Fisiologia de Postcosecha

IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

AREA DE FORMACION Y UNIDAD
TIPO DE ASIGNATURA | RESPONSABLE

Obligatoria Especifica
Modalidad Profesional | Departamento de
AG010372| Otoiio 4 0 2 |66]| 8 Admision Especializacion Produccién
Postcosecha de Productos Agricola
Hortofruticolas
Horas tedricas y practicas expresadas en horas pedagdgicas de 45 minutos, horas alumno expresadas en horas cronolégicas.

cODIGO SEM HT | HS | HP | HA |SCT| REQUISITO

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, elaboracién y presentacion de informes, mapas conceptuales.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Basica, G=Genérica, E=Especifica)
Reconoce y comprende la importancia de adquirir una visién 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 maduracién 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,
termémetros, anemoémetros, vacuometro, psicrometro, presionémetros, refractometros, potenciometro, buretas,
espectofotémetro, colorimetros, materiales fungibles (materiales de vidrio, productos vegetales, peliculas plasticas,
gases para los cromatografos, estandares, sistemas de atmoésfera controlada y modificada, reactivos para analisis
quimicos, etc.)

CONTENIDOS
» Introduccién y evolucién de la postcosecha

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

Respiracion y sus vias metabdlicas

Indicadores de la madurez y parametros de calidad
Sistemas de cosecha

Desordenes fisioldgicos

Etileno y maduracién programada

Modificacion de la atmésfera

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

Proceso minimo de productos frescos

Transporte refrigerado
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor(a) Departamento Especialidad o area
Luis chhsmger Produccién Agricola Postcosecha
(coordinador)
Victor Escalona Produccién Agricola Fisiologia y manejo postcosecha
productos hortofruticolas
L Mecanizacion y automatizacion
lan Homer Ingenieria 'y Suelos
postcosecha
Javier Obando Agroindustria y Enologia Madu_ramon y calidad de frutas y
hortalizas
EVALUACION DEL APRENDIZAJE
Actividades Ponderacién
Prueba 1 25%
Prueba 2 25%
Prueba 3 25%
Ficha técnica 25%




