FRUTAS Y HORTALIZAS MINIMAMENTE PROCESADAS

IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Area de Formaciony|  Unidad
Tipo de Asignatura | Responsable
Postcosecha Produccién

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

Codigo [Semestre|HT |HP |[HA|SCT | Requisitos

AG010373| Otofio 2|2 (81| 8

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Las materias tecnoldgicas y fisioldgicas impartidas, entregaran los conocimientos necesarios
para analizar y comprender los procesos de elaboracion de frutas y hortalizas minimamente
procesadas en fresco (MPF).
Cupo maximo: 20 estudiantes

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

DE ENSENANZA: Clases expositivas, trabajos en equipo, trabajos de laboratorio, estudio de
casos, salidas a terreno

DE APRENDIZAJE: Autoaprendizaje, andlisis de lecturas, elaboraciéon y presentacion de
informes, mapas conceptuales.

PRACTICA: Se realizardn 3 sesiones de préacticas de asistencia obligatoria durante el
semestre en el horario de 13.15 a 14.45 horas del dia viernes. El dia sera acordado de forma
definitiva con los alumnos en funcion del avance del curso.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Béasica G=Genérica E=Especifica)

Reconoce y comprende la importancia de adquirir una vision general del sector y mercado de
los productos MPF. (E)

Reconoce y comprende los procesos metabolicos asociados al procesamiento minimo de frutas
y hortalizas (E)

Reconoce y comprende las técnicas de postcosecha que prolongan la vida Gtil de los productos
MPF (E )

Integra conocimientos sobre aspectos microbiol6gicos 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, camaras frigorificas, cromatografos
de gases, termdmetros, anemdmetros, psicrometro, presionémetros, refractémetros,
potencidmetro, buretas de autollenado, espectofotometro, colorimetros, campana de flujo
laminar, estufas, autoclave, materiales fungibles (materiales de vidrio, productos vegetales,
peliculas plasticas, gases para los cromatégrafos, estandares, sistemas de atmodsfera
controlada y modificada, medios para microorganismos, reactivos para analisis quimicos, etc.)

CONTENIDOS

» Frutas y hortalizas minimamente procesadas en fresco. Definicién, 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 atmdésfera 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 fisiologicas.

» Calidad nutricional de los productos MPF

» Seguridad alimentaria y buenas practicas de manufactura. APPCC en las industrias de
procesado minimo.

» Consideraciones finales: estrategias econémicas y comerciales

» Seminarios y Visita Planta

BIBLIOGRAFIA BASICA

Postharvest technology of horticultural crops. Third edition. Ed. University of California.
California, EE.UU. Kader, A.A. 2002.

Postharvest physiology and pathology of vegetables. Second edition. Revised and Expandes.
Edited by Jerry A. Bartz, Jeffrey K. Brecht.

Food preservation technology series. Advances in fresh-cut fruits and vegetables processing.
Edited by Olga Martin - Belloso, Robert Soliva - Fortuny.

Revistas
Postharvest Biology and Technology
Trends in Food Science and Technology

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

Postharvest oxidative stress in horticultural crops. Editor D. Mark Hodges.

Postharvest biology and technology of fruits, vegetables, and flowers. Gopinadhan Paliyath,
Dennis P. Murr, Avtar K. Handa, Susan Lurie.

Improving the safety of fresh fruit and vegetables. Edited by Wim Jongen. Woodhead publishing
in food science and technology. Food preservation techniques. Edited by Peter Zeuthen and
Leif Bogh - Sorensen.

Revistas
Journal Food Science
Journal of the Science of Food and Agriculture;

HortScience

International Journal Food Microbiology
Journal of Food Protection

Journal of Agricultural and Food Chemistry

PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departam | Especialidad o area
ento
Victor Escalona (VE) PRODAG | Fisiologia y manejo postcosecha productos
hortofruticolas
Marcos Mora (MM) Economia | Economia
Andrés Bustamante (AB) | CEPOC Compuestos funcionales
Ménica Flores (MF) CEPOC Laboratorio
Alfonso Gonzéalez (AG) CEPOC Laboratorio
Daniela Cardenas (DC) CEPOC Laboratorio

EVALUACION DEL APRENDIZAJE.

Instrumentos Ponderaciéon
Pruebas:

- 12 Prueba 25%

- 22 Prueba 25%

- 32 Prueba 25%
Seminario 25%
NOTA FINAL 100%




Programa

Sala Postgrado Salas PRODAG Il (junto a oficinas CEPOC)

Dia Tema Profesor(a)
16 de marzo 1. Frutas y hortalizas minimamente procesadas en | VE
fresco. Definicion, tipos de productos presentes en el
mercado nacional e internacional
23 de marzo 2. Protocolos y métodos de preparacion de productos | VE
MPF. Instalaciones industriales y conservacion
frigorifica
6 de abril 3. Calidad nutricional de los productos MPF AB
Practica 1 AG, MF, DC
13 de abril 4. Procesamiento y parametros de calidad de frutas VE
20 de abril | Prueba VE
27 de abril 5. Fisiologia de los productos MPF VE
4 de mayo 6. Microbiologia de las frutas y hortalizas MPF. | VE
Métodos de sanitizacion y desinfeccién
Practica 2 AG, MF, DC
11 de mayo 7. Uso del envasado en atmésfera modificada. | VE
Materiales de embalaje y criterios de seleccién
18 de mayo 8. Requerimientos y recomendaciones para el | MF
procesamiento de hortalizas. Alteraciones sensoriales
y fisiolégicas
Préactica 3 AG, MF, DC
25 de mayo Il Prueba de contenido VE
1 de junio 9. Seguridad alimentaria y buenas practicas de | VE
manufactura. APPCC en las industrias de procesado
minimo
8 de junio 10. Consideraciones finales: estrategias econémicas | MM
y comerciales
15 de junio Seminario VE
22 de junio Seminario VE, MF
29 de junio Il Prueba de contenido VE
6 de julio Prueba recuperativa VE




