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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Las materias fisiolégicas y tecnoldgicas impartidas, entregaran los conocimientos necesarios para
analizar y comprender los procesos metabdlicos de maduracion y conservacion de productos
hortofruticolas en estado fresco.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

De ensefianza: Clases expositivas, trabajos en equipo, trabajos de laboratorio y estudio de casos.

De aprendizaje: Autoaprendizaje, andlisis de lecturas, elaboracion y presentacién de informes, mapas
conceptuales.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Bésica, G=Genérica, E=Especifica)
Reconoce y comprende la importancia de adquirir una vision general del sector y el impacto de la
disciplina en los mercados de productos hortofruticolas frescos (E).

Reconoce y comprende los procesos metabdlicos asociados al metabolismo de maduracion y
senescencia de productos hortofruticolas frescos (E).

Reconoce y comprende las técnicas de postcosecha que prolongan la vida util de los productos
hortofruticolas en estado fresco (B).

Estudia nuevas técnicas emergentes que garantizan calidad final de estos productos (E).

RECURSOS DOCENTES

Data show, pc, textos basicos, laboratorio de postcosecha, camaras frigorificas, cromatégrafos de
gases, termometros, anemoOmetros, vacuometro, psicrometro, presionémetros, refractometros,
potenciometro, buretas, espectofotometro, colorimetros, materiales fungibles (materiales de vidrio,
productos vegetales, peliculas plasticas, gases para los cromatdgrafos, estandares, sistemas de
atmosfera controlada y modificada, reactivo para analisis quimicos, etc.)

CONTENIDOS

Introduccion y evolucion de la postcosecha

Cambios fisicos, fisioldgicos y bioquimicos durante la maduracion
Mecanizacion y automatizacion en postcosecha
Deshidratacion y sus controles

Respiracion y sus vias metabdlicas

Indicadores de la madurez y pardmetros de calidad
Sistemas de cosecha

Desérdenes fisiolégicos

Etileno y maduracién programada

Modificacion de la atmésfera

Sistemas de enfriamiento y controles de temperatura
Seleccién, acondicionamiento y empaque

Proceso minimo de productos frescos

Transporte refrigerado
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