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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. Descripcion de Contenidos:

1.1 Breve descripcién (en Castellano):

Se aborda de forma amplia y generalizada, todos los aspectos concernientes a la poscosecha de
frutas y hortalizas. El curso se inicia con un tema donde se detallan aquellos parametros
precosecha que determinan la conservacion poscosecha. A partir de ahi se desarrolla el resto del
contenido, incluyendo y desarrollando temas sobre la calidad de frutas y hortalizas, las operaciones
bdsicas en las centrales de manipulacién hortofruticola, el almacenamiento de productos vegetales,
los sistemas de autocontrol en centrales de manipulacién y las principales causas de deterioro de
frutas y hortalizas en poscosecha.

1.2 Breve descripcion (en Inglés):

All aspects concerning the postharvest of fruit and vegetables are dealt with in a broad and
generalised way. The course begins with a topic detailing the pre-harvest parameters that
determine postharvest preservation. From there, the rest of the content is developed, including and
developing topics on the quality of fruit and vegetables, basic operations in fruit and vegetable
handling plants, storage of vegetable products, self-monitoring systems in handling plants and the
main causes of deterioration of fruit and vegetables in postharvest.

2. Situacion de la asignatura:

2.1 Contexto dentro de la titulacidn:

Asignatura optativa de 32 curso perteneciente al itinerario de Optativas Especificas de
Hortofruticultura y Jardineria. Con esta asignatura el alumno obtiene los conocimientos necesarios
para el manejo postcosecha de la produccién hortofruticola.

2.2 Recomendaciones

Se recomienda tener conocimientos en las asignaturas Horticultura y Fruticultura.

3. Objetivos (resultado del aprendizaje, y/o habilidades o destrezas y conocimientos):

Se estima que una tercera parte de la produccién mundial en fresco se pierde entre los lugares de
produccion y los de consumo. Se trata dotar a los alumnos de los conocimientos necesarios para
minimizar estas pérdidas.




4. Competencias a adquirir por los estudiantes

4.1 Competencias especificas:

HO1: Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Tecnologia de la Produccién
Hortofruticola: Bases y tecnologia de la propagacion y produccion horticola, fruticola y ornamental.
Control de calidad de productos hortofruticolas. Comercializacién. Genética y mejora vegetal.

4.2 Competencias basicas, generales o transversales:

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y
defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio.

GO1: Capacidad para la resolucién de problemas.
GO04: Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.
G14: Capacidad de gestién de la informacién en la solucién de situaciones problematicas.

CT2: Desarrollo de una actitud critica en relacién con la capacidad de analisis y sintesis.

5. Actividades Formativas y Metodologias Docentes

5.1 Actividades formativas:

- Sesiones de teoria sobre los contenidos del programa

- Sesiones de resolucién de problemas

- Sesiones de practicas en laboratorios especializados o en aulas de informatica
- Sesiones de campo de aproximacion a la realidad industrial

- Actividades Académicamente Dirigidas por el Profesorado: seminarios, conferencias, desarrollo de
trabajos, debates, tutorias colectivas, actividades de evaluacién y autoevaluacion...

5.2 Metodologias Docentes:

- Clase magistral participativa

- Desarrollo de practicas en laboratorios especializados o aulas de informatica en grupos reducidos
- Desarrollo de practicas de campo en grupos reducidos

- Resolucién de problemas y ejercicios practicos

- Tutorias individuales o colectivas. Interaccién directa profesorado-estudiantes




- Planteamiento, realizacién tutorizacion y presentacion de trabajos

- Evaluaciones y Examenes

5.3 Desarrollo y Justificacién:

- Sesiones de teoria sobre los contenidos del programa y aplicaciones practicas de la teoria.

Se desarrollaran siguiendo la técnica de la Leccién Magistral. En ellas, se introducird cada uno de
los temas, mediante el correspondiente guion. Como medios docentes auxiliares se hara uso de la
proyeccion de diapositivas mediante el videoproyector. Los alumnos dispondran de la informacién
suministrada en formato electrénico mediante la plataforma on-line. Para completar los contenidos
tedricos, los alumnos deberan hacer uso de las fuentes bibliograficas.

- Sesiones practicas en Laboratorio Especializado.

Sesiones de campo de aproximacion a la realidad industrial. Se realizaran principalmente en
laboratorio del Campus del Carmen y en el invernadero y umbraculo del Dpto. de CC.
Agroforestales. También se realizaran visitas a centrales hortofruticolas.

- Actividades académicamente dirigidas y Trabajo individual/auténomo del estudiante.

Se desarrollara un trabajo individual o por grupos, de temas relacionados con el contenido de la
asignatura, que se asignara en el desarrollo de las clases.

6. Temario Desarrollado

PROGRAMA TEORICO.

Bloque (I) Bases del crecimiento y maduracién de frutas y hortalizas.
Tema 1.- Frutas y hortalizas como producto alimentario.

Tema 2.- Maduracién y Respiracion.

Tema 3.- Calidad.

Bloque (Il) Tecnologia de la maduracion.

Tema 4.- Frutos climatéricos.

Tema 5.- Frutos no climatéricos.

Blogue (lIl) Operaciones basicas.

Tema 6.- Manipulacién, Limpieza, Seleccién, Clasificacién, Envasado y Alimacenamiento.
Tema 7.- Control de plagas y enfermedades.

Bloque (IV) Sistemas de conservacion.




Tema 8.- Conservacién por calor

Tema 9.- Conservacion por frio

Tema 10.- Modificacién pH.

Tema 11.- Evaporacion.

Tema 12.- Deshidratacion.

Tema 13 .-Atmdsfera controlada y Atmdésfera modificada.
Blogque (V) Procesado en fresco de frutas y hortalizas
Tema 14.- IV, Vy VI Gama.

Bloque (VI) Protocolos de calidad en centrales hortofruticolas.
Tema 15.- Control integrado en centrales hortofruticolas.
PROGRAMA DE PRACTICAS.

- Se realizaran diversas practicas de seguimiento de conservaciéon de diversos productos
hortofruticolas en los cuales se aplicardn diferentes técnicas y tratamientos que modifican
su

periodo de conservacién (tratamiento con etileno, influencia de la t2 en el almacenamiento,
influencia del CO2 en el almacenamiento, evolucion de sdlidos solubles (principalmente, h.d.c.) en

maduracion, desprendimiento de etileno en la maduraciéon, evolucién de la respiracién en la
maduracién, cambios de coloracién, evolucidon de la pigmentaciéon, evolucion de la dureza,
conservacion en fresco, evolucion de patologias y alteraciones, etc.

- Se realizara alguna visita a profesionales y centrales hortofruticolas de zonas limitrofes para
comprobar diferentes tecnologias postcosecha que aplica sector. Al finalizar el periodo de practicas
se entregara informe del seguimiento segun el formato y modelo que se indicara en clase.

7. Bibliografia

7.1 Bibliografia basica:

1.- Herrero y Guardia (1991). “Conservacion de frutos”
2.- VV.AA. (1996). “Nuevas tecnologias de conservacién de frutas y hortalizas”.
3.- VV. AA. (1998). “Tecnologia de los alimentos”.

4.- Kader, A. A. (2011). “Postharvest technology of horticultural crops”

7.2 Bibliografia complementaria:




Prevencion de pérdidas de alimentos poscosecha: frutas, hortalizas, raices y bulbos. FAO.

Maduracién y postrecoleccién de frutas y hortalizas. C. Merodio y M.l. escribano. Biblioteca de
Ciencias. CSIC.

Manual para la preparacidon y venta de frutas y hortalizas. Boletin de Servicios Agricolas. Vol . 151.
FAO.

NOTA: elegir edicidon mas reciente.




8. Sistemas y criterios de evaluacion

8.1 Sistemas de evaluacion:

- Examen de teoria/problemas
- Examen de Practicas
- Defensa de Trabajos e Informes Escritos

- Seguimiento individual del estudiante

8.2 Criterios de evaluacion relativos a cada convocatoria:

8.2.1 Convocatoria I:

La evaluacion de la asignatura se realizara teniendo en cuenta las calificaciones obtenidas en:

* (a) Examen de teoria/problemas/practicas: Constara de las partes correspondientes a la
teoria/problemas/practicas impartidas en las sesiones de teoria/problemas y practicas por los

distintos profesores. La nota del examen serd la que se obtenga de la media de cada parte. Se
tendran en cuenta las siguientes competencias: H01, G01, G04 y G14.

* (b) Defensa de trabajos, investigaciones y revisiones bibliograficas. Consistird en la presentacion
de trabajos inéditos realizados sobre algin tema de la asignatura, asi como de la elaboracién y

presentacion de trabajos/informes propuestos.

En este apartado se incluye el seguimiento individual del estudiante. Se tendran en cuenta las
siguientes competencias: CB2, G04, G14 y CT2.

Para poder superar la asignatura, es necesario que al menos el alumno obtenga una calificacion
minima en cada parte (a y b) de 3,0 y que la media ponderada final sea igual o superior a 5,0. Esta
calificacién final se obtendra de la siguiente forma: 60 % (a) + 40 % (b)

8.2.2 Convocatoria Il:

Examen escrito con el contenido completo de la asignatura. Su valoracién sera el 100% de la nota

8.2.3 Convocatoria Ill:

Examen escrito con el contenido completo de la asignatura. Su valoracion sera el 100% de la nota

8.2.4 Convocatoria extraordinaria:

Examen escrito con el contenido completo de la asignatura. Su valoracién sera el 100% de la nota




8.3 Evaluacion Unica final:

8.3.1 Convocatoria I:

Examen escrito con el contenido completo de la asignatura

. Su valoracion sera el 100% de la nota

8.3.2 Convocatoria Il:

Examen escrito con el contenido completo de la asignatura

. Su valoracion sera el 100% de la nota

8.3.3 Convocatoria lll:

Examen escrito con el contenido completo de la asignatura

. Su valoracion sera el 100% de la nota

8.3.4 Convocatoria Extraordinaria:

Examen escrito con el contenido completo de la asignatura

. Su valoracion sera el 100% de la nota




11-09-2023 2 0 Tl
18-09-2023 2.5 0 T2
25-09-2023 2.5 0 T3
02-10-2023 2.5 0 T4
09-10-2023 2.5 3 T5
16-10-2023 2.5 3 T6
23-10-2023 2.5 2 T7
30-10-2023 2 2 T8
06-11-2023 2 2.5 T9
13-11-2023 2 2.5 T10
20-11-2023 2 2.5 T11
27-11-2023 2 2.5 Exposicién trabajos T12
04-12-2023 2 2.2 Exposicién trabajos T13
11-12-2023 2 0 Exposicién trabajos T14
18-12-2023 1.8 0 Analisis curso T15
TOTAL 32.8 22.2




