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1l.Informacién Bésica

1.1.Recomendaciones para cursar esta asignatura

De manera general se considera importante haber cursado todas las materias de los tres primeros cursos, asi como el
primer cuatrimestre de cuarto curso. En particular, se considera imprescindible que los estudiantes hayan cursado la
asignatura de Tecnologia de Productos Vegetales en el primer cuatrimestre de cuarto curso.

1.2.Actividades y fechas clave de la asignatura
Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto

curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/
). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

2.lnicio

2.1.Resultados de aprendizaje que definen la asignatura
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Conoce los factores socioculturales que condicionan la evolucion técnica de la produccion, la transformacion, y el
consumo de frutas y hortalizas.

Domina las tecnologias poscosecha de las principales frutas y hortalizas por grupos: sus indices de madurez y de
calidad, las condiciones y técnicas de conservacion, y las fisiopatias y patologias que afectan con méas frecuencia a cada
uno de los grupos.

Es capaz de disefiar el diagrama de flujo para la manipulacién, conservacion, comercializacién y transformacion en
productos minimamente procesados de los principales grupos de frutas y hortalizas.

Es capaz de explicar y aplicar los conceptos de seguridad alimentaria, calidad y normativa legal a los sectores de
produccion, transformacién y comercializacion de frutas y hortalizas.

Identifica los contaminantes que se generan en los diferentes procesos estudiados.



s Universidad
AlL Zaragoza

26240 - Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas

Conoce la gestion adecuada de los residuos generados en los diferentes procesos estudiados.

Conoce y sabe explicar cuél ha sido la evolucién de la superficie, de la produccidn, del valor de la produccién y del
consumo de frutas y hortalizas en Espafia.

Identifica a los distintos agentes de la cadena de distribucion y los diferentes tipos de cadenas.

Conoce y sabe interpretar el contexto del mercado europeo y los principales flujos del comercio exterior espafiol que
definen la posicién competitiva de Espafia a nivel europeo y mundial.

2.2.Introduccién
Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas es de caracter optativo y se halla integrada en el segundo
semestre del cuarto curso, como parte del Médulo disciplinar "Médulo de Integracion” del Titulo de Graduado/a en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Tiene una carga docente de 6 ECTS.

Este bloque engloba las intensificaciones en los distintos sectores alimentarios, asi como la realizacién de un Practicum
en Planta Piloto, de practicas externas y de un Proyecto Fin de Grado. Es por ello que se estudia en su totalidad en el
octavo semestre, cuando el estudiante ya ha cursado las materias basicas y la totalidad de las materias de los distintos
médulos disciplinares.

Los contenidos de este mddulo son, por tanto, fundamentales para la adquisicion de la mayoria de las competencias de
los distintos perfiles profesionales: "Gestién y control de calidad de productos en el ambito alimentario”, "Procesado de

alimentos", "Seguridad Alimentaria", "Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el ambito alimentario",
"Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito alimentario” y "Docencia e investigacion en el ambito alimentario”.

3.Contexto y competencias

3.1.0bjetivos
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La titulacion pretende poner a disposicién de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccién tanto de
los Departamentos de control de calidad, como de los de produccién. La disciplina de Intensificacion en el sector de
frutas y hortalizas forma parte del Médulo de Integracion, muy importante en la formacion del futuro graduado, ya que
integra todos los conocimientos que los estudiantes han adquirido en la totalidad de los modulos anteriores.

En consecuencia, el objetivo general de esta asignatura es que el estudiante profundice y se especialice un sector de
gran importancia en la industria alimentaria aragonesa y espafiola como son el sector de las frutas, el de las hortalizas y
sus derivados. Para ello se formara en aspectos de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacién, medioambientales
y de antropologia alimentaria.

3.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La superacion de esta disciplina capacitara a los alumnos para la superacién del Médulo de Integracion ubicado en el
octavo semestre y la consecucion del titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. En dicho moédulo se
realizara un practicum, se realizaran practicas externas y se preparara y defendera un proyecto de fin de grado, para lo
gue los conocimientos y destrezas adquiridos en esta asignatura son fundamentales.
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3.3.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para...

Trabajar con las materias primas y principales productos derivados que se obtienen en el sector hortofruticola.

Disefiar y manejar los equipos y tecnologias disponibles para la manipulacién, conservacion y el procesado de frutas y
hortalizas.

Disefiar el diagrama de flujo para la manipulacién, conservacion y procesado de los principales grupos de frutas y de
hortalizas.

Establecer y seleccionar los parametros y condiciones de procesado mas idéneas para obtener productos de calidad y
valor afiadido.

Plantear estrategias para reducir la emisién de los contaminantes al medio ambiente.
Clasificar los residuos generados en los diferentes procesos estudiados
Manejar la legislacién en materia de medio ambiente.

Conocer en profundidad los sistemas de gestién de calidad y seguridad de los procesos y productos y la legislacion
especifica del sector hortofruticola.

Comprender el funcionamiento de los mercados de las frutas y hortalizas.
Explicar la estructura de los mercados de las frutas y hortalizas.

Analizar las relaciones entre los diferentes agentes u operadores de la cadena de comercializacién de las frutas,
hortaliza y sus derivados.

Analizar las implicaciones de las OCM del sector hortofruticola en la industria alimentaria.

Conocer los factores socioculturales que condicionan la evolucién técnica de la produccion, la transformacion, los usos y
consumos, de frutas y hortalizas, en el &mbito regional, nacional y de la cooperacion internacional.

3.4.Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Modulo de Integracion a la
capacitacion de los alumnos para el desempefio de todos los perfiles profesionalesque los alumnos podran ejercer tanto
en industrias, como laboratorios, asesorias, etc.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién
interpersonal y sistémicas contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacion de la asignatura Intensificacion en el sector del
aceite, azlcar y productos derivados del cereal

1) Competencias especificas del perfil profesional "Gestidén y control de calidad de productos en el ambito
alimentario":
-Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.

-Analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en su caso, proponer acciones
de mejora.

-Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de alimentos.

-Organizar y dirigir el control de calidad de todo tipo de industria alimentaria.

-Definir y desarrollar una politica de compras de materias primas.

-Analizar y calcular costes.

-Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacién de los productos alimenticios.
2) Competencias especificas del perfil profesional "Procesado de alimentos":

-ldentificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

-Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

-Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.
-Establecer herramientas de control de procesos
3) Competencias especificas del perfil profesional "Seguridad alimentaria":

-ldentificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los
sistemas de prevencion y control. Analizar, evaluar y gestionar los riesgos sanitarios en la cadena alimentaria.

-Realizar el disefio y el mantenimiento higiénico de instalaciones, equipos y utensilios alimentarios y ser capaz de
organizar medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.
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-Intervenir en actividades de promocion de la salud y consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y
desarrollar estudios epidemiolégicos.

-Asesorar, a partir de los conocimientos adquiridos, en las tareas de comunicacién y formacion en higiene y seguridad
alimentaria en la empresa.

-Desarrollar protocolos de autocontrol en la industria alimentaria y saber realizar auditorias internas de la eficacia del
sistema de autocontrol. Saber implementar sistemas de trazabilidad.

4) Competencias especificas del perfil profesional "Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el
ambito alimentario":

-Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
-Evaluar el grado de aceptacién de los productos alimenticios en el mercado.

-Establecer sus costes de produccion.

-Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

-Intervenir en el desarrollo de patentes y en la vigilancia tecnolégica en la empresa.

-Disefiar y gestionar proyectos de innovacion y desarrollo.

-Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su composicion, valor
nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida util, etc.

5) Competencias especificas del perfil profesional "Asesoria legal, cientificay técnica en el ambito alimentario”:
-Proporcionar formacion al personal.

-Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

-Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en materia alimentaria.

-Asesorar a las empresas y la Administracién en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.
-Conocer la legislacion vigente y estar capacitado para su busqueda e interpretacion.

-Asesorar sobre la aplicacion de la legislacion vigente.

-Asesorar en las tareas de méarquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.
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-Disefiar y gestionar proyectos de innovacion y desarrollo.
6) Competencias especificas del perfil profesional "Docencia e investigaciéon en el &mbito alimentario":

-Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

-Recopilar y analizar informacién, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

Subcompetencias especificas del Médulo: SABER Y SABER HACER

Subcompetencias especificas-SABER (conocimientos):
-Conocimientos incluidos en los médulos anteriores y su aplicacion al aceite, azlcar y cereales y derivado.

-Conocer la situacion y necesidades tecnoldgicas de los sectores del aceite, azlicar y cereales para un crecimiento
competitivo.

-Conocer en profundidad las alternativas del procesado de los diversos tipos de productos (aceites, azlcar y derivados
de los cerales); estrategias de optimizacion de formulaciones, procesos, equipos, instalaciones, conservacién, envasado,
sistemas de gestion de calidad y seguridad de los procesos y productos, legislacion, distribucién y comercializacion,
tendencias de mercado, costes.

Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades ):

-Aplicar e incorporar todos los principios de la ciencia y la tecnologia de los alimentos para resolver problemas practicos
de la industria de aceites, azUcar y derivados de los cereales.

-Buscar, analizar y sintetizar informacion sobre estos productos y elaborar los correspondientes informes o proyectos.
-Definir un problema, identificar las posibles causas y soluciones.

-Colaborar eficazmente en grupos de trabajo.

-Liderar grupos de trabajo.

-Gestionar eficazmente el tiempo y manejar situaciones complejas.



s Universidad
AlL Zaragoza

26240 - Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas

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

Evaluacién continua

1) Prueba escrita. Consistira en preguntas de test y/o preguntas cortas y se realizara a la finalizacion de cada uno de
los cinclo bloques en los que se ha dividido el programa. Supondra un 50% de la calificacion final (de 0 a 10) de la
asignatura. La superacion de esta prueba acreditara parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 8.

2) Evaluacién del trabajo tutelado. Supondra un 30% de la calificacion final (de 0 a 10) de la asignatura. La superacion
de esta prueba acreditara parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 8.

3) Elaboracién de informes. Consistira en la elaboracion de un informe sobre las practicas y visitas realizadas (la
superacion de esta prueba contribuird a acreditar el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 8) y en la realizacion de
un resumen escrito en ficha normalizada de los contenidos impartidos por el profesor de Antropologia Social (la
superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 9). Supondra un 20% de la calificacion final
(de 0 a 10) de la asignatura.

La asistencia y participacion en todas las actividades programadas es obligatoria para acogerse a la modalidad de
evaluacién continuada.

Prueba global
Para los alumnos que no superen o no realicen la evaluacion continuada se realizard una prueba de evaluacion global.

La prueba escrita de evaluacion global consistira en 20 preguntas cortas correspondientes a la docencia tedrica, practica
y a las visitas realizadas. La superacion de esta prueba acreditara el logro de todos los resultados de aprendizaje. La
nota obtenida supondra un 100% de la calificacion final.

Criterios de valoracion
Criterios de valoracion y niveles de exigencia

En todas las pruebas se debera obtener una calificacion minima de 4 sobre 10, y la media ponderada de pruebas debera
ser igual 6 superior a 5.

Se valorard la claridad y concisién en las respuestas de las preguntas cortas y en la elaboracién de informes.

El trabajo tutelado consistird en un tema asignado sobre un producto especifico, en el que deberan integrarse todos los
aspectos de la asignatura (de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacion, medioambientales). El trabajo es de
caracter tedrico-practico en funcion del tipo de producto.

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificaran en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afiadirse su
correspondiente calificacién cualitativa:
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0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o
superior a 9.0. Su niimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente
curso académico.

5.Actividades y recursos

5.1.Presentacién metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura esta estructurada en bloques de clases tedricas por areas de conocimiento que se impartiran como
seminarios participativos. Estos seminarios se organizaran en sesiones de 3 horas, con un total de 30 horas lectivas.

Las actividades practicas comprenden sesiones de laboratorio y visitas a centrales hortofruticolas, fabricas y puntos de
expedicion logistica.

El estudiante debera realizar ademas un trabajo tutelado. La asignacion a los alumnos de los diferentes temas se
realizara al comienzo del cuatrimestre. Los alumnos elaboraran el proyecto en grupos de 2 personas sobre un producto
determinado, profundizando y globalizando todos los aspectos que se tratan en los distintos bloques de la intensificacion.
Una vez elaborado, el proyecto se entregard por escrito al profesor coordinador de la asignatura para proceder a su
evaluacion y se presentara y defendera en una sesioén oral.

El total de las actividades practicas supone 30 horas lectivas.

5.2.Actividades de aprendizaje

BLOQUE |
-LASFRUTASY HORTALIZASEN LA ALIMENTACION Y EN LA CULTURA (3 horas lectivas)

1.- Tecnologia, cultura, sociedad, alimentacion: conceptos basicos. Orden culinario: alimento base, complementario,
condimento. Categorias alimentarias: fresco, crudo, cocinado.

2.- Factores condicionantes del consumo de frutas, hortalizas y verduras: variables sociodemograficas y socioculturales.

3.- Culturas, religiones, dietas vegetarianas. Intercambio euroamericano de productos vegetales: patata, pimiento,
tomate.
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BLOQUE |1

- TECNOLOGIAS POSCOSECHA POR GRUPOS DE PRODUCTOS:
(20 horas lectivas)

1.- Frutas de pepita

2.- Frutas de hueso

3.- Frutas pequeiias

4.- Frutas citricas

5.- Hortalizas fruto

6.- Hortalizas de tallo, hoja y flor

7.- Flores, brotes, y hierbas

8.- Hortalizas hipogeas y trufas

BLOQUE 11

- GESTION DE LA SEGURIDAD EN EL SECTOR HORTOFRUTICOLA (8 horas lectivas)

1.- Riesgos bidticos en los productos hortofruticolas frescos.

2.- Tratamientos descontaminantes de bajo impacto versus tratamientos tradicionales
3.- Tratamientos postcosecha para el control de insectos y protocolos de cuarentena

4.- Protocolos de seguridad alimentaria: BRC, IFS...

BLOQUE IV

- EL SECTOR HORTOFRUTICOLA Y EL MEDIO AMBIENTE (3 horas lectivas)
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1.- Tipos de contaminantes generados en la produccién, conservacion y transformacién de frutas y hortalizas.

2.- Técnicas para reducir la contaminacién en la produccién, conservacion y comercializacion de frutas y hortalizas.
Residuos cero: hacia una produccion sostenible.

3.- Gestién completa del ciclo de vida: huella de carbono, gestién eficiente del agua, etc. Reciclaje de envases. Nuevos
métodos de tratamiento de aguas residuales.

BLOQUE V

- LASMAGNITUDES ECONOMICAS EN EL SECTOR DE FRUTASY HORTALIZAS (3 horas lectivas)

1.- Estructura del mercado (produccion, consumo y mercado a nivel regional, nacional e internacional). Organizacion
Comun del Mercado (OCM).

2.- Canales de distribucién. Importaciones y exportaciones.
ACTIVIDADES PRACTICAS: 30 horas lectivas

a) Sesiones practicas de laboratorio: 12 horas lectivas

b) Visitas: 9 horas lectivas

¢) Trabajo tutelado: 9 horas lectivas

a) SESIONES PRACTICAS: cada sesion es de 3 horas

* Los pigmentos en las frutas y hortalizas. Determinaciéon, modificaciones, importancia tecnoldgica y en la calidad del
producto.

* Las enzimas en las frutas y hortalizas. Determinacion, medida de actividad, modificaciones, importancia tecnoldgica y
en la calidad del producto.

* Los compuestos funcionales en las frutas y hortalizas: antioxidantes y vitaminas. Determinacién, modificaciones,
importancia nutritiva y tecnolégica.

* Nuevos métodos de control de las alteraciones postcosecha: luz ultravioleta, ionizacion catalitica, agua electrolizada,
recubrimientos comestibles, etc.

b) VISITAS
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Se realizaran visitas a centrales hortofruticolas que en ese momento del afio estaran funcionando a pleno rendimiento,
con el objetivo de conocer in situ el proceso de recoleccion, transporte, pre-enfriamiento, clasificacion, lavado, confeccion
y conservacion de frutas de hueso y de pepita.

c) TRABAJO TUTELADO

Consistird en un trabajo tedrico-practico en el que el estudiante tiene que realizar el disefio y la puesta a punto, asi como
la validacién de un proceso industrial hortofruticola (nuevos productos, IV gama, V gama, platos preparados o
precocinados congelados, smoothies, etc.). En el trabajo se desarrollara desde la seleccién de la fruta u hortaliza
(variedad, grado de madurez, etc), el diagrama de flujo y la caracterizacion del producto obtenido en base de calidad
comercial. En la medida de lo posible el trabajo sera practico.

5.3.Programa

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

BLOQUE |

-LASFRUTASY HORTALIZASEN LA ALIMENTACION Y EN LA CULTURA (3 horas lectivas)

1.- Tecnologia, cultura, sociedad, alimentacion: conceptos basicos. Orden culinario: alimento base, complementario,
condimento. Categorias alimentarias: fresco, crudo, cocinado.

2.- Factores condicionantes del consumo de frutas, hortalizas y verduras: variables sociodemogréficas y socioculturales.
3.- Culturas, religiones, dietas vegetarianas. Intercambio euroamericano de productos vegetales: patata, pimiento,
tomate.

BLOQUE II

- TECNOLOGIAS POSCOSECHA POR GRUPOS DE PRODUCTOS:

(10 horas lectivas)

1.- Frutas de pepita

2.- Frutas de hueso

3.- Frutas pequefias

4.- Frutas citricas

5.- Hortalizas fruto
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6.- Hortalizas de tallo, hoja y flor
7.- Flores, brotes, y hierbas

8.- Hortalizas hipogeas y trufas

BLOQUE 11

- GESTION DE LA SEGURIDAD EN EL SECTOR HORTOFRUTICOLA (8 horas lectivas)

1.- Riesgos bidticos en los productos hortofruticolas frescos.

2.- Tratamientos descontaminantes de bajo impacto versus tratamientos tradicionales
3.- Tratamientos postcosecha para el control de insectos y protocolos de cuarentena

4.- Protocolos de seguridad alimentaria: BRC, IFS...

BLOQUE IV
- EL SECTOR HORTOFRUTICOLA Y EL MEDIO AMBIENTE (3 horas | ectivas)
1.- Tipos de contaminantes generados en la produccién, conservacion y transformacién de frutas y hortalizas.

2.- Técnicas para reducir la contaminacién en la produccién, conservacion y comercializacion de frutas y hortalizas.
Residuos cero: hacia una produccion sostenible.

3.- Gestién completa del ciclo de vida: huella de carbono, gestién eficiente del agua, etc. Reciclaje de envases. Nuevos
métodos de tratamiento de aguas residuales.

BLOQUE V

- LASMAGNITUDES ECONOMICAS EN EL SECTOR DE FRUTASY HORTALIZAS (3 horas lectivas)

1.- Estructura del mercado (produccién, consumo y mercado a nivel regional, nacional e internacional). Organizacion
Comun del Mercado (OCM).

2.- Canales de distribucién. Importaciones y exportaciones.
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ACTIVIDADES PRACTICAS: 30 horas lectivas
a) Sesiones précticas de laboratorio: 12 horas lectivas
b) Visitas: 9 horas lectivas

¢) Trabajo tutelado: 9 horas lectivas

a) SESIONES PRACTICAS: cada sesién es de 3 horas

* Los pigmentos en las frutas y hortalizas. Determinacion, modificaciones, importancia tecnoldgica y en la calidad del
producto.

* Las enzimas en las frutas y hortalizas. Determinacién, medida de actividad, modificaciones, importancia tecnoldgica y
en la calidad del producto.

* Los compuestos funcionales en las frutas y hortalizas: antioxidantes y vitaminas. Determinacion, modificaciones,
importancia nutritiva y tecnolégica.

* Nuevos métodos de control de las alteraciones postcosecha: luz ultravioleta, ionizacién catalitica, agua electrolizada,
recubrimientos comestibles, etc.

b) VISITAS

Se realizaran visitas a centrales hortofruticolas que en ese momento del afio estaran funcionando a pleno rendimiento,
con el objetivo de conocer in situ el proceso de recoleccion, transporte, pre-enfriamiento, clasificacion, lavado, confeccion
y conservacion de frutas de hueso y de pepita.

¢) TRABAJO TUTELADO

Consistird en un trabajo teérico-practico en el que el estudiante tiene que realizar el disefio y la puesta a punto, asi como
la validacién de un proceso industrial hortofruticola (nuevos productos, IV gama, V gama, platos preparados o
precocinados congelados, smoothies, etc.). En el trabajo se desarrollara desde la seleccién de la fruta u hortaliza
(variedad, grado de madurez, etc), el diagrama de flujo y la caracterizacion del producto obtenido en base de calidad
comercial. En la medida de lo posible el trabajo sera practico.

5.4.Planificacién y calendario
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas de las actividades de la asignatura se publican junto con las del resto de asignaturas de cuarto curso en la
pagina web de la Facultad de Veterinaria ( http://veterinaria.unizar.es/gradocta/ ) que se actualiza al comienzo del curso
académico.
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5.5.Bibliografiay recursos recomendados
http://psfunizar7.unizar.es/br13/egAsignaturas.php?codigo=26240&Identificador=12159

» Procesado de frutas / editores, D. Arthey, P.R. Ashurst ; traducido por Justino Burgos Gonzéalez, Carmen Aragon
Robles . Zaragoza : Acribia, D.L. 1997

» Procesado de hortalizas / [directores], David Arthey, Colin Dennis . Zaragoza : Acribia, 1992

« Postharvest technology of horticultural crops / Adel A. Kader, technical editor. - 3rd ed Oakland, Calif. : University of
California, Agriculture and Natural Resources, cop. 2002

« Tratado de ciencia y tecnologia de las hortalizas : produccién, composicion, almacenamiento y procesado / editores
D. K. Salunkhe, S. S. Kadam . Zaragoza : Acribia, 2003

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

» Frutas y hortalizas en Espafia / Fundacion Cajamar. Almeria :Caja Rural de Almeria y Malaga, 2010 [Para acceder
al texto completo mirar URL]

< Advances in fresh-cut fruits and vegetables processing / edited by Olga Martin-Belloso, Robert Soliva-Fortuny .
Boca Raton : CRC Press, 2011

< Microbial safety of minimally processed foods / edited by John S. Novak, Gerald M. Sapers, and Vijay K. Juneja.
Boca Raton : CRC, cop. 2003

» Food preservation by modified atmospheres / editors Moshe Calderon, Rivka Barkai-Golan . Boca Raton, Florida ;
CRC Press, cop. 1990

« Quality and preservation of fruits / editor, N.A. Michael Eskin Boca Raton [etc] : CRC Press, cop. 1991

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

» Holdsworth, S. D.. Conservacion de frutas y hortalizas / S. D. Holdsworth . [12 ed.] Zaragoza : Acribia, D.L. 1987

« Commercial vegetable processing / edited by Bor Shiun Luh and Guy Woodroof. - 2nd ed. New York : AVI : Van
Nostrand Reinhold, cop. 1988

* Nelson, P.. Fruit and vegetable processing technology / P. Nelson, D. Tressler [s.l.]:AVI Publishing Company, 1980

« Snowdon, A. L.. Color atlas of postharvest diseases and disorders of fruits and vegetables. V. 1. General
introduction and fruits / A. L. Snowdon. Boca Raton : CRC Press, 1990

« Snowdon, A. L.. Color atlas of postharvest diseases and disorders of fruits and vegetables. V. 2.Vegetables / A. L.
Snowdon. Boca Raton : CRC Press, 1990

« Wiley, Robert C.. Frutas y hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas / Robert C. Wiley . Zaragoza : Acribia,
D.L. 1997

» Kader, A.A ; Zagory, D. ; Kerbel, E. L. Modified atmosphere packaging of fruits and vegetables. En : Critical reviews
in food science and nutrition , vol 28, nim 1, ( Enero1989), p.1-30. Boca Raton : CRC Press, 1980- [Publicacién
periddica]

» Tecnologia postcosecha : calidad de la manzana golden producida en Aragén / [proyecto desarrollado por el Grupo
de Investigacion en Tecnologia Postcosecha de la Universidad de Zaragoza coordinado por...[Rosa] Oria Almudi] .
Zaragoza : Diputacién General de Aragén, Direccion General de Tecnologia Agraria, Servicio de Formacion y
Extension Agraria, 2000

« Tecnologia postcosecha : Comportamiento de la cereza Burlat envasada en atmésferas modificadas / [proyecto
desarrollado por el Grupo de Investigacion en Tecnologia Postcosecha de la Universidad de Zaragoza coordinado
por...[Rosa] Oria Almudi] . Zaragoza : Diputacién General de Aragén, Departamento de Agricultura y Medio
Ambiente, 1999

» Gonzalez, J. ; Venturini, M. E. ; Oria Almudi, Rosa Maria. Proceso de elaboracion de frutas de la IV gama: ejemplo
practico. En : Productos hortofruticolas minimamente procesados / editores: M. Gloria Lobo, Ménica Gonzalez
Santa Cruz de Tenerife : Gobierno de Canarias, Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion,
Instituto Canario de Investigaciones Agrarias, 2003, pp. 37-44

< Venturini Crespo, M. E. ?Alternativas al uso de fungicidas en los tratamientos post-cosecha de manzanas Golden
Delicius ? . Tesis doctoral. Universidad de Zaragoza, Facultad de Veterinaria, 2004

» Rivera Medina, C. S. ?Caracterizacion, descontaminacién y conservacion de Tuber melanosporum (trufa negra) y
Tuber aestivum (trufa de verano)?. Tesis doctoral. Universidad de Zaragoza, Facultad de Veterinaria, 2009

« Venturini, M. E ; Ferrer, A. ; Oria Alimudi, Rosa Maria. La hora de la cuarta gama. En :Surcos : Revista técnica del
Departamento de Agricultura Ganaderia y Montes de la Diputacién General de Aragén . 2006, nim. 96, p. 6-11.
Zaragoza : Departamento de Agricultura, Ganaderia y Montes, 1987- [Publicacion periédica]

« Lurie, S. ; Crisosto, C. Chillinf injury in peach and nectarine. En : Postharvest biology and technology, 2005, vol, 36,
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nam 3, p.195-208 . Amsterdam: Elsevier, 1991- [Publicacion periddical

» Smilanick, J. L. ; Cristoto, C. ; Mlikota, F. Postharvest use of ozone on fresh fruit. En : Perishables Handling
Quarterly,1999 , nim 99, p. 10-15

» Zagory, Devon. Modified atmosphere packaging of fresh product / Devon Zagory and Adel A. Kader. [s..]:[s.n.],
1986 [Para acceder al texto completo mirar URL]

 Blankenship, Sylivia. Ethylene Effects and the Benefits of 1-MCP En : Perishables Handling Quarterly, 2001 , nim
108, p. 234-294



