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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Para cursar esta asignatura es conveniente que los alumnos hayan cursado previamente las asignaturas pertenecientes al
médulo de formacién basica, especialmente la asignatura de Biologia, y las asignaturas Fundamentos de la Tecnologia de
los Alimentos del tercer curso de la especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias y Tecnologia de las Industrias
Agroalimentarias del cuarto curso de la especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias

Se recomienda la asistencia y participacién activa del alumno en todas las actividades disefiadas para esta asignatura:
clases tedricas, practicas de laboratorio y practicas de Planta Piloto. Se recomienda la asistencia a tutorias para reforzar los
contenidos explicados y para la correcta realizacion del trabajo académicamente dirigido.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Ver calendario por semanas.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Entiende los fundamentos cientificos-técnicos de la fisiologia y tecnologia post-recoleccién de productos
vegetales.

Comprende los cambios fisicos, quimicos y biolégicos que tienen lugar tras la recoleccién de productos
vegetales.



3: Es capaz de utilizar diversos equipos, instrumentos y técnicas analiticas para determinar la calidad de las
distintas frutas y hortalizas.

4:
Es capaz de fundamentar el disefio de tratamientos y estrategias post-recoleccién para minimizar las
pérdidas de calidad.

5:
Conoce las etapas y los equipos necesarios para el manejo post-cosecha de las frutas y hortalizas desde su
recoleccion hasta su comercializacion.

6:
Es capaz de seleccionar los métodos y procedimientos necesarios para combatir las alteraciones de los
productos hortofruticolas.

7:
Es capaz de establecer las condiciones de conservacion idéneas para los distintos productos hortofruticolas
(temperatura, humedad relativa, composicién gaseosa).

8:
Es capaz de adquirir una actitud y aptitud critica ante las tecnologias post-cosecha aplicables.

9:
Es capaz de resolver los problemas planteados mediante la aplicacién del método cientifico y la utilizacién
adecuada de las fuentes de informacion relacionadas con el drea de Tecnologia de los Productos
Hortofruticolas.

L V4
Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura “Tecnologia Post-cosecha” es una asignatura optativa que pretende que los futuros Graduados en Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural profundicen en el conocimiento de los aspectos que determinan la calidad de los
productos vegetales frescos y en los métodos de los que actualmente dispone la industria hortofruticola para mantener esta
calidad durante el mayor tiempo posible. En esta asignatura se trataran los aspectos mas novedosos y los conocimientos
mas actuales de los que disponemos para lograr este objetivo.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La asignatura “Tecnologia Post-cosecha” forma parte del médulo de asignaturas optativas de las que deben cursarse 22
créditos. El fin Gltimo de la tecnologia post-cosecha es el desarrollo de métodos que disminuyan, cuanto sea posible, el
deterioro de los productos durante el periodo que media entre la recolecciéon y su uso por el consumidor. Este objetivo
requiere un conocimiento profundo de las estructura, la composicién y sobre todo de la fisiologia y la bioquimica de los
productos hortofruticolas, ya que las tecnologias postrecoleccién tratan basicamente de frenar el ritmo metabolico de los
productos, sin inducir procesos anémalos tanto fisiolégicos como microbiolégicos y manteniendo el mayor tiempo posible su
calidad organoléptica. Para lograr este objetivo deberemos profundizar en el conocimiento de la fisiologia post-cosecha de
los productos vegetales, en los pardmetros que determinan su calidad y en los agentes responsables de su alteracién. Tras
ello deberemos conocer los fundamentos de las distintas tecnologias post-cosecha que nos permiten conservar estos
productos como son la refrigeracion, las atmdsferas modificadas, los tratamientos de eliminacién o generacién de etileno y
las distintas estrategias de descontaminacién tanto actuales como en desarrollo.



Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura se imparte en el segundo cuatrimestre del cuarto curso y forma parte del médulo de asignaturas optativas
que nos permiten profundizar en distintos aspectos de otras asignaturas que conforman la titulacién. La titulacién pretende,
entre otros objetivos, poner a disposicién de la industria alimentaria, técnicos cualificados para su planificacién y direccién.
En este contexto la asignatura “Tecnologia Post-cosecha” nos aporta los conocimientos y habilidades necesarias para
disefiar estrategias de conservacién post-recoleccién aplicando los Ultimos conocimientos cientificos teniendo en cuenta
siempre la calidad y seguridad de los productos vegetales. Esta asignatura junto a otras previstas en la titulacién como
“Proteccién de cultivos”, “Fundamentos de la Tecnologia de los Alimentos”, “Produccién fruticola”,..nos permite conocery
controlar todo el proceso de obtencidn de los productos vegetales con un concepto global “del campo a la mesa”.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Genéricas
-CG.2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y
la resolucién de problemas dentro de su area de estudio.
-CG.3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.
-CG.4. Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.
-CG.5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
-CG.7. Que los estudiantes tengan la capacidad de utilizar tecnologias de la informacién y la comunicacién
aplicadas a su ambito de trabajo
-CG.8. Que los estudiantes tengan la capacidad de trabajar en equipo

2:

Especificas:

El alumno tras la superacion de esta asignatura serd mas competente para:

* Entender los fundamentos cientifico-técnicos de la fisiologia y tecnologia post-recoleccién de los productos
vegetales.

» Comprender los cambios fisicos, quimicos y bioldgicos que tienen lugar tras la recoleccién de los productos
vegetales.

* Aplicar los ultimos conocimientos cientificos a las tecnologias post-cosecha teniendo en cuenta la calidad y
seguridad de los productos vegetales.

* Fundamentar el disefio de tratamientos y estrategias post-cosecha para la obtencién de productos de
calidad.

 Adquirir una actitud critica ante las tecnologias aplicables.

¢ Adquirir una actitud de compromiso y responsabilidad en su futuro profesional dentro de la tecnologia
post-cosecha.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Los resultados de aprendizaje que se logran al superar esta asignatura son importantes porque contribuyen junto a las
competencias adquiridas en las asignaturas del médulo de formacién especifica de la especialidad de Industrias Agrarias y
Alimentarias a la direccién y gestién de industrias agroalimentarias dedicadas a la conservacién de los productos vegetales.
Por otra parte el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién
interpersonal y sistémicas contribuirdn, junto al resto de asignaturas, a la formacién integral de los futuros Graduados en
Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural.

Evaluacion




Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Se realizarad una evaluacion continua de la asignatura que incluird las siguientes actividades y criterios de
evaluacién:

Actividades de evaluacion:

1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases tedricas,
practicas, seminarios y visitas

Se realizardn dos pruebas. La primera tras la finalizacién de las unidades didacticas | y Il y la segunda tras la
finalizacién de la unidad didactica Ill (ver calendario por semanas).

Las pruebas consistirdn en 5 preguntas cortas y 10 preguntas de test de respuesta simple, relacionadas con
los contenidos tratados en las sesiones tedricas, y 1 supuesto tedrico-practico donde se evaluara la
integracién de los conocimientos adquiridos en las clases tedricas y en las sesiones practicas, seminarios y
visitas

La calificacion serd de 0 a 10 y se debera obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada una de las
evaluaciones para superar esta parte de la evaluacién. La calificacién media obtenida supondrd el 65% de la
calificacion final del estudiante en la asignatura.

2) Presentacion de informes de practicas, seminarios y visitas

Cada estudiante deberd presentar un informe donde se resuma la metodologia seguida, los resultados
obtenidos y la resolucién de diversas preguntas de respuesta corta propuestas por el profesor al finalizar las
practicas de laboratorio. En cuanto a los seminarios 1, 2 y 3 los alumnos deberan entregar un informe donde
se reflejen las respuestas a diversas cuestiones planteadas por el profesor. En los seminarios 4 y 5 se
entregard un informe donde los alumnos resumiran los objetivos, materiales y métodos, resultados y
conclusiones y establecerdn una valoracién critica final de un articulo de investigacién reciente. En el caso de
la visita se debera responder y entregar por escrito una semana después de su realizacién un cuestionario
entregado por el profesor al inicio de la misma. Los informes se presentardn por escrito una semana después
de la realizacién de la actividad.

La calificacién serd de 0 a 10 y supondra el 25% de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

3) Presentacion escrita y oral de un trabajo tutelado:

Se realizara un trabajo tutelado que integrara los conocimientos y habilidades obtenidos en el curso de la
asignatura. Los alumnos deberdn disefar un sistema de conservacién para un determinado producto
hortofruticola. El profesor propondré a cada grupo de alumnos una fruta u hortaliza. El alumno deberd
establecer los indices de madurez en la cosecha, los criterios de seleccién y clasificacién, la temperatura de
conservacion, las condiciones de atmésfera modificada, el tipo de envases y la duracién de la conservacion.
Una vez establecidos estos pardmetros se procederd a la aplicacién practica del sistema elegido. Los alumnos
deberan entonces medir la calidad del producto hortofruticola durante su conservacién y determinar en
funcién de sus analisis el fin de la vida Util.

La calificacion serd de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

La prueba global presencial escrita, tanto en primera como en segunda convocatoria, de acuerdo al
programa de la asignatura y siguiendo el calendario de exdmenes de la EPS, constara de las siguientes
actividades:

1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases tedricas,
practicas, seminarios y visitas

Las pruebas consistirdn en 10 preguntas cortas y 20 preguntas de test de respuesta simple, relacionadas con
los contenidos tratados en las sesiones tedricas, y 2 supuesto tedrico-practicos donde se evaluard la
integracién de los conocimientos adquiridos en las sesiones practicas, seminarios y visitas

La calificacién serd de 0 a 10 y supondra el 65% de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

2) Evaluacion de informes de practicas, seminarios y visitas

Esta actividad podra ser superada durante el semestre mediante la presentacién de un informe en la semana
siguiente a la realizacién de la actividad (ver calendario). Cada estudiante deberd presentar un informe donde
se resuma la metodologia seguida, los resultados obtenidos y la resolucién de diversas preguntas de



respuesta corta propuestas por el profesor al finalizar las practicas de laboratorio. En cuanto a los seminarios
1, 2 y 3 los alumnos deberan entregar un informe donde se reflejen las respuestas a diversas cuestiones
planteadas por el profesor. En los seminarios 4 y 5 se entregard un informe donde los alumnos resumiran los
objetivos, materiales y métodos, resultados y conclusiones y estableceran una valoracion critica final de un
articulo de investigacion reciente. En el caso de la visita se deberd responder y entregar por escrito una
semana después de su realizacidén un cuestionario entregado por el profesor al inicio de la misma. Los
informes se presentardn por escrito una semana después de la realizacion de la actividad.

La calificaciéon serd de 0 a 10 y supondra el 25% de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

- Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que
no presenten el informe en la fecha acordada, deberan responder en la prueba global a 4 supuestos practicos
relacionados con las practicas y seminarios.

3) Presentacion escrita y oral de un trabajo tutelado:

Esta actividad podra ser superada durante el semestre mediante la asistencia a las tutorias programadas, la
planificacién y realizacién de los andlisis de laboratorio y la presentacién escrita y oral del trabajo (ver
calendario).

Se realizara un trabajo tutelado que integrara los conocimientos y habilidades obtenidos en el curso de la
asignatura. Los alumnos deberdn disefiar un sistema de conservacién para un determinado producto
hortofruticola. El profesor propondra a cada grupo de alumnos una fruta u hortaliza. El alumno debera
establecer los indices de madurez en la cosecha, los criterios de seleccién y clasificacion, la temperatura de
conservacion, las condiciones de atmésfera modificada, el tipo de envases y la duracién de la conservacion.
Una vez establecidos estos pardmetros se procederd a la aplicacién practica del sistema elegido. Los alumnos
deberdn entonces medir la calidad del producto hortofruticola durante su conservacién y determinar en
funcién de sus analisis el fin de la vida util.

La calificacién serd de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacién final del estudiante en la asignatura.

Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que
no presenten el trabajo en la fecha acordada, deberan presentar, en la fecha programada para la prueba
global, el informe tanto por escrito como oralmente donde se recojan todos los aspectos detallados
anteriormente. Dicho informe lo podran traer elaborado o prepararlo y presentarlo en el mismo momento del
examen. Los criterios de evaluacién serdn los mismos que en el apartado anterior.

Criterios de evaluacion:

1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases tedricas,
practicas, seminarios y visitas

Se deberd obtener una calificacién de 5 sobre 10 en cada una de las 2 pruebas para superar esta parte de la
evaluacién.

Las preguntas de tipo test serén de respuesta simple. Cada una de ellas tendra una puntuacién de 1 punto.
En las preguntas de respuesta corta se valorara la correccién y la capacidad de sintesis en su contestacién.
Cada pregunta corta tendrd una puntuacién de 2,5 puntos. En la calificacién de los supuestos
tedrico-practicos se valorara la correccidn en su planteamiento, los resultados obtenidos asi como el orden, la
presentacion e interpretacion de los mismos. La puntuacién del supuesto practico serd de 5 puntos.

2) Presentacion de informes de practicas, seminarios y visitas

En la evaluacién de los informes de practicas se valorara el planteamiento seguido para la resolucién de la
practica, la claridad en la resolucién de las preguntas planteadas y en la interpretacion de los resultados.
También se valorard la calidad del informe presentado en lo que respecta a orden, claridad, calidad de las
fuentes bibliograficas consultadas. Se debera obtener una calificacién de 5 sobre 10 en cada uno de los
informes presentados para superar esta parte de la evaluacién.

En la evaluacién de los informes de los seminarios se valorara la calidad del informe presentado en lo que
respecta al orden, claridad, planteamiento y acierto en la resolucién del problema/s presentados. Se debera
obtener una calificacién de 5 sobre 10 en cada uno de los informes presentados para superar esta parte de la
evaluacién.

3) Presentacion escrita y oral de un trabajo tutelado:

Se deberd obtener una calificacién de 5 sobre 10 para superar esta parte de la evaluacion.

En la evaluacién del trabajo tutelado se valorara:

- El trabajo escrito presentado en lo que respecta a sus aspectos formales de presentacién (orden, claridad,
correcta utilizacién de fuentes bibliograficas, adecuada presentacion de los resultados (graficas, tablas,
andlisis estadistico)): 40%



- La adecuacién al producto del sistema de conservacién seleccionado, los analisis realizados en el laboratorio
en lo que respecta a adecuacién de los métodos de andlisis seleccionados, preparacion del material y manejo
de las técnicas analiticas: 30%

- La presentacién oral del trabajo desarrollado en lo que respecta a sus aspectos formales (orden y claridad
en la exposicion): 30%

En la prueba global se aplicaran los siguientes criterios de evaluacién (estos criterios de evaluacién de la
prueba global seran de aplicacién tanto en primera como en segunda convocatoria).

1) Prueba escrita donde se evaluaran los conocimientos adquiridos en las clases tedricas,
practicas, seminarios y visitas

Criterios de evaluacion: (ver criterios de evaluacién actividad 1 de la evaluacién continua)
2) Presentacion de informes de practicas, seminarios y visitas
Criterios de evaluacion: (ver criterios de evaluacion actividad 2 de la evaluacidon continua)

- Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que
no presenten los informes en las fechas acordadas, deberan responder en la prueba global a 4 supuestos
practicos.

Criterios de evaluacién: se deberd obtener una calificaciéon de 5 sobre 10 para superar esta parte de la
evaluacién.

En la evaluacién se valorard la correccién en el planteamiento, los resultados obtenidos asi como el orden, la
presentacion e interpretacién de los mismos.

3) Presentacion escrita y oral de un trabajo tutelado:

Esta actividad podra ser superada durante el semestre mediante la asistencia a las tutorias programadas, la
planificacion y realizacién de los andlisis de laboratorio y la presentacién escrita y oral del trabajo (ver
calendario).

Criterios de evaluacién: (ver criterios de evaluacién actividad 3 de la evaluacién continua)

Los estudiantes que, habiendo aprobado este apartado, quieran subir nota y todos aquellos estudiantes que
no presenten el trabajo en la fecha acordada, deberdn presentar, en la fecha programada para la prueba
global, el informe tanto por escrito como oralmente donde se recojan todos los aspectos detallados
anteriormente. Dicho informe lo podran traer elaborado o prepararlo y presentarlo en el mismo momento del
examen.

IMPORTANTE: Si no se alcanzan los requisitos minimos en todas las actividades de evaluacion la asignatura
no se considerara aprobada aunque la calificacién final promediada sea igual o superior a 5. En este caso, la
nota final que se reflejara en las actas de la asignatura sera: SUSPENSO (4).

No se guardaran las partes aprobadas en la evaluacién continua o en la prueba global para la segunda
convocatoria.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha diseiiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

- Sesiones tedricas: lecciones magistrales participativas donde se profundizara en la fisiologia, bioquimica y microbiologia de
los productos vegetales frescos asi como en los métodos disponibles para su conservacién (atmésferas modificadas,
tratamientos de descontaminacion,...).

- Sesiones practicas en laboratorio donde los alumnos se familiarizardn con los pardmetros que determinan la calidad de los



productos vegetales frescos (nutricionales, fisiolégicos, grado de madurez, alteraciones fisiolégicas y microbioldgicas..)

- Seminarios donde se profundizara en los aspectos mas relevantes de la tecnologia post-cosecha mediante la visualizacion
de videos documentales o el analisis de trabajos de investigacién que nos proporcionan una vision actual de la problematica
del sector y de las posibles soluciones y avances tecnoldgicos existentes.

- Visita a central hortofruticola: se estudiaréd el camino que una fruta recorre desde su recoleccién hasta su envasado y
conservacion. Esta visita se acompafara de una charla donde el gerente de la empresa explicara a los alumnos todas las
funciones que un Ingeniero Agroalimentario y de Medio Rural puede realizar en la misma. Antes de la visita a las industrias
se explicara detalladamente los procesos que en ellas se desarrollan y las caracteristicas mas sobresalientes del
establecimiento. Esto permitird a los alumnos seguir con mayor facilidad las explicaciones de los técnicos de las fabricas y
permitird un intercambio de impresiones de los alumnos con las personas que estan en contacto con los problemas
industriales.

- Trabajo tutelado o académicamente dirigido en grupo: los conocimientos y habilidades adquiridas en la asignatura se
integraran con la realizacién de un trabajo en grupo en el cual los alumnos deberan disefiar un sistema de conservacién para
un determinado producto hortofruticola. El profesor propondrd a cada grupo de alumnos una fruta u hortaliza. El alumno
deberd establecer los indices de madurez en la cosecha, los criterios de seleccién y clasificacién, la temperatura de
conservacién, las condiciones de atmésfera modificada, el tipo de envases y la duracién de la conservacién. Una vez
establecidos estos parametros se procedera a la aplicacién practica del sistema elegido. Los alumnos deberan entonces
medir la calidad del producto hortofruticola durante su conservacion y determinar en funcién de sus analisis el fin de la vida
atil.

Todos los materiales y recursos utilizados en la docencia estaran disponibles en el Anillo Digital Docente que la Universidad
de Zaragoza pone a disposicién de alumnos y profesores (http://add.unizar.es).

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:

- 30 horas de clases magistrales participativas

- 10 horas de practicas de laboratorio organizadas en 5 sesiones de 2 horas.

- 10 horas de seminarios organizadas en 5 sesiones de 2 horas.

- 5 horas dedicadas a la visita a una central hortofruticola

- 5 horas para la preparacion, realizacién y presentacién de un trabajo tutelado a lo largo de 5 sesiones de 1
hora de duracién.

Tutorias académicas:

Los alumnos contaran con el apoyo y asesoria del profesor en horario que se expondra con antelacién
suficiente

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

1 UD1(2h)
2 UD2(2h) PL1 (2 h)

Entrega informe PL1
3 UD2(2h) PL2 (2 h)
4 UD 2 (2h) PL3 (2 h) Entrega informe PL2
5 UD2(2h) PL 4 (2h) Entrega informe PL3
6 UD 2 (2 h) PL5 (2 h) Entrega informe PL4



http://add.unizar.es

7 UD 2 (2h) S1(2h) Entrega informe PL5
S2 (2 h) Evaluacién unidades | y Il
8 UD 3(2h) Entrega informe S1
9 UD 3 (2h) TT1(1h) Entrega informe S2
10 UD 3 (2 h) S3 (2 h) TT2(1h)
11
12 Entrega informe S3
13 UD3(2h) Visita 1 TT3(1h)
14 UD3(2h) S4 (2 h) Entrega informe visita 1
15 UD 3 (2 h) S5 (2 h) TT4(1h) Entrega informe S4
16 UD 3(2h) Entrega informe S5
17 UD3(2h) TT5(1h) Presentacion trabajo tutelado
18
19 Evaluacién unidad IlI
20

UD: unidad didactica

Programa de Teoria

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION
Tema 1. Introduccidn a la Fisiologia y la Conservacién Post-cosecha (0,1 ECTS).
Tema 2. Importancia econémica y nutricional de los alimentos frescos de origen vegetal en el marco mundial, en el marco
europeo y en el marco espafiol (0,1 ECTS).
Actividades de ensefianza-aprendizaje:
Clase magistral participativa: 0,2 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS, FISIOLOGIA Y ALTERACIONES POSTRECOLECCION
DE LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
Tema 3. Estructura, composicién quimica y valor nutricional de frutas y hortalizas (0,3 ECTS).
Tema 4. Cambios fisioldgicos y fisico-quimicos durante la maduracién y senescencia de frutos y hortalizas (0,4 ECTS).
Tema 5. La calidad de frutas y hortalizas (0,3 ECTS).
Tema 6. Alteraciones post-cosecha de frutas y hortalizas (0,2 ECTS)
Actividades de ensefianza-aprendizaje:
Clase magistral participativa: 1,2 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNOLOGIAS DE LA CONSERVACION POST-COSECHA
Tema 7. Operaciones previas a la conservacién post-cosecha de frutas y hortalizas (0,2 ECTS)
Tema 8. La pre-refrigeracién y la conservacién frigorifica (0,3 ECTS)
Tema 9. Las atmdsferas modificadas y controladas en la conservacién de frutas y hortalizas frescas (0,4 ECTS)
Tema 10. Manejo del etileno en la conservacién post-cosecha (0,2 ECTS)
Tema 11. Tecnologias emergentes en la post-recoleccién de frutas y hortalizas (0,4 ECTS)
Tema 12. Gestidn de residuos en la industria hortofruticola (0,1 ECTS)
Actividades de ensefianza-aprendizaje:
Clase magistral participativa: 1,4 ECTS

Programa de Practicas

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTRUCTURA, CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS, FISIOLOGIA Y ALTERACIONES POSTRECOLECCION

DE LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
Practica 1. Determinacién de vitamina C en frutas y hortalizas: influencia del grado de madurez (0,2 ECTS)
Practica 2. Determinacién de carotenoides en frutas y hortalizas: influencia del grado de madurez (0,2 ECTS)
Practica 3. Determinacién de la velocidad de respiracion de distintas frutas y hortalizas: influencia de la especie y
temperatura (0,2 ECTS)
Practica 4. Determinacién de grados de madurez en frutas y hortalizas (0,2 ECTS)
Practica 5. Identificacion de especies de frutas tropicales. Dafios por frio y condiciones de conservacion (0,2 ECTS)
Seminario 1. Identificacién de alteraciones fisioldgicas (0,2 ECTS)
Seminario 2. Identificacién de alteraciones patoldgicas (0,2 ECTS)
Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Practicas de laboratorio: 1 ECTS

Seminarios: 0,4 ECTS

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNOLOGIAS DE LA CONSERVACION POST-COSECHA
Seminario 3. Operaciones preliminares en una central hortofruticola (0,2 ECTS)
Seminario 4. Métodos de conservacién de frutas y hortalizas (0,2 ECTS)




Seminario 5. Nuevos métodos de control de las alteraciones microbianas (0,2 ECTS)
Visita a Central hortofruticola (0,5 ECTS)
Actividades de ensefianza-aprendizaje:

Seminarios: 0,6 ECTS

Visitas: 0,5 ECTS

Para toda la asignatura:
Trabajo tutelado: 0,5 ECTS

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada

. Bases bioldgicas de la calidad de la fruta / editor Michael Knee ; traduccién a cargo de : Rosa Oria Almudi, Mercedes Jaime
Sisé . Zaragoza : Acribia, 2008

- Durdn Torrallardona, Sebastidn. Frigoconservacién de la fruta / Sebastidn Duran Torrellardona . Barcelona: Aedos, 1983

- Fisiologia y manipulacién de frutas y hortalizas post-recoleccién / R.H.H. Wills ... [et al.] ; traducido del inglés por Justino
Burgos Gonzalez . Zaragoza : Acribia, D.L.1984

- Holdsworth, S. D.. Conservacion de frutas y hortalizas / S. D. Holdsworth . [12 ed.] Zaragoza : Acribia, 1988

- Jongen, W. (2005). Improving the safety of fresh fruit and vegetables. London: CRC Press

- Nascimento, M.C. (2008). Color atlas of postharvest quality of fruits and vegetables. Blackwell Publishing

- Postharvest technology of horticultural crops / Adel A. Kader, technical editor . 3rd ed. Oakland, California : University of
California, 2002

- Southgate, David. Conservacidn de frutas y hortalizas / David Southgate ; traducido por Pedro Ducar Maluenda . 3a.ed.
Zaragoza : Acribia, D.L.1992

- Thompson, A. K.. Aimacenamiento en atmdsferas controladas de frutas y hortalizas / A. K. Thompson ; traduccién de
Alberto Ibarz Ribas, Jordi Pagan Gilabert . Zaragoza : Acribia, D.L. 2003

- Yahia, E.M.(2009). Modified and controlled atmospheres for the storage, transportation, and packaging of horticultural
commodities. London: CRC Press



