos comestibles y medicinales se incrementa en los ul-
timos afios de manera notable debido a la difusion de sus cualidades nutritivas, organolépticas,
nutracéuticas y biotecnologicas. Es por esto que el conocimiento y cultivo de hongos se convierte
en una gran herramienta para aplicar en distintas areas, ademas de ser un pasatiempo divertido y
fascinante. Los bosques han suministrado muchas especies de hongos que son tan bonitos como
deliciosos, y aprender a cultivarlos puede despertar la comprension sobre la naturalezay la
tierra. (Montenegro y Stuardo, 2021)

El programa completo esta pensado para que lxs estudiantes puedan desarrollar e integrar los
conocimientos en distintas actividades como educacion, gastronomia, turismo, medicina,
recreacion, e investigacion, tomando en consideracion la urgencia de un cambio de paradigma en
la forma en que nos relacionamos con la naturaleza y los procesos de activacion de las economias
locales y la soberania alimentaria.



SOBRE LAS CLASES

El programa de estudio se presenta con una modalidad hibrida de clases, con una cantidad de 124
horas totales. Las clases que se realizan en linea a través de la plataforma zoom corresponden a
96 horas, mas una semana de terreno obligatoria de clases presenciales que contempla 28 horas
de estudio.

Las clases en linea son los dias jueves y sabados. El dia jueves se realizara una clase de 19:00 a
21:00 horas, y los dias sabados, se realizaran dos clases de dos horas cada una: de 9:00 a 11:00 am
yde 11:15a13:15 pm, con una pausa de 15 minutos entre cada clases.

Las clases comienzan el siabado 25 de marzo del 2023 y terminan el sabado 15 de julio del 2023. La
semana de terreno esta calendarizada entre el viernes 12 y el viernes 19 de mayo del 2023.

SEMANA EN TERRENO

La salida a terreno es una de las partes fundamentales del Programa de Estudio, siendo obligato-
ria para lograr aprobarlo. En esta experiencia de aprendizaje Ixs estudiantes y docentes logran
una comunicacion mas fluida y profunda sobre las materias que se trabajan en el programa.
Ademas, se genera una relacion directa con el territorio que nos cobija durante esa semana, el
cual esta situado en la localidad de Pucura en la Region de Los Rios, donde existe una comunidad
importante de recolectorxs de Hongos Silvestres Comestibles.

Entre las actividades que se realizaran durante esta semana se contempla clases presenciales, ac-
tividades con recolectorxs, dos actividades en los bosques cercanos con avistamiento e identifica-
cion de hongos, cultivo de hongos comestibles de la cepa Pleurotus ostreatus.



:A QUIEN ESTA DIRIGIDO ESTE PROGRAMA DE ESTUDIO?

El programa de estudio sobre el Mundo Fungi esta dirigido a personas que se desarrollen en
distintas areas profesionales, oficios y quehaceres, tales como: investigacion, educacion,
gastronomia, medicina, recreacion, entre otras. Nuestro objetivo es crear un espacio de estudio
y aprendizaje con personas que quieran adquirir los saberes y conocimientos sobre el Mundo
Fungi que presentamos en los nueve modulos del programa, potenciando proyectos de
transformacion social que busquen la autonomia y autogestion en equilibrio y respeto con

la biodiversidad en la que habitamos.

Cada modulo de estudio cuenta con una forma autonoma de evaluar a lxs estudiantes,

la cual cada profesor o profesora a cargo comunicara al comenzar las clases. Al finalizar el
programa se evaluara segun cada modulo, siendo necesario tener todos los médulos aprobados
para terminar con éxito el programa de estudios.

Ademas, se exigira un minimo de un 75% de asistencia en las clases en linea para aprobar,
mas la asistencia obligatoria a la semana de terreno.

COSTOS Y FORMA DE PAGO

El programa de estudio tiene un costo de matricula de $75.000 y un arancel total de $805.000. Es
importante mencionar que la inscripcion se concreta una vez realizado el pago.

El pago del arancel puede realizarse de dos formas, via transferencia electronica por el monto
total correspondiente a $805.000 a la cuenta de Oficios Varios o a través de un portal de pago. Esta
ultima debe considerar un porcentaje de recargo sobre el valor del arancel. Una vez enviada la
ficha de inscripciones y cumpliendo con los requisitos de inscripcion, se enviara todo el detalle
para realizar el pago correctamente.

Ademas, existe la opcion de optar a becas de hasta un 50% segun la necesidad de quien postula.
Para ello, se debe anotar el porcentaje de beca al que le gustaria postular al momento de enviar la
ficha de postulacion. Es importante mencionar que esta es una instancia autogestionada, por lo
que todos los ingresos van destinados al correcto funcionamiento del curso de formacion.



DESCRIPCION DE LOS MODULOS
Modulo 1:
El mundo de los Hongos.

En este modulo se abordaran los principales conceptos sobre la biologia de los hongos.
Identificacion y descripcion de hongos silvestres comestibles y toxicos.

Comenzando por su unidad basica: la célula fangica, su reproduccion y nutricion.

Se dara a conocer la diversidad de hongos existentes, los principales grupos y el estudio de las
especies, poniendo énfasis en la division de los basidiomicetes.

Modulo 2:
Una red que sustenta la vida: La Funga en el cotidiano.

En esta unidad se revisara la estrecha relacion que existe entre los hongos, el mundo naturaly la
sociedad. El estudio de las relaciones simbioticas, conservacion, valor ecologico y sociocultural
de los hongos. Ademas de sus usos en el area del turismo, gastronomia, educacion, restauracion
ecologica y como herramienta biotecnologica como solucion a la crisis medioambiental actual.

Profesor: Cristian Stuardo.

Conocedor autodidacta del mundo Fungi, los ultimos siete afios ha tenido la oportunidad de
trabajar en distintos proyectos relacionados al estudio de hongos silvestres comestibles asociados
a bosque nativo y plantaciones forestales en comunidades que practican el oficio de la recoleccion;
Actualmente se desempena como facilitador de actividades al aire libre para la ensefnanza del
conocimiento de los hongos y medio ambiente a través de la experiencia y el contacto con la naturaleza.



Modulo 3:
La recoleccion: ancestralidad, autosustento y politica.

En este modulo se realizara una revision general de la practica de la recoleccion por diversas
culturas del mundo, con énfasis en los pueblos latinoamericanos y particularmente el pueblo
mapuche. Comprenderemos que la recoleccion es una practica ancestral que se constituye,
junto a la caza, como la primera fuente de alimentacion para grupos humanos, y que ésta sigue
vigente en el presente en diversas partes del mundo, expresando y sosteniendo la identidad y
cosmovision de multiples pueblos y su tipo de vinculo con la naturaleza. Centraremos la atencion
en los principios y valores que existen para la recoleccion en el Wallmapu. Finalmente,
realizaremos ejercicios criticos en torno al concepto de “recoleccion sustentable” y conceptos
relacionados, escogiendo casos de estudio y poniendo en contexto el marco politico, economico
y cultural en el que surgen.

Profesor Titular: Ignacio Montenegro.

Ingeniero en Recursos Naturales con 7 afios de experiencia en proyectos de investigacion,
innovacion y artistico-culturales junto a comunidades de recolectores de hongos de la region de
Los Rios.

Profesora Invitada: Natalia Chiwaikura.

Recolectora, biologa e investigadora local.

En el modulo correspondiente compartira su experiencia relacionada al estudio de la Funga en
Wallmapu, generando puentes metodologicos entre el mapuche kimiin y las ciencias biologicas.



Modulo 4:
Los hongos en la agricultura.

En esta unidad se abordaran los principales conceptos sobre los hongos en agricultura,
incluyendo principalmente los hongos de suelo, desde los patogenos a las micorrizas, asi como
sus efectos en los cultivos y la importancia del equilibrio microbiologico del suelo.

Se describiran con ejemplos practicos de uso y aplicacion de hongos benéficos en los sistemas
agricolas para desarrollar una agricultura sostenible.

Profesora : Ninozhka Becerra.
Interesada en el mundo de la ciencia y la naturaleza, se dedicara a compartir el conocimiento
enfocado principalmente en hongos patogenos y hongos simbiontes relacionados a la agricultura.

Modulo 5:

Levantamiento y analisis de informacion de macrohongos, desde una mirada ecologica integrativa.

En esta unidad se abordaran conceptos sobre ecologia y metodologias que permitan al estudiante
desarrollar la micologia desde una mirada investigativa e integrativa. Logrando entregar herra-
mientas y asi aportar hacia el conocimiento y conservacion de los recursos naturales en Chile y el
Wallmapu, con énfasis en los hongos. Se trabajara con un software que puede ser utilizado para el
estudio de los hongos, ya sea en uso de levantamiento de informacion, como también para anali-
sis ecologicos de la diversidad de hongos de un lugar determinado.

Profesor: Sebastian Ponce.

Profesional con interés en la conservacion de los recursos naturales, con conocimientos en
ecologia, biologia molecular, sistemas de informacion geografica. Dentro de sus lineas de trabajo,
se encuentran la taxonomia y ecologia de hongos, restauracion ecologica. Elaboracion y
participacion en proyectos de ambito cientifico, cultural, social y de emprendimiento.



Modulo 6:
La Funga funcional, comestible y radical.

Esta unidad consta de dos partes, una teorica y otra practica. En la teorica se pondra énfasis a las
diferentes maneras de ingerir hongos. Sabemos que en el diario vivir no existirian muchos
alimentos si no fuera por los hongos, por lo que en este modulo daremos un paseo por las
diferentes formas, texturas, aromas, sabores, sensaciones, toxicidad y efectos psicodélicos que
han ejercido los hongos a lo largo de la historia en nuestras sociedades humanas.

Se desplegara la funcionalidad del Mundo Fungi desde sus estructuras moleculares y nos haremos
la pregunta ;por qué estos seres han acompaifiado nuestra existencia?.

La parte practica se desarrollara en terreno, donde saldremos a identificar hongos silvestres
comestibles para lograr realizar recetas, conservas, deshidratados, entre otros procesos que
tengan que ver con la cosecha. Veremos como el camino de los recolectores nos lleva a diferenciar
entre especies, pondremos en practica protocolos de intoxicacion y de setas perjudiciales para el
cuerpo en diferentes ocasiones.

Coordinacion de Modulo: Rocio Letelier.

Madre, recolectora local,ingeniera y curiosa por los hongos se dedicara a compartir su trabajo
enfocado en la recoleccion de hongos de plantacion en predios de bosques mixtos.

Ex alumna y coordinadora del area de estudios y del modulo 6, donde tratara de integrar la
investigacion con una mirada amplia desde el mundo fungi para la sociedad actual.

Profesora Invitada: Graciela Vicente Rafales.
Recolectora especializada en micogastronomia, les mostraré las propiedades organolépticas,
culinarias, medicinales y recoleccion de los principales hongos de nuestro territorio.

Profesor Invitado: Johan Andrianoff.

Enfermero y docente universitario, aficionado a la fotografia y con profundo interés por el reino
fungi y la naturaleza. Desarrollo especializacion en micetismos (intoxicaciones por hongos), en
buena medida autodidacta, conocimientos que transmitira para reaccionar ante posibles
complicaciones debidas a la ingesta y/o uso de hongos en diferentes contextos.

Se dara enfoque de primeros auxilios y clinico.

Profesora Invitada: Carolina Torres.
Fungicultura, investigadora, abogada de profesion y estudiosa de los hongos Psilosibios.



Modulo 7:
Cultivo de hongos comestibles.

Unidad teorico/practica en el que comenzaremos con la introduccion referente al desarrollo
historico/cultural del cultivo de hongos, sus usos en diferentes culturas tanto para fines
medicinales, rituales y como fuente de alimentacion. Comenzaremos con el estudio de
terminologia relevante en materia de cultivo, para luego hablar sobre medios de cultivo,
sustratos y materiales necesarios para realizar un cultivo exitoso.

Dentro del trabajo practico, realizaremos un proceso de esterilizacion, tratamiento y siembra
de hongos Pleurotus ostreatus y Pleurotus djamor, ademas de realizar un ensayo de sustrato
para especies madereras (Hericium erinaceus, Ganoderma lucidum, entre otros).

Revisaremos diferentes disefios para camaras de cultivo y estandares de cultivo: temperatura,
humedad, iluminacion, asepsia, con el objetivo de que el o la estudiante puedan llevar a cabo un
proyecto de cultivo fungi de pequena a mediana escala. El objetivo final es entregar las herramientas
conceptuales y técnicas necesarias para potenciar el emprendimiento dentro del area de la
fungicultura, promoviendo la asociatividad en torno a los hongos, la colaboracion y el desarrollo
sustentable, consolidando una oferta diversa basada en la recoleccion, cultivo, procesamiento,
comercializacion y la prestacion de servicios turistico-gastronomicos, programas educacionales y
de conservacion, posicionando a los hongos como organismos fundamentales para el desarrollo
de la vida, herramienta biotecnologica, alimento y medicina de gran valor biocultural.

Profesores: Pablo Munoz y Carolina Torres.

Fungicultores y entusiastas de los hongos, han incursionado hace mas de 6 afios en cultivo de
hongos comestibles y medicinales, con foco en sus usos terapéuticos y alimenticios.

Hoy estan llevando a cabo proyectos de investigacion y desarrollo en biomateriales basados
en micelio (micotectura) para fines industriales y de diseno.



Modulo 8:
Los hongos como espacio de creatividad.

En esta seccion se indaga dentro del funcionamiento de los hongos y como podemos aprovechar
sus propiedades en la creacion de los mundos venideros, siendo los hongos un pilar en la
alimentacion, fabricacion de objetos, aprovechamiento de materiales, entre otras posibilidades.
En esta seccion se hace una revision de distintos creadorxs y artistas contemporaneos y sus
creaciones alrededor del mundo Fungi.

Sus investigaciones estan relacionadas a la biorremediacion y estudio de hongos. Trabaja en
proyectos interdisciplinarios principalmente con el Laboratorio de Diseno de la Universidad San
Francisco de Quito.

Modulo 9:
Germinar ideas micropoliticas con el Mundo Fungi | Creacion de proyecto final.

El objetivo de este modulo es guiar los trabajos finales de Ixs estudiantes, siendo un trabajo conti-
nuo desde el comienzo del programa de estudio. A través de algunas lecturas complementarias e
inspiradoras y la revision de metodologias de investigacion participativas se ira acompafiando el
proceso de creacion de los proyectos. La idea es que sus ideas germinen desde la reflexion perso-
naly colectiva, pensandola de manera critica con relacion a una accion que esperamos aporte a la
transformacion social de nuestras realidades, volcandose luego a un soporte donde puedan ex-
plicarlo, reconocer sus objetivos y realizar una planificacion adecuada para poder desarrollarse.

Nuestro interés es que cada estudiante pueda salir con un proyecto interdisciplinario, que puedan
realizar de inmediato en sus entornos, que sean acciones que puedan entrelazarse con las iniciati-
vas de sus compaiierxs, que sientan que pudieron construir una idea que les sera util y sera un
aporte en sus comunidades y territorios, aplicando los conocimientos que pudieron adquirir en
los diversos modulos que integran este programa de estudio.

Profesora: Javiera Naranjo.

Sociologa. Co-fundadora de la organizacion Oficios Varios, desde la cual desarrolla su trabajo en
la practica e investigacion de los oficios con una perspectiva socio-historica. Comenzo a
interiorizarse en el mundo de los hongos desde el ano 2020. El bosque y Ixs amigxs la han
ayudado a afinar la mirada y el olfato para convertirse en una aprendiz de la recoleccion de
hongos silvestres comestibles. En el programa de estudio esta a cargo del modulo 9,

desde el cual guiara a lxs estudiantes en el desarrollo de sus trabajos finales.



