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Obngivc ?eneral:
| | .

Al fanal de la UEA el alumno sea capaz de: --

Describir los cambios blﬁqulmlcas f fisioldgicos de las frutas y hortalizas

que | fundamentan las tecndlogias dlSpDnlblES para su conservacidén en estado

fresco.
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Objetivos Parciales:

I
y f

Al flinal de la UEA el alumno |[sea capaz de:
1

-

.1 Def1n1c1mn de Fisiologia y Tecnologia Postcosecha de Frutas y Hﬂrtallzas

.2 Origen y clasificacidén de las frutas vy hortalizas.
.3|Espec1es y variedades mas 1mportantes desde el punto de vista comercial.
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OBJETIVO(S) :

e —

|

Dﬁstacar la importancia de frutas y hortalizas como alimentos funcionales vy
5U implicacidén en la salud y en:'la economia del Pais. _

Estlmar la calidad vy compmrtamlenqo postcosecha de los productos vegetales
perecederos con base en los fundamentos de la influencia de factores pre y
pdstcos&cha 5 ! |
Apllcar los fundamentos. de los {procesos fisioldgicos vitales de 1los
pﬁaductﬂs vegetales para justificar las préacticas de manejo y aplicacidén de
tecnologia para la conservacién. de productos vegetales destinados al

|
consumo' en fresco. |

”CONTENIDO SINTETICO: | !
Intrﬂducc1ﬂn

su ub1cac1mn como disciplinas ciéntificas e importancia.
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3. 623 Métodos de eliminacidn. !
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2. Fundamentﬂs bloqulmlcas y fisioldégicos.

_2.1|Efecta de factores pre-cosecha en la calidad postgosecha. ) i )

2. llg Factores ambientales. {:;1_ S . -

2.1.2 Factoreg_gulturales RS
| 2= 1-: b Factmres ‘relativos a laﬁﬁgﬁlologla del arbol o la planta.

2.2 Indlce de cosecha. '; ____ . ‘ ' o

2.2.1 Conceptos de madurez Lsahonamientm, maduracidn de consumo y maduracidn

de corte, horticola o-ﬁbmerC1aﬂ) -

2.2. Q Definicidén de 1nd1ce‘de cmsecha

B Pardmetros utilizados coma 1nd1ces de cosecha.

2T3I81un;m1ca y Fisiologia d& 1a Maduracidén y de la Seéhescencia.
3‘5

—_—

1 Cambios fisioldgicos: . .. Transpiracidn, Actividad- Respiratoria,
} Prﬂducc1cn biosintesis y accién del etileno.

Camblﬂs biogquimicos, eétructdréles y sensoriales.

Control hormonal de la madurac1an

Cmnﬁrﬁl de la maduracidén por tecnlcas de Bioleogia Molecular.

SN

Tecnologia para 1la canserva01on en fresco.

Cosecha y Acondicionamierito de.. Frutas y Hortalizas.

1 Métodos de cosecha, eqdlpas uﬁen511105 y reciplentes de campo.

.2 Precauciones durante él manejc en campo y €l traslado a los centros de
| acopio.

,Operac1ones Basicas de Acondicionamiento.

41 Sel?cc1mn limpieza, c1a51f1cac1on Yy envasado.

|Operaciones Especilales de Acondlclonamlenta

Tratamientos para el control de enfermedades.

Tratamientos para el controel de fisiopatias.

Tratamientos cuarentenarios.,
Peliculas cubrientes;

5 Curado. ' ! F |
IPre-enfriamiento y refriﬁeraci&n;
41 Definicidén de pre—enfrﬂamienta!y métodos para efectuarlo.

12 Respuestas fisioldgicas de las frutas y hortalizas a la refrigeraciodn.
43 Calcula del tonelaje de refrigeracidn.

fAtmasfera controlada y modificada.

1 DElelCan de AC y BAM Yy dlStlHClGn entre ambas.

2 Efectos fisioldgicos y repercu51ones en la calidad.

'3 Métodos e 1nstalac1ones para generar AC y AM.

1E1 etileno en la tecnolagla postcesecha

11 Generacién y control.: “

2 Aplicacién (maduracidnicontrolada y desverdizado) .
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|Las_tematicas de las practicas de laboratorio son las,; siguientes:
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3.6.4 Temas -selectos: Inocuidad, productos organicos, productos precortados.
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1. Iptroduccién Lineamientos del cursﬂ, estructura de un reporte Yy un
artlculo clientifico. ' -

15. E5p1rac10n asociada a maduracién |calidad y vida Gtil.
6 ApllcaC1on de tecnalagias[ para '‘la  conservacidn en fresco de frutas y
hcrtallzas ) | |
' ReVisién y evaluacién de la calidad de los productos almacenados.
8. Evaluaélcn Analisis Yy discusidén del efecto de los tratamientos
ﬁpllcados.

a1 ﬂhibioi el profesor presentara ei contenido de la UEA, las modalidades de

2. Clasificacién de oOrganos vegetales 1’4 frutas
3. Abllﬂ&ﬂlﬂn de parémetros de madurez y <¢alidad.
4+ Pérdida fisioldgica de peso. - | -
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IMODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:
' I

conduceidén y los criterios de evaluacién. El profesor expondra y discutirad
cnn“los alumnos, apoyado pOIhmEdlﬁs d¢omo pizarrdn y medios audiovisuales.
1

En las actividades practicas el profesar asesorari a los alumnos, de manera
1nd1v1dual © drupal, para que sean capaces de aplicar en el laboratorio los
nétados y. técnicas apropiados  para la  determinacidén de parametros
fisiolbégicos y de <calidad, vy para\que determinen y comparen las bondades y
limitaciones de diferentes |tecnclcgias para la conservacién en fresco de

productcs vegetales. E1 alumno leerd, presentara y discutird articulos en
temas seleccionados.

|

MODALIDADES DE EVALUACION:

T T e ———— —

Evaluacidn Global: : -
|

Incluira %1 menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal de
las |partes tedrica y préctica. Las 'primeras podran realizarse por medio de la
part1C1paC1mn del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a juicio del profesor y se darsn a conocer al inicio de la UEA.

Eva%uacién de Recuperacidn:

™
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A leClG del profesor, con51st1ra en una evaluacidn escrita que incluya todos

lcslcontenldos tedbricos y. pract1ccs1de la UEA, o s0lp agquellos que no fueron

cumplldos durante el trlmestﬁe | | ~
1
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1. Clarldades Agropecuarias. Public. Mensual. (Apoyo . vy Serviclios a la
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