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2. Introduccién o Resumen Didéctico

Ubicacién de la Asignatura en el plan de estudios

Afo: Séptimo
Semestre: VII

3. Objetivos:

» Discutir la magnitud, causas, origenes y forma de evaluacion de pérdidas del

sector hortofruticola.

» Comprender, distinguir y aplicar los principios del control de la maduracion de
productos hortofruticolas de diversa indole.

» Discutir la logistica y la racionalidad tecnolégica de la cosecha, manejo en
campo y en empacadora en funcion de cada uno de los muy diferentes
productos hortofruticolas.
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» Desarrollar la capacidad de disefio. adaptacion y/o diagnéstico de sistemas
de manejo postcosecha de productos hortofruticolas.

1.1Relacion horizontal y vertical de la asignatura.

Bioquimica Relacion Agua-suelo-planta-atmésfera Fisiologia
Biologia y ecologia microbiana Fisico-quimica Analisis de alimentos
va
Fruticultura \ Operaciones unitarias

v + vy v

.. , A4
Fisiologia y tecnologia postcosecha [¢

Tecnologia de frutas y hortalizas

A 4

Ingenieria de planta

1.2Es una asignatura de caracter tedrico y practico instrumental y metodoldgico. Asi
como de formacion terminal.

4. Metodologia de trabajo.

Modalidad de la Asignatura.
Curso
Clase Practica.

Lugar de Trabajo.
Aula
Laboratorio
Campo: Plantas empacadoras, Centrales de abastos y Centrales de embarque

Recursos y materiales didacticos.
Material impreso
Material audiovisual
Cémaras frigorificas o refrigeradores
Sustancias, materiales y equipos de laboratorio
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PROGRAMA DE ESTUDIO
5. Presentacion

Este curso es un excelente ejemplo de interrelacién agricultura-industria, en virtud de
que aborda la problematica del manejo de productos perecederos en estado fresco
desde su cosecha, asi como de sus diversos procesos fisiolégicos de maduracion y
senescencia y de los factores asociados para regular y controlar estos procesos, aparte
de las operaciones basicas del manejo del producto en los centros de acopio,
acondicionamiento y empaque, transporte, comercializacion y distribucion hasta el
consumidor final.

El curso esta disefiado desde un punto de vista globalizador para permitir la aplicacién
de las técnicas de manejo mas apropiadas de acuerdo a las caracteristicas
morfoanatomicas y fisiolégicas de cada uno de los muy diversos productos
hortofrutiicolas. Para un aprovechamiento satisfactorio de este curso, los alumnos
deberan manejar conocimientos de Bioquimica, Relacion agua-suelo-planta-atmosfera,
Fisiologia, Biologia y ecologia microbiana, Fisicoquimica, Andlisis de alimentos y
Hortofruticultura.

Manejar productos hortofruticolas en estado fresco y no tranformarlos industrialmente,
significa mantener intactos sus atributos nutricios en beneficio de la salud del
consumidor final, obtener mayores margenes de utilidad en su comercializacion al no
tener los altos costos que se tienen con la transformacion industrial, ademas de dar
valor agregado a los productos, generar empleos a nivel rural y urbano y en muchos
casos tener la posibilidad de acceder al mercado de exportacién con ciertas ventajas.
Para lograr con éxito lo anterior se requiere conocer y controlar en forma efectiva y
eficiente el proceso madurativo y senescente de los productos de acuerdo a las
necesidades del mercado, en términos de cantidad, calidad y oportunidad del abasto, al
minimo costo, afrontando el reto de su alta perecibilidad, evitando al maximo posible su
deterioro y manteniendo alto su potencial de calidad logrado en el campo durante su
cultivo. Por todo lo anterior, los objetivos del curso son:

6. Objetivos del curso:

» Discutir la importancia del sector hortofruticola, asi como la magnitud, causas y
evaluacion de pérdidas de productos frescos de este sector.

» Desarrollar capacidades y habilidades para distinguir y aplicar los principios del
control de la maduracién de productos hortofruticolas frescos de diversa indole.

» Discutir y aplicar la logistica y la racionalidad técnica de la cosecha, manejo en
campo y en empacadora de diversos productos hortofruticolas.

» Desarrollar habilidad para el disefio, adaptacion y/o diagnostico de sistemas de
manejo postcosecha de diversos productos hortofruticolas, a fin de allegar al
consumidor final productos de alta calidad y en estado fresco, de la manera mas
rapida, agil y controlada posible, causandole un minimo de dafios y al minimo
costo.
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7. Contenido Tematico:

. INTRODUCCION A LA FISIOLOGIA Y TECNOLOGIA POSTCOSECHA

[I. CONTROL DE LA MADURACION

[1l. LOGISTICA Y RACIONALIDAD TECNICA DE LA COSECHA, MANEJO EN CAMPO Y EN
EMPACADORA

IV. OPERACIONES ESPECIALES DEL MANEJO POSTCOSECHA

UNIDAD |. INTRODUCCION A LA FISIOLOGIA Y TECNOLOGIA POSTCOSECHA.

Contenido

Sistema de habilidades Sistema de conocimientos
* Investigar, discutir Importancia y pérdidas del sector hortofruticola
» Determinar Caracterizacion de los diversos objetos de

» Conocer, relacionar estudio
» Conocer, relacionar » Factores precosecha que determinan calidad en
postcosecha

» Fisiologia postcosecha

Practica

» Importancia del sector hortofruticola en México y con respecto al contexto mundial

» Caracterizacion y estimacion de pérdidas en postcosecha

» Caracterizacion de productos hortofruticolas en términos de normas y sus atributos
de calidad

» Determinacion de respiracion, produccion de etileno y otros cambios postcosecha
en productos hortofruticolas

Método

» Discusiones, modalidades plenaria
* lgual al anterior

» Determinacién, medicion empirica
» lgual al anterior

Tiempo
Teoria 8 horas
Practica 12 horas
Medios

Salén de clases, pizarrén, marcadores, pantalla, proyector, retroproyector,
laboratorio, sustancias, materiales y equipo de laboratorio.
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UNIDAD || CONTROL DE LA MADURACION.

Contenido
Sistema de habilidades Sistema de conocimientos

» Entender, comprender * Principios y sistemas de frigoconser-

* Relacionar, aplicar vacion en atmosferas modificadas y/o
controladas
» Enfermedades fisiolégicas
 Factor etileno (factores de sintesis, fac-
tores de accion, uso de absorbentes
desverdizado).

Practica.

* Factores de maduracion
* Factores de deterioro

Método
* Conferencia, discusion
» Investigacién practica

Tiempo.

Teoria 12 horas

Practica 12 horas

UNIDAD Ill. LOGISTICA Y RACIONALIDAD TECNICA DE LA COSECHA, MANEJO EN CAMPO Y EN

EMPACADORA.

Sistemas de conocimientos

» Cosecha

* Manejo en campo Yy transporte a centrales de acopio y empaque.
» Operaciones basicas en centrales de acopio y empaque.

Practica.
» Manejo de productos hortofruticolas en campo.

Tiempo
Teoria 7 horas
Practica 16 horas
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UNIDAD IV OPERACIONES ESPECIALES DEL MANEJO POSTCOSECHA.

Contenido
Sistema de conocimientos

Técnicas de acondicionamiento

Sistemas de preenfriamiento y/o enfriamiento rapido.
Tratamiento con fines cuarentenarios.
Procesamiento minimo

Sistemas de frigoconservacion en AC/AM

Sistemas de transporte a mercados de destino

Practica.

Aplicacion de alguna técnica de acondicionamiento

Tiempo

Teoria 10 horas
Practica 3 horas
Tiempo

Teoria 37 horas
Practica 43 horas
8. Evaluacion

Se realizaran tres examenes tedricos durante el semestre y para la calificacion final, se
tomaran en cuenta las practicas realizadas, correspondiendo el 50% para el examen
tedrico y el 50% para el practico, siendo esta ultima en base a la participacion en las
practicas, y la calidad de los reportes entregados.
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10. Referencias.
Abstracts.

Horticultural abs.

Food Science and Technological Abs.
Biological Abs.

Chemical Abs.

Review of Plant Pathology.

Revistas periédicas que publican algunos tépicos de postcosecha.

Horticultural Reviews.

Advances in Food Research.

Critical Reviews in Food Science and Nutrition.
Annual Review of Plant Physiology.

Annual Review of Phytopahology.

Revistas Cientificas.

Journal of the American Society for Horticultural Science.
Hort Science.

Scientia Horticulturae.

Journal of Horticultural Science.

Proceeding of the Florida State Society for Horticultural Science.
Proceedings of the Tropical Region of the American Society for Horticultural Science.
Ttropical Agriculture.

Tropical Science.

American Potato Jornal.

Economic Botany.

Plant Physiology.

Phyto chemistry.

Journal of Food Science.

Food Technology.

Journal of Foord and Agricultural Chem.

J. of the Science of Food and Agric.

J. of Food Biochemistry.

J. of Food Quality.

J. of Textural Studies.

Transactions of the A. Soc. Agr. Engineerins.

Agricultural Engineerins.

Phytopathology.

Plant disease.
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