Frutas y Hortalizas Minimamente Procesadas

IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

AREA DE FORMACION Y UNIDAD
TIPO DE ASIGNATURA | RESPONSABLE

Obligatoria Especifica
Modalidad Profesional | Departamento de
AG010373| Otofio 2 0 2 181)| 8 Admision Especializacion Produccion
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 tecnoldgicas y fisioldgicas impartidas, entregaran los conocimientos necesarios para la analizar y
comprender los procesos de elaboracion de frutas y hortalizas minimamente procesadas en fresco (MPF).

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
De ensefianza: Clases expositivas, trabajos en equipo, trabajos de laboratorio, estudio de casos, salidas a terreno.
De aprendizaje: Autoaprendizaje, analisis de lecturas, elaboracion y presentacion 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 mercado de los productos MPF
(B).
Reconoce y comprende los procesos metabdlicos asociados al procesamiento minimo de frutas y hortalizas (E).
Reconoce y comprende las técnicas de postcosecha que prolongan la vida util de los productos MPF (E).
Integra conocimientos sobre aspectos microbiolégicos y de seguridad asociados a estos productos MPF (G).
Estudia nuevas técnicas emergentes que garantizan calidad final de estos productos (E).

RECURSOS DOCENTES

Data show, pc, textos basicos, Laboratorio de Postcosecha, Céamaras frigorificas, Cromatdgrafos de gases,
termdmetros, anemdmetros, psicrometro, presiondmetros, refractdmetros, potenciometro, buretas de autollenado,
espectofotdmetro, colorimetros, campana de flujo laminar, estufas, autoclave, materiales fungibles (materiales de
vidrio, productos vegetales, peliculas plasticas, gases para los cromatdgrafos, estandares, sistemas de atmosfera
controlada y modificada, medios para microorganismos, reactivos para analisis quimicos, etc.

CONTENIDOS
» Frutas y hortalizas minimamente procesadas en fresco

- Definicion, tipos de productos presentes en el mercado nacional e internacional.
- Parametros de calidad de frutas y hortalizas.

» Protocolos y métodos de preparacion de productos MPF
- Instalaciones industriales y conservacion frigorifica.

» Uso del envasado en atmosfera modificada

- Materiales de embalaje y criterios de seleccion.
- Microbiologia de las frutas y hortalizas MPF.

- Métodos de sanitizacion y desinfeccion.

- Fisiologia de los productos MPF.

> Requerimientos y recomendaciones para el procesamiento de frutas y hortalizas
- Alteraciones sensoriales y fisioldgicas.
- Calidad nutricional de los productos MPF.

» Seguridad alimentaria y buenas practicas de manufactura.

- APPCC en las industrias de procesado minimo.

- Consideraciones finales: estrategias econdémicas y comerciales.
- Seminarios y Visita Planta.
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor(a) Departamento Especialidad o area
) L, . Fisiologia y manejo postcosecha de
Victor Escalona Produccién Agricola productos hortofruticolas
Alvaro Pefia Agroindustria y Enologia Calidad de frutas
Carmen Saenz Agroindustria y Enologia Calidad nutricional
Marcos Mora Economia Agraria Economia
Cielo Char Agroindustria y Enologia Microbiologia
Javier Obando Agroindustria y Enologia Madu_ramon y calidad de frutas y
hortalizas
EVALUACION DEL APRENDIZAJE
Actividades Ponderacion
Prueba 1 25%
Prueba 2 25%
Prueba 3 25%
Seminario expositivo de articulo cientifico 25%




