MANEJO DE LA CADENA DE FRIO EN PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS FRESCOS
MODALIDAD REMOTA (ON LINE)

Identificacion de la asignatura

CODIGO SEM HT HP HA SCT REQUISITO | AREA DE UNIDAD
FORMACION Y | RESPONSABLE
TIPO DE
ASIGNATURA
AG010396 | Primavera | 2 2 8,1 8 Admisidn Electiva Departamento
de Produccion
Agricola

Horas tedricas y practicas expresadas en horas pedagdgicas de 45 minutos, horas alumno expresadas en horas cronoldgicas.

Descripcidn del curso Las materias tecnoldgicas, fisicas y fisioldgicas
impartidas, entregaran los conocimientos
necesarios para analizar y comprender los
procesos de enfriamiento, almacenaje y
transporte refrigerado de productos
hortofruticolas frescos.

Competencia: Reconoce y comprende la importancia de

B: Basica adquirir una visidn general del sector de

G: Genérica refrigeracién, envases, embalajes y transporte de
Especifica: los productos hortofruticolas frescos (E).

Integra los procesos involucrados en la cadena
de frio y su asociacion con el deterioro de
productos hortofruticolas frescos (E).

Analiza las técnicas de enfriamiento, almacenaje
y transporte refrigerado que prolongan la vida util
de los productos hortofruticolas frescos (E).
Integra conocimientos sobre sistemas de
refrigeraciéon, formas de enfriamiento y envases
asociados a productos hortofruticolas frescos (G).
Evalta nuevas técnicas emergentes que
garantizan una mejor y mds eficiente cadena de
frio que garanticen la calidad final de productos
hortofruticolas frescos (E).

Estrategias metodoldgicas De ensefianza: Clases expositivas, trabajos en
equipo, trabajos de laboratorio, estudio de casos,
salidas a terreno.

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

Contenidos - Fisiologia de frutas y hortalizas.

- Importancia de la cadena de frio.

- Descripcién del ciclo de refrigeracién.

- Dafos por frio y congelacion.

- Temperaturas y compatibilidad del
almacenamiento segun tipo de producto.
Ubicacion del sensor del termostato.




- Deshidratacién. Tabla psicométrica: relacién
temperatura y humedad relativa

- Curvas de enfriamiento

- Factores que afectan el enfriamiento.

- Optimizacién de envases y materiales de
embalaje para el enfriamiento, almacenaje y
transporte refrigerado.

- Métodos de enfriado y su operacion.

- Termometria.

- Control y calibracién de termdémetros /
sensores de temperatura

- Tipos de enfriamiento: aire forzado e
hidroenfriado.

- Sistemas de aire forzado (horizontal/vertical,
caja/pallet, individual/multiple)

- Manejo de camaras frigorificas.

- Transporte terrestre, maritimo (bodegay
contenedores) y aéreo.

- Estiba de camiones y contenedores
refrigerados.

- Registros y controles en la cadena de frio.

- Seminarios y Visita a instalaciones de
refrigeracion

Recursos Docentes

Data show, pc, textos basicos, Laboratorio de
Postcosecha, cdmaras frigorificas, termdémetros,
anemometros, psicrometro, vacuémetro,
sistemas de atmésfera controlada y modificada,
envases y embalajes.

Modalidad de evaluacion del Aprendizaje

Trabajo 1 25%
Prueba 2 25%
Prueba 3 25%
Ficha técnica 25%
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