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OBJETIVO GENERAL

El alumno adquirira los conocimientos bésicos de la fisiologia y tecnologia postcosecha para
preservar la calidad de los productos en fresco que son utilizados en la alimentacién, industrializacién
0 bien como complemento de nuestra dieta (frutas, hortalizas o flores).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conocer los principios y mecanismos bioquimicos y fisiolégicos involucrados en las fases de
crecimiento y desarrollo de los productos hortofruticolas.

Mediante este conocimiento disefiar e implementar técnicas para la cosecha, acondicionamiento,
almacenamiento y transporte de estos productos.

El alumno adquirira las nociones basicas sobre el manejo, acondicionamiento, almacenamiento y
transporte de productos hortofruticolas.




CONTENIDO TEMATICO SINTETICO

FISIOLOGIA POSTCOSECHA

1 INTRODUCCION

1.1 Presentacion de la materia
L.1.1 Objetivos
1.1.2 Contenido
1.1.3 Forma de criterios de evaluacion

1.1.4 Fuentes de informacion

2, ANATOMIA, COMPOSICION QUIMICA Y ESTRUCTURACION FUNCIONAL.

2.1 Tipo de frutas y sus caracteristicas sobresalientes

2.2 Sistemas de tejidos

2.3 Célula: componentes subcelulares y sus principales funciones

24 Composicion: agua, carbohidratos, cidos, vitaminas, pigmentos entre otros.

3 FISIOLOGIA DE LA MADURACION

3.1 Teorias de senescencia y del proceso madurativo

3.2 Respiracion: bioquimica del proceso, patrones respiratorios, factores de la tasa respiratoria.

3.3 Factor etileno: propiedades, caracteristicas, teorfas y factores de su biosintesis

34 Cambios quimicos y fisicos durante la maduracién: carbohidratos, écidos, sustancias pécticas,
degradacion biosintesis de pigmentos.

35 Transpiracién y pérdidas fisiologicas de peso: principios y factores del efecto evaporativo, concepto del

déficit de presion de vapor.

4. CONTROL DE LA MADURACION

4.1 Temperatura, concepto Q, temperaturas 6ptimas
4.1.1 Principios generales, sintomas y control de dafios por fiio.
4.2 Atmosferas controladas, modificadas, recubrimientos, embalajes y sistemas hipobéricos.
4.2.1 Principios generales, sintomas y control de dafios por condiciones de anaerobiosis y por Co,
43 Radicaciones ionizantes: principios, ejemplos, recomendaciones.
4.4 Reguladores del crecimiento: principios, ejemplos v recomendaciones.
4.5 Manipulaciones genéticas: descripcion y logros
4.6 Desverdizado y maduracion forzada, principios y recomendaciones de la tecnologia del uso del etileno,

ethrel y sustancias afines. (disefio de cuartos de maduracién , dosificaciones, precauciones y
recomendaciones précticas.

- PATOLOGIA Y POSTCOSECHA

5.1 Tipificacion de dafios (ejemplos de los mas comunes con diapositivas)

52 Mecanismos de infeccion

53 Principios, ventajas y desventajas de los diferentes mecanismos de prevencion y control.
6. DESORDENES FISIOLOGICOS

6.1 Clasificaci6n, descripeidn, origen y control de los principales desérdenes fisiolégicos

(ejemplos con diapositivas)

T LA CALIDAD EN LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

7.1 Definicion de conceptos
T2 Mecanismo, ventajas y ejemplos de la normalizacién en los productos hortofruticolas.




10.

ASPECTOS TECNOLOGICOS DE LA COSECHA Y DEL MANEJO EN CAMPO.

8.1 Ventajas y desventajas de cosechas anticipadas v / o tardias.

8.2 indices de cosecha, caracteristicas descables y aplicaciones.

8.3 Operaciones basicas de cosecha

8.4 Manejo en campo; proteccion, uso de contenedores y transportacion a los centros de acopio y
empaque.

OPERACIONES BASICAS EN LOS CENTROS DE ACOPIO Y EMPACADORAS.

9.1 Descarga y recepcion

9.2 Limpieza y lavado

93 Predimensionamiento, seleccién y dimensionamiento

9.4 Empaque: principios, materiales: ventajas y desventajas del empaque manual y mecanizado.
PREENFRIAMIENTO

10.1 Definicion y objetivos

10.2 Tiempo medio de enfriamiento y uso de nomogramas para calculos

10.3 Clasificacion, deseripeién, ventajas y desventajas de los diferentes sistemas de preenfriamiento.




ESTRUCTURA CONCEPTUAL
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ENSENANZA-APRENDIZAJE

Durante el curso, el profesor dejara previo a cada tema una serie de encomiendas documentales que
tendran una aplicacion préctica en clase, en cada sesién se expondréan los contenidos del programa y
se reforzara mediante la realizacion de mapas conceptuales, sintesis, resumen, cuadro sindptico,
diagrama segun sea el caso. De igual manera se dejaran algunas lecturas relacionadas a la tematica
expuesta y/o la investigacion de alglin tépico para reforzar el tema tratado. Como producto final el
estudiante elaborard un proyecto documental relacionado con un cultivo seleccionado, el cual debera
abordar topicos inherentes al programa de asignatura que sean de su interés.

CARACTERISTICAS DE LA APLICACION PROFESIONAL DE LA
ASIGNATURA

El manejo de los productos agricolas en la etapa intermedia entre el campo y la industria es de suma
importancia, ya que de ella dependen en gran medida las caracteristicas del producto para su
industrializacién. Comprende el estudio de los factores que asegurar la calidad desde la cosecha hasta
el consumidor. Se estudia la estructura de los principales grupos de productos vegetales para
alimentacion humana destinados para la industria, los procesos bioquimicos que ocurren en
poscosecha, indices de cosecha, seleccion con fines agroindustriales, manejo y conservacion antes de
la industrializacién.

CONOCIMIENTOS, APTITUDES, VALORES, ETC.

CONOCIMIENTOS:

Suficientes de las ciencias exactas y naturales para abordar el drea de ingenieria poscosecha.

Sélidos sobre las operaciones unitarias y los procesos ingenieriles aplicados en tecnologia poscosecha
de productos en fresco y la forma de adaptarlos, en condiciones técnico-econémicas, ecolégicas y
legales especificas.

HABILIDADES:

Para acceder, seleccionar y usar responsablemente la informacién, utilizando las diferentes
herramientas de manera eficiente y eficaz en la solucién de problemas.

Para usar racionalmente los recursos y proteger el medio ambiente.

Para formular, evaluar e implementar proyectos de inversién en empacadoras de frutas y hortalizas,
asi como para elaborar proyectos agroindustriales alternativos.

DESTREZAS:

En el uso y manejo de equipo, instrumentos, herramientas y técnicas para el acondicionamiento,
almacenamiento y transporte de materias primas.

ACTITUDES:

Emprendedora para ser capaz de generar su propio empleo vy empleos para sectores menos
favorecidos.

De responsabilidad con la sociedad para apoyar la provisién de alimentos.

VALORES:

Con una clara conciencia del desarrollo social y humano, respeto al medio ambiente y a la diversidad
cultural. (UNIDAD, RESPETO, IDENTIDAD)




MODALIDADES DE EVALUACION

Considerando que nuestro modelo ensefianza-aprendizaje se basa en la corriente pedagdgica
positivista, es menester que la acreditacion del curso considere aspectos integrales de la formacién
académica impartida, por tanto consistira de cinco componentes que nos permitirdn evaluar las
competencias profesionales pretendidas, mismos que enuncio a continuacién:

L. ASISTENCIA PROACTIV .. oo e ssmmmmmmmmsmmmns X
i. Participacion en clase
ii.  Exposicién de extractos
iii. Exposicion de resumenes
iv. Exposicion de conclusiones
2. INVESTIGACION PARTICIPATIVA ...ooovvvvieeeieeeeoe X
1. Documentacion
ii. Trabajos de gabinete
iii. Trabajos de campo
I A NIRRT R ————— 40% (minimo)
i. Examenes sorpresa
ii. Examenes teméticos
iii. Exémenes parciales
1. Se entregan por mecanografiados.
2. Seran basados en los apuntes
4. ACREDITACION FINAL ......ooooviiiiiiiiiiseeiie e X
1. Ensayo documental del producto elegido
ii. Evaluacion final
1. Presentacion del ensayo ante grupo
2. Diaporama
3. Texto word’s
4. Trabajo impreso
5. CUADERNO DE APUNTES YNOTAS ....oooviiiaiiiann, X
1. Derecho a la acreditacion final

Si bien nuestro modelo educativo esta centrado en el alumno, entonces es responsabilidad del grupo
fijar sus propios porcentaje de evaluacion en concordancia a su particular forma de aprender, donde
quedard de manifiesto su compromiso y solidaridad al asignar a cada uno de los componentes un valor
determinado, mismo que se discutird por parte del grupo mediante sesién plenaria el primer dia de
clase.

La suma de los cinco componentes de evaluacion definira una calificacion final; si es de 60 o mayor,
se acreditard en periodo ordinario, pero su resultado es menor de 60 (en escala de 0 a 100), se
presentard automdticamente a examen extraordinario abarcando todo el programa del curso.
Restricciones o enmiendas:

El Estatuto General de la UdG establece que los alumnos tienen derecho a evaluacion en periodo
ordinario siempre y cuando acrediten el 80% de asistencias y en periodo extraordinario el 60%.

Si la calificacién resultante en el componente tres es menor de 60 (en escala de 0 a 100), se presentara
automaticamente a periodo extraordinario que abarcara todo el programa del curso.
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