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DESCRIPCION: En el presente unidad de aprendizaje se aborda de forma sistematica, multidisciplinaria e integradora las
diferentes etapas de la poscosecha de frutas y hortalizas, con especial énfasis en las actividades que se desarrollan en una
central hortofruticola (tratamientos poscosecha, conservacion frigorifica, atmésferas controladas y modificadas, alteraciones
fisiologicas relacionadas con la conservacion, clasificacion y embalaje de frutas y hortalizas), asi como en la conservacion y
transformacion de productos hortofruticolas. De esta manera, el estudiante integra el conocimiento adquirido para contextualizar
de manera holistica los procesos fisiolégicos y las herramientas tecnolégicas para asegurar la calidad y disminuir el deterioro de
las frutas y hortalizas.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR:

Implementa sistemas de produccidn hortofruticola (Especifica).- Implementa sistemas de produccién hortofruticola, para
atender problemas en alguna de las siguientes areas de especializacion: Parasitologia, Biotecnologia, Fisiologia o
Agrotecnologia mostrando un sentido ético y una vision sistémica.

DOMINIOS OBJETOS DE ESTUDIO RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIAS
(Se toman de las (Contenidos necesarios para APRENDIZAJE (Estrategias, (Productos tangibles
competencias) desarrollar cada uno de los (Se plantean de los secuencias, recursos que permiten valorar
dominios) dominios y contenidos) didécticos) los resultados de
aprendizaje)
2. ldentificalos | 1. Fundamentos e Expresalos 1. Aprendizaje basado | 1. Mapa mental,
problemas del bioquimicos y fundamentos en la o cgestionario o
sector fisiol6gicos en la bioquimicos y investigacion diagrama de flujo
hortofruticola fisiol6ai de | documental: Discusion | sobre fundamentos
mediante poscosecha. Islologicos de 1a de literatura bioquimicos y
entrevistas in situ | ¢ Bioquimica y fisiologia de pOSCO_SeCha_e” el relacionada con los fisiolégicos en la
y/o revision la maduracion y de la manejo de sistemas | cambios bioquimicosy | poscosecha.
documental. senescencia. Cambios de produccién fisiolégicos en
bioquimicos: 4cidos hortofruticola acorde | poscosecha. Estudio 2. Presentacic')n_ oral
orgénicos, aromas alaLGAC de casos. sobre los cambios
s o bioquimicos y
carbohidratos, pigmentos. ) 2. Aprendizaje fisiolégicos durante la
Cambios fisiologicos: * Discute la - colaborativo: Mapas maduracién y
actividad respiratoria, Investigacion mentales, exposicion senescencia.
produccion, biosintesis y documental y de de temas.
campo con etica




accion del etileno.

e Factores precosecha que
influyen en la calidad
poscosecha.

e Maduracion e indices de
madurez.

profesional

3. Aprendizaje situado
en campo Yy laboratorio.

3. Reporte de
practica.

3. Proponey
contribuye a la
implementacion
de alternativas
de solucién a los
sistemas de
produccion
hortofruticola
mediante
estrategias
innovadoras.

2. Sistemas de recoleccion
y acondicionamiento
poscosecha.

e Cosecha de frutas y
hotalizas: métodos,
equipos, utensilios y
recipientes de campo.

e Centrales hortofruticolas:
equipos, lineas e
instalaciones.

e Operaciones bésicas de
acondicionamiento:
operaciones preliminares,
seleccion, limpieza,
clasificacion, envasado y
preparacion para la
comercializacion.

e Operaciones especiales
de acondicionamiento:
inocuidad, tratamientos
cuarentenarios y
encerado.

e Sistemas de transporte

¢ Integra los sistemas
de recoleccion y
acondicionamiento
poscosecha en la
calidad de la
produccion
mediante
estrtategias
innovadoras

1. Aprendizaje basado
enla

investigacion
documental: Discusién
de literatura
relacionada con los
sistemas de
recoleccién y
acondicionamiento
poscosecha. Estudio
de casos.

2. Aprendizaje
colaborativo: Mapas
mentales, exposicion
de temas.

3. Aprendizaje situado
en campo Yy laboratorio.

1. Mapa mental,
cuestionario o
diagrama de flujo
sobre los sistemas de
recoleccién y
acondicionamiento
poscosecha.

2. Presentacion oral
sobre las técnicas
adecuadas de
cosechay
acondicionamiento de
frutas y hortalizas.

3. Reporte de
practica.

4.- Maneja los
sistemas de
produccién
hortofruticola con
un compromiso
ético y una vision
sistémica.

3. Alteraciones fisiologicas y

tratamientos poscosecha.

e Alteraciones por frio.

e Aleraciones por CO..

e Desequilibrios
nutricionales.

e Dafios mecénicos.

e Tratamientos fisicos:
prerefrigeracion,
maduracion controlada,
desverdizacion,
tratamientos térmicos y no
térmicos.

e Tratamientos quimicos:
fungicidas,
antiescaldantes y otros.

Modifica la capacidad
de conservacion con
calidad y la vida de
anaquel de los
productos horticolas,
frescos 'y
transformados
mediante la
investigacion
documental y de
campo con
compromiso etico y
vision sistemica

1. Aprendizaje basado
enla

investigacion
documental: Discusion
de literatura
relacionada con las
alteraciones fisiolégicas
y tratamientos
poscosecha. Estudio
de casos.

2. Aprendizaje
colaborativo: Mapas
mentales, exposicion
de temas.

3. Aprendizaje situado
en campo Yy laboratorio.

1. Mapa mental,
cuestionario o
diagrama de flujo
sobre las alteraciones
fisiologicas y
tratamientos
poscosecha.

2. Presentacion oral
sobre las alteraciones
fisiologicas y
tratamientos
poscosecha.

3. Reporte de
practica.

4.- Maneja los
sistemas de
produccién
hortofruticola con
un compromiso
ético y una vision

4. Tecnologias para la
conservacion y
transformacioén
poscosechade frutas y
hortalizas.

e Conservacion frigorifica:

Emplea los procesos
de transformacion de
productos horticolas,
asi como los procesos
de empaque,
almacenamiento y

1. Aprendizaje basado
enla

investigacion
documental: Discusién
de literatura
relacionada con las

1. Mapa mental,
cuestionario o
diagrama de flujo
sobre las tecnologias
para la conservacion
y transformacién




sistémica. refrigeracion y atmésfera distribucién de tecnologias utilizadas poscosecha de
convencional. Respuesta productos horticolas para la conservacion y productos
fisiolégica de frutas y (cosechables) que transformacion hortofruticolas.

: conservan la calidad poscosecha de frutas y
hortalizas a la g .
fri i6n. Caleulo del del producto con hortalizas. 2. Presentacion oral
re rlge.raC|on. ! o compromiso ético y sobre las tecnologias
tonelaje de refrigeracion. | yisjon sistémica 2. Aprendizaje utilizadas para la
Conservacion en colaborativo: Mapas conservacion y
atmdsfera controlada y mentales, exposicion transformacion
modificada. Efectos de temas. poscosecha de frutas
L hortalizas.
fisiologicos N y
g - y | 3. Aprendizaje situado

rep.ercusmrles enfa . en campo y laboratorio. | 3. Reporte de
calidad. Métodos, equipos practica.
e instalaciones.
Métodos para inhibir o
retardar la maduracion.
Recubrimientos y peliculas
comestibles.
Transformacion
hortofruticola y valor
agregado
Envases y embalajes de
productos hortofruicolas.

3. Proponey . Frutas y hortalizas 1. Aprendizaje basado | 1. Mapa mental,

contribuye a la
implementacion
de alternativas
de solucién a los
sistemas de
produccién
hortofruticola
mediante
estrategias
innovadoras

minimamente
procesadas.

Proceso general de
elaboracion, lavado,
desinfeccion, embalaje,
comercializacion y vida
atil.

Disefio, equipo e
instalaciones de plantas
de procesado minimo.
Plan de inocuidad en la
industria de productos
minimamente procesados.

Maximiza la capacidad
de conservacion con
calidad y la vida de
anaquel de los
productos horticolas,
frescos 'y
transformados
mediante investigacion
documental y de
campo con estrategias
innovadoras

enla

investigacion
documental: Discusién
de literatura
relacionada con las
frutas y hortalizas
minimamente
procesadas.

2. Aprendizaje
colaborativo: Mapas
mentales, exposicion
de temas.

3. Aprendizaje situado

en campo Yy laboratorio.

cuestionario o
diagrama de flujo
sobre las frutas y
hortalizas
minimamente
procesadas.

2. Ensayo acerca de
las frutas y hortalizas
minimamente
procesadas.

3. Reporte de
practica.

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Almudi, R. O., Falcén, J. V. & Ferrer Mairal, A.
2008. Avances en maduracion y
posrecoleccion de frutas y hortalizas. Ed.
Acribia, Espafia. ISBN: 978-84-200-1111-0.

Chavan, U. D. & Pawar, V.D. 2012.
Postharvest management and processing
technology: cereals, pulses, oilseeds, fruits
and vegetables. Daya Publishing house.

Portafolio

de evidencias: Instrumento Tipo de evaluacion Ponderacion

Mapa mental, Mapa de Diagnostica 20%

Cuestionario, Aprendizaje

Diagrama de flujo

Ensayo Mapa de Formativa 20%
Aprendizaje




Delhi, India. ISBN-13: 978-8170357872. Reporte de Lista de cotejo Formativa 30%
practicas

De Michelis. 2006. Elaboracion y
conservacion de frutas y hortalizas. Ed. Examen Lista de cotejo Sumativa 30%
Hemisferio Sur S.A. ISBN: 978-9505045907.
La calificacion minima para acreditar el curso es de 80 puntos (en una escala de
FAO. 2004. Conservacioén de Frutas y 50 a 100)

Hortalizas mediante tecnologias combinadas:
Manual de capacitacion. Servicio de
Tecnologias de Ingenieria Agricola 'y
Alimentaria, Direccion de Sistemas de Apoyo
a la Agricultura.

Fellows, P. 2004. Los alimentos, su
elaboracion y transformacién. Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacién (FAO). ISBN 92-5- 30507 3-
X.

Hardenburg, R.E., A.E. Watada, & C.Y. Wang.
2005. The commercial storage of fruits,
vegetables, and florist and nursery stocks.
USDA Handbook 66, 130pp

Kader, A. A. & Pelayo-Zaldivar, C. 2011.
Tecnologia poscosecha de cultivos
hortofruticolas. Universidad de California y
Division de Agricultura y Recursos Naturales.
Series de Horticultura Poscosecha 24. 32 Ed.
ISBN-13: 978-1-60107-744-8.

Secretaria General Técnica y Ministerio de
Educacion y Ciencia de Espafia. 2004. La
transformacion industrial de la produccion
agropecuaria. Solana e Hijos A. G., S. A.
ISBN: 651-04-133-4.

CRONOGRAMA

Semanas

1
0112 |3 |4 |56

[EEN
[EEN
[EEN
[EEN
[EEN
[EEN

OBJETOS DE ESTUDIO 112 |3 (4|5|6 |7 |8 |9

1. Fundamentos bioquimicos y fisioldgicos en |x |x |X
la poscosecha.

2. Sistemas de recoleccion y X |[x [X
acondicionamiento poscosecha.

3. Alteraciones fisioldgicas y tratamientos X |[X |X
poscosecha.

4. Tecnologias para la conservacion y X |[X [X |X
transformacién poscosecha de frutas y
hortalizas.

5. Frutas y hortalizas minimamente X | X |X
procesadas.




