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|. Datos de identificacion

Licenciatura Ingeniero Agronomo Fitotecnista 2003

Fisiologiay Tecnologia de

Unidad de aprendizaje Clave L31230

Postcosecha
Carga académica 3 2 5 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 6 7 8 g

Seriacion Ninguna Ninguna

UA Antecedente UA Consecuente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso Curso taller X
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible X | No escolarizada. Sistema a distancia
No escolarizada. Sistema abierto Mixta (especificar)

Formacién comuin

T.S.U. en Arboricultura 2012 Agrénomo en Floricultura 2004

Agronomo Industrial 2003 X

- . Unidad de Aprendizaje
Formacion equivalente

T.S.U. en Arboricultura 2012

Agrénomo en Floricultura 2004

Agrénomo Industrial 2003
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[l. Presentacién

Los cambios fisicos y bioquimicos que ocurren en los productos hortofruticolas
una vez cosechados son de suma importancia ya que ellos inciden en la
calidad de mercado. En este curso, el alumno debera entender las medidas de
control de los procesos fisiolégicos, bioldégicos y moleculares asociados a la
maduracion y senescencia; entre ellos se tiene al metabolismo respiratorio y la
accion del etileno. Los conocimientos basicos, se emplearan para entender
por qué varias tecnologias y manejos de postcosecha permiten prolongar la
vida de anaquel de articulos hortofruticolas.

El curso se distribuye en 9 unidades a desarrollarse en aproximadamente 90
horas; de ellas 30 serdn de practica en laboratorio y 60 de teoria. Las
practicas consistiran en la determinacion de metabolitos primarios y
secundarios que cambian durante la maduracién y senescencia de frutos y
hortalizas, tanto climatéricos como no climatéricos.

[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Integral

Area Curricular: Fisiologiay Genética

Caracter de la UA: Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:
Formar integralmente profesionistas capaces de:

e Estudiar, analizar, interpretar y proponer alternativas de solucion a la
problematica limitante de la produccion agropecuaria en los ambitos
nacional e internacional.

e Participar en la forma de decisiones para afrontar con éxito la planeacion,
disefio y operacién de la produccién agropecuaria.

e Proponer esquemas de vinculacidon y organizacion entre los agentes
responsables de la planeacion, produccion, distribucion y comercializacion
de los productos agropecuarios.

e Coadyuvar en esquemas de consolidacion de valores y actitudes de
observancia en la operacion-recepcion de los servicios agropecuarios.

e Asesorar el uso racional de los recursos naturales y tecnologicos para la
produccion agricola con un enfoque holistico y sustentable.
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Gestionar programas y servicios de apoyo social que fortalezca el
desarrollo rural integral.

Generar tecnologias de produccion agropecuaria compatibles con los
recursos disponibles, favoreciendo la generacion de empleos y el arraigo
del productor.

Identificar oportunidades de inversion elaborando proyectos, técnica,
econdmica y financieramente factibles.

Organizar a los productores en figuras asociativas que les permita acceder
a los distintos tipos de crédito y beneficios ofertados por las instituciones
oficiales y privadas y canalizar sus propias iniciativas de desarrollo.

Adoptar tecnologias de conservacion y/o recuperacion de los recursos
naturales utilizados para la produccion agropecuaria, evitando el deterioro
del ambiente.

Recomendar las figuras asociativas que fomenten la integracion de tierras
de uso agricola para el desarrollo de proyectos rentables de beneficio
social.

Objetivos del nacleo de formacion:

Formar profesionales, enriquecer el propio campo disciplinar de desarrollo
generando conocimiento, difundir los avances de cada campo de aplicacion para
resolver problematicas socialmente relevantes y generar respuesta a campos
emergentes de la formacion profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Conocera la importancia de la estructura, morfologia y funcién de las
plantas para su manejo y explotacion.

Reconocera las principales familias de importancia econdmica.

Manejara los conocimientos de los principios de herencia y variacion, asi
como su relacion con el medio ambiente en la aplicacion del mejoramiento
genetico.

Utilizara los métodos de mejoramiento genético tanto en el rescate y
proteccion de los recursos genéticos naturales con potencial econémico,
como en el resguardo de los ya mejorados.

Aplicara los conocimientos de fisiologia vegetal en el manejo de las
variables agrondmicas que determinan el rendimiento de las cosechas, su
conservacion y almacenamiento.
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V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Con la comprensién de los procesos fisiologicos, fisicos y bioquimicos que ocurren
en la maduracidon y senescencia, proponer técnicas y manejos que permitan
alargar la vida de anaquel de productos hortofruticolas.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacién

Unidad 1. Introduccion.

Objetivo: Conocer los conceptos de calidad y la importancia del manejo
postcosecha en frutos y hortalizas para mantenerla en anaquel.

1.1 Concepto de calidad
1.2 Factores que proporcionan la calidad
Caracteristicas fisicas (color, forma, tamafio, firmeza)

Caracteristicas bioquimicas (tasa respiratoria-climatericos y no
climatéricos-contenido de humedad, azucares, acidez titulable,
sélidos solubles totales)

Caracteristicas nutricionales y de salud (vitaminas, minerales,
antioxidantes, etc.)

1.3 Introduccién a la postcosecha
1.4 Importancia de las préacticas postcosecha

Unidad 2. Crecimiento y desarrollo.

Objetivo: Conocer las curvas de crecimiento simple y doble sigmoide, asi como la
importancia del manejo precopsecha en la vida de anaquel de frutas y hortalizas.

2.1 Patrones de crecimiento
2.2 Influencia de las practicas precosecha en la postcosecha
2.3 indices de maduracion y cosecha

Unidad 3. Fisiologia y bioquimica.

Objetivo: Desarrollar sus habilidades para determinar la calidad de frutas y
hortalizas a través de sencillas determinaciones bioquimicas.

3.1 Desarrollo Fisiolégico
3.2 Maduracion
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3.3 Control de la maduracion
3.4 Senescencia

Unidad 4. Metabolismo de los productos cosechados.

Objetivo: El discente reconocera las caracteristicas de la respiracion climatérica y
no climatérica.
4.1 Metabolismo respiratorio

4.2 Estrés

Unidad 5. Fisiologia del etileno.

Objetivo: El discente reconocera la influencia del etileno en la respiracion
climatérica y no climatérica

5.1 Biosintesis y medicion

5.2 Papel del etileno en productos cosechados

5.3 Metabolismo en productos climatéricos y no climatéricos
5.4 Etileno ambiental o exégeno

5.5 Usos del etileno en postcosecha

5.6 Fuentes de etileno

5.7 Modo se accién celular y molecular

Unidad 6. Manejo y tecnologia postcosecha.

Objetivo: El discente reconocera las tecnologias y manejos para alargar la vida
postcosecha y su efecto en la calidad de frutos y hortalizas.

6.1 Almacenamiento en frio y dafio por frio

6.2 Atmdsferas controladas y modificadas

6.3 Tratamientos cuarentenarios

6.4 Cortes frescos (fresh cut)

6.5 Envolturas plasticas y encerado

6.6 Compuestos contrarios a la sintesis y/o efecto del etileno
6.7 Retardadores de la senescencia no ligados al etileno

6.8 Tratamientos de calor
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Unidad 7. Distribucion y comercializacion.
Objetivo: El discente reconocera las cadenas desde la cosecha a
comercializacion.

7.1 Empaque

7.2 Almacenamiento
7.3 Transporte

7.4 Anaquel

Unidad 8. Plagas y enfermedades en postcosecha.
Objetivo:

8.1 Plagas
8.2 Enfermedades

Unidad 9. Tépicos especiales.

Objetivo: EIl discente comprendera la importancia de la inocuidad alimentaria, los
recursos filogenéticos en la postcosecha y se discutira la aplicacion productos
transgénicos en la alimentacion humana.

9.1. Inocuidad alimentaria

VII. Sistema de Evaluacion

Dos examenes parciales......................... 60%
Un seminario..........ccoovieiiiiiiiiiiiiiaenes 10%
Actividades de laboratorio y reportes......... 20%
Participacionenclase............................. 10%
TOTAL 100%
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