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1. Descripcién de contenidos
1.1. Breve descripcion (en castellano):

Bloque (1). Introduccion. Las frutas y hortalizas como producto alimentario.Bloque (1) Bases del crecimiento y maduracion de
frutas y hortalizas. Bloque (Ill) Manipulacién y envasado en la central. Métodos y sistemas de conservacion de frutas y
hortalizas.Bloque (IV) Condiciones recomendadas en el manejo y conservacion de productos seleccionados.

1.2. Breve descripcion (en inglés):

Postharvest technology of horticulture crops. Block (I) Basis of growth and ripening of fruits and vegetables. Block (I1)
Processing of fresh fruits and vegetables. Block (IIl) Maturing technology. Block (V) Systems in cold storage and modified
atmosphere. Block (V) Technology handling, storage and control of disorders, post-harvest pests and diseases. Block (VI)
Protocols quality horticultural plants.

2. Situacion de la asighatura
2.1. Contexto dentro de la titulacion:

Asignatura optativa de 3° curso perteneciente al itinerario de Optativas Especificas de Hortofruticultura y Jardineria.
Con esta asignatura el alumno obtinene los conocimientos necesarios para el manejo post-cosecha de la produccion
hortofruticola.

2.2. Recomendaciones:

Se recomienda tener conocimientos en las asignaturas Horticultura y Fruticultura.

3. Objetivos (Expresados como resultados del aprendizaje):

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 Produccion Hortofruticola: Bases
y tecnologia de la propagacién y produccion horticola, fruti-cola y ornamental. Control de calidad de productos
horto-fruticolas., Comercializacion. Genética y mejora vegetal

4.2. Competencias basicas, generales o transversales:

» CB2: 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 resolucion de
problemas dentro de su &rea de estudio

» GO01: Capacidad para la resolucion de problemas

» GO04: Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

» G14: Capacidad de gestion de la informacion en la solucién de situaciones probleméticas

* TO1: Uso y dominio de una segunda lengua, especialmente la inglesa

* TO02: Conocimiento y perfeccionamiento en el ambito de las TIC's



5. Actividades Formativas y Metodologias Docentes
5.1. Actividades formativas:

» Sesiones de Teoria sobre los contenidos del Programa.

» Sesiones de Resolucion de Problemas.

» Sesiones Practicas en Laboratorios Especializados o en Aulas de Informéatica.

» 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 evaluacion y autoevaluacion.

5.2. Metologias 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, Realizacion, Tutorizacién y Presentacion de Trabajos.

» Conferencias y Seminarios.

» Evaluaciones y Examenes.

5.3. Desarrollo y justificacion:

Sesiones de teoria sobre los contenidos del programa y aplicaciones practicas de la teoria: « Se desarrollaran
siguiendo la técnica de la Leccion Magistral. En ellas, se introducira cada uno de los temas, mediante el correspondiente
guion, proporcionando la bibliografia de referencia; asimismo, se relacionaran los contenidos del tema en cuestion con
contenidos de otro/s ya considerados o que seran abordados con posterioridad, segin proceda, para pasar a continuacion a
tratar los conceptos fundamentales estructurados en el guion. « Como medios docentes auxiliares se hara uso de la pizarra'y
de la proyeccion de diapositivas mediante el videoproyector cafion de video. Los alumnos dispondran de la informacién
suministrada en formato electrénico mediante la plataforma on-line. « Para completar los contenidos teéricos, los alumnos
deberéan hacer uso de las fuentes bibliogréficas.

Sesiones practicas en Laboratorio Especializado. Sesiones de campo de aproximacion a larealidad industrial. « Se
realizaran principalmente en laboratorio del Edif. Martin Bolafios, pero también en la nave/campo de practicas de la Estacién
Experimental J.R. Harlam y en el invernadero y umbraculo del Dpto. de CC. Agroforestales. También se realizaran visitas a
centrales hortofruticolas.

Actividades académicamente dirigidas y Trabajo individual/autonomo del estudiante. Serviran como complemento al
temario tedrico/practico (seminarios, conferencias, desarrollo de trabajo individual/autbnomo debates, tutorias colectivas,
actividades de evaluacion y autoevaluacién). Respecto al trabajo individual/auténomo requerira se podra elegir entre: 1)
Trabajo de investigacion, realizacion de reportaje y presentacion. 2) Visita a central hortofruticola, realizacion de reportaje
fotografico y presentacion del trabajo. Opcionalmente, se podra realizar una revisién bibliogréfica y elaborar y presentar un
tema complementario al programa teérico/practico.



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.

Bloque (Ill) Operaciones basicas.

Tema 6.- Manipulacion, Limpieza, Seleccion, Clasificacién, Envasado y Almacenamiento.
Tema 7.- Control de plagas y enfermedades.

Bloque (IV) Sistemas de conservacion.

Tema 8.- Conservacioén por calor

Tema 9.- Conservacion por frio

Tema 10.- Modificacion pH.

Tema 11.- Evaporacion.

Tema 12.- Deshidratacion.

Tema 13 .-Atmosfera controlada y Atmosfera modificada.

Bloque (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 conservacion de diversos productos hortofruticolas en los cuales se se
aplicaran diferentes técnicas y tratamientos que modifican su periodo de conservacion (tratamiento con etileno, influencia de
la t en el almacenamiento, influencia del CO2 en el almacenamiento, evolucion de sélidos solubles (principalmente, h.d.c.)
en maduracion, desprendimiento de etileno en la maduracién, evolucién de la respiracién en la maduracién, cambios de
coloracién, evolucién de la pigmentacion, 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 préacticas se entregara informe del seguimiento segun el formato y modelo que se indicara en clase.

7. Bibliografia
7.1. Bibliografia béasica:
1.- Herrero y Guardia (1991). “Conservacion de frutos”
2.- VV.AA. (1996). “Nuevas tecnologias de conservacion 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:
Prevencién de pérdidas de alimentos poscosecha: frutas, hortalizas, raices y bulbos. FAO.
Maduracion y postrecoleccion de frutas y hortalizas. C. Merodio y M.1. escribano. Biblioteca de Ciencias. CSIC.

Manual para la preparacion y venta de frutas y hortalizas. Boletin de Servicios Agricolas. Vol . 151. FAO.
NOTA: elegir edicibn mas reciente.

8. Sistemas y criterios de evaluacion.
8.1. Sistemas de evaluacion:

» Examen de teoria/problemas
» Defensa de Trabajos e Informes Escritos
» Examen de practicas

8.2. Criterios de evaluacién y calificacion:



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 sera la que se
obtenga de la media de cada parte. Se tendran en cuenta las siguientes competencias: HO1, G0O1, G04 y G14.

« (b) Defensa de trabajos, investigaciones y revisiones bibliograficas. Consistira en la presentacion de trabajos inéditos
realizados sobre algun 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:
G04, G14, TO1 y TO2.

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

En caso de que un alumno solicite la Evaluacién Unica Final esta consistira en un examen final con el contenido completo de
la asignatura.



Contenido desamollado

#1 25 0 T1,T2, T3
#2 25 2 T3, T4, T5
#3 25 2 T5-T6
#4 2.5 2 T6-T7
#5 2.5 2 T7-T8
#6 25 2 T8-T9
#7 25 2 T9-T10
#8 25 2 T10-T11
#9 25 2 T11-T12-T13
#10 2.5 2 T13-T14
#11 2.5 2 T14
#12 25 2.2 T15
#13 2.5 0 Exposicion trabajos
#14 0.3 0 Exposicion trabajos
#15 0 0

32.8 222




