FRU-648 TECNOLOGIA POSTCOSECHA DE FRUTOS
DRA. MA. DE LOURDES CATALINA AREVALO GALARZA Clave: X02227

Tipo de curso: tedrico — practico
Periodo: Primavera
Créditos: 3

Temas y Subtemas:

I. INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA POSTCOSECHA
e Comercio de frutas y hortalizas importancia de México en comercio mundial
e Generalidades del Sistema Postcosecha
Il. FISIOLOGIA Y CALIDAD POSTCOSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS
e Procesos fisioldgicos (respiracion, transpiracion y etileno) biosintesis que afectan la
calidad de frutas y hortalizas.
e Técnicas de control y retraso de la maduracion y senescencia
I1l. PREENFRIADO, CONSERVACION FRIGORIFICA Y MANEJO DE GASES
e Aplicaciones de bajas temperaturas en frutas y hortalizas frescas
e Instalaciones frigorificas
e Tratamientos especiales (Cuarentena)
e Daiios por frio y Desérdenes fisioldgicos durante
IV. ENFERMEDADES Y CONTROL EN POSTCOSECHA
e Aspectos basicos de la patologia postcosecha y factores que regulan el desarrollo
de pudricion
e Sistemas de control de los patdgenos (convencionales y alternativos)
o Nuevos enfoques para entender las enfermedades de postcosecha de fruta:
estudios de interaccion fruta-patégeno.
V. PRODUCTOS IV GAMA DE FRUTAS Y HORTALIZAS
e Procesado minimo en fresco de frutas y hortalizas
e Empaques y almacenamiento

Practicas del curso:

PRACTICA 1: EVALUACION DE LA CALIDAD

PRACTICA 2: VISITA A SUPERMERCADO AREA FRUTAS Y HORTALIZAS

PRACTICA 3: ALMACENAMIENTO REFRIGERADO Y DANOS POR FRIO EN PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS

PRACTICA 4: IDENTIFICACION DE PATOGENOS POSTCOSECHA Y SU CONTROL
PRACTICA 5: PRODUCTOS MINIMAMENTE PROCESADOS



