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Il. PROPOSITO DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

La unidad de aprendizaje de Manejo Poscosecha es parte del plan de estudios de la carrera de Ingeniero Agronomo, en el area de
conocimiento de Cultivos Agricolas, en su etapa disciplinaria y guarda relacion con Inocuidad Alimentaria y comercializacion de
productos agricolas. Requiere que el estudiante posea conocimientos basicos de bioquimica, fisiologia vegetal, microbiologia y
fitopatologia para la adquisicibn de competencias generales y especificas. Es tedrica en su inicio y con un porcentaje practico
dentro del ambito de competencia profesional, por lo que requiere que el alumno desarrolle una actitud participativa, critica y
analitica para manejar técnicas fisicoquimicas y analizar los procesos fisiolégicos de los productos agricolas una vez cosechados;
con la finalidad de implementar tecnologias que permitan mantener su vida de anaquel sin demeritar sus caracteristicas de calidad
influenciadas por factores bidticos, abidticos y de manejo en el proceso de poscosecha. Se desarrollaran los valores de
responsabilidad y sentido amplio del compromiso social que su profesion requiere, y actuara apegado a los marcos legales de ética
y salud publica, conservacién del medio ambiente y la utilizacién eficiente de los recursos.

lll. COMPETENCIA GENERAL DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Emplear técnicas fisico-quimicas en el proceso de poscosecha de productos agricolas, mediante la aplicacién de estrategias
especificas que identifiquen factores bidticos, abidticos y de manejo intrinseco y extrinseco que participan en el deterioro de su
calidad; para mantener la vida de anaquel; con disposicion al trabajo en equipo, responsabilidad y respeto al ambiente.

IV. EVIDENCIA DE APRENDIZAJE

Manual de manejo poscosecha de producto asignado que contenga por lo menos los efectos del etileno en la maduracion de los
productos agricolas con caracter practico, que tenga objetivo, importancia y conclusiones.




V. DESARROLLO POR UNIDADES
UNIDAD I. Introduccién al manejo poscosecha

Competencia:

Comprender los antecedentes, factores bibticos y abidticos sobre el manejo de poscosecha, mediante el analisis de las tecnologias

actuales que favorecen la generacion de productos de calidad para reconocer su importancia en la comercializacion de mercados
nacionales e internacionales; con objetividad, liderazgo y responsabilidad.

Contenido: Duracion: 4 horas

1.1 Introduccion al manejo poscosecha.

1.2 Primeros estudios poscosecha.

1.3 Biologia y tecnologia poscosecha: un panorama general.
1.4 Pérdidas de poscosecha en productos frescos.




UNIDAD II. Fisiologia poscosecha

Competencia:

Reconocer la fisiologia de poscosecha, a través del analisis de fundamentos bioquimicos, enzimaticos y genético-moleculares del
metabolismo primario y secundario; para conservar la calidad y valor nutracéutico de productos hortofruticolas; con disposicion al

trabajo en equipo, responsabilidad y respeto al medio ambiente

Contenido:

2.1. Introduccion a la fisiologia poscosecha
2.2. Tejidos en productos agricolas cosechados.
2.3. Componentes quimicos estructurales de los productos agricolas.
2.4. Respiracion celular.
2.5. Fisiologia de la maduracion de productos perecederos.
2.5.1. Madurez fisioldgica.
2.5.2. Madurez comercial.
2.6. Tasa de produccion de etileno.
2.7. Cambios fisiolégicos asociados con la senescencia.
2.8. Cambios bioquimicos asociados a calidad y vida de anaquel en productos agricolas.
2.9. Influencia del manejo poscosecha sobre el valor nutracéutico de productos hortofruticolas.

Duracion: 9 horas




UNIDAD lIl. Tecnologia poscosecha

Competencia:
Identificar los diferentes tipos de tecnologias poscosecha, mediante el andlisis de los procesos fisico-quimicos, bioquimicos,

fitopatoldgicos y parasitoldgicos de los productos agricolas; para preservar su vida de anaquel, calidad e inocuidad; con actitud
proactiva, ética profesional y respeto al medio ambiente.

Contenido: Duracion: 10 horas

3.1. Introduccién a la tecnologia poscosecha
3.1. Factores precosecha que afectan la calidad de productos agricolas.
3.2. Maduracion e indices de madurez.
3.3. Sistemas de cosecha.
3.4. Preparacion para el mercado en fresco.
3.5. Empaques para productos agricolas.
3.6. Enfriamiento de productos agricolas.
3.7. Sistemas de almacenamiento.
3.8. Atmésferas controladas y modificadas.
3.8.1. Tecnologias aplicadas durante el transporte de campo.
3.8.2. Tecnologias aplicadas durante el almacenamiento.
3.8.3. Tecnologias aplicadas durante la comercializacion.
3.9. Muestreo y analisis de gases durante los procesos de maduracion.
3.10. Enfermedades en poscosecha.
3.11. Plagas en poscosecha.
3.12. Factores de seguridad y calidad en infraestructuras de almacenamiento en poscosecha.




UNIDAD IV. Sistemas de manejo poscosecha de productos agricolas

Competencia:
Aplicar los sistemas de manejo poscosecha, con apego a las caracteristicas particulares de los productos agricolas; para preservar
la vida de anaquel y su calidad; con disposicién al trabajo en equipo, responsabilidad y respeto al medio ambiente.

Contenido: Duracion: 9 horas

4.1. Introduccion a los sistemas de manejo poscosecha
4.2. Sistemas de manejo poscosecha.

4.2.1. Ornamentales.

4.2.2. Hierbas frescas.

4.2 3. Frutillas.

4.2.4. Frutos de hueso.

4.2.5. Frutas pequenas.

4.2.6. Frutas tropicales y subtropicales.

4.2.7. Frutales de zonas aridas

4.2.8. Nutracéuticos.

4.2.9. Hortalizas de fruto.

4.2.10. Hortalizas de hoja, tallo y flor.

4.2.11. Hortalizas subterraneas.

4.2 .12. Productos minimamente procesados.




VI. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS DE LABORATORIO

No. Nombre de la Practica Procedimiento Recursos de Apoyo Duracion
UNIDAD
1
1 Identificacion de calidad | 1. Atiende las indicaciones por| e Productos agricolas recién | 16 horas
poscosecha de productos parte del docente y se crean cosechados de la regién
agricolas equipos aleatorios de trabajo. e Balanza analitica
. Revisan el protocolo de la| e Cartas de color
practica y bibliografia digital. e Refractdometro
. ::C;eligtz:\fclicigitlzzz ?/Ogﬂli(r;;?gae: dd(; e Espectrofotémetro de esfera
e Texturometro
producto (asignado o elegido). | , Potenciémetro
. Se elabora el reporte de e Reactivos varios
practica (portada, introduccion, . "
objetivos desarrollo. | Titulador automatico
resultados, conclusiones y|® /Agua destilada
referencias) e Parfuelos d(? papel .
. Se entrega la evidencia al |* Espectrofotdmetro UV-Vis
docente. e Medidor de etileno y CO2
e Tiosulfato de plata
e Campana de flujo laminar
e Cajas Petri
¢ Medios de cultivo
e Autoclave
e Agitador con temperatura.
2 Evaluar la vida de anaquel de | 1. Atiende las indicaciones por | e Productos agricolas frescos y | 8 horas

productos agricolas

. Revisan el

. ldentificacion

. Se elabora el

parte del docente y se crean
equipos aleatorios de trabajo.
protocolo de la
practica y bibliografia digital.

. Evaluan la vida de anaquel de

los productos agricolas.

de patdgenos
que causan enfermedades en
el producto.

reporte de

recién cosechados
Balanza

Bolsas de papel canela
Vernier

Libreta de campo
Marcador

Atmodsfera acondicionada




practica (portada, introduccion,

objetivos, desarrollo,
resultados, conclusiones vy
referencias).
. Se entrega la evidencia al
docente.
UNIDAD liI
3 ldentificacion ~ de  atmosferas | 1. Atiende las indicaciones por Helio grado 5 8 horas

acondicionadas

. Revisan el

. Identifican el

parte del docente y se crean
equipos aleatorios de trabajo.
protocolo de la
practica y bibliografia digital.
estatus de la
atmosfera acondicionada.

Se elabora el reporte de
practica (portada, introduccion,

objetivos, desarrollo,
resultados, conclusiones vy
referencias).

. Se entrega la evidencia al

docente.

Camaras de gaseo

Camaras de captura de gases
1-MCP

Ceras comerciales




VI. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS DE CAMPO

No. Nombre de la Practica Procedimiento Recursos de Apoyo Duracion
UNIDAD IlI
1 Visita a los empaques de| 1. Atiende las indicaciones por Camara fotografica 16 horas
productos agricolas de parte del docente y se crean Libreta de campo

importancia econdmica de
region.

la

. Revisan el

. Se realizan

equipos aleatorios de trabajo.
protocolo de la
practica y bibliografia digital.
recorridos en

campo.

. Se realizan recorridos en areas
de empaque.

. ldentifican las diversas
operaciones unitarias y los
sistemas de cosecha,

enfriamiento y almacenamiento
Optimo; para comparar sus
caracteristicas y condiciones
particulares.

. Se elabora el reporte de
practica (portada, introduccién,
objetivos, desarrollo,
resultados, conclusiones vy
referencias).

. Se entrega la evidencia al

docente.

Seguro facultativo

Medio de transporte

Formato de salida de practica
de campo




VIl. METODO DE TRABAJO

Encuadre: El primer dia de clase el docente debe establecer la forma de trabajo, criterios de evaluacion, calidad de los trabajos
académicos, derechos y obligaciones docente-alumno.

Estrategia de enseianza (Docente):
Metodologia participativa
Técnica expositiva

Estudios de caso

Resolucién de problemas

Estrategia de aprendizaje (Alumno):
e Trabaja en forma participativa en la presentacion de trabajos y seminarios
e Cumple con las lecturas y consultas selectas y dirigidas sobre el manejo y el uso de tecnologias en poscosecha de productos
agricolas
e Asiste a las practicas y elabora los reportes correspondientes
e Participa en foros y reuniones




VIIl. CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion sera llevada a cabo de forma permanente durante el desarrollo de la unidad de aprendizaje de la siguiente manera:
Criterios de acreditacion

Para tener derecho a examen ordinario y extraordinario, el estudiante debe cumplir con los porcentajes de asistencia que
establece el Estatuto Escolar vigente.

Calificacion en escala del 0 al 100, con un minimo aprobatorio de 60.

Criterios de evaluacion
- Participacion en foros, reuniones y clases. ... 05%

- Reportes de practicas de laboratorio y campo (Portafolio de evidencias)... 25%
- Evaluaciones parciales. ... ..o 20%
- Portafolio de notas (a mano)

............................................................ 15%
- Trabajo Final (Manual de manejo poscosecha en producto asignado)....... 25%

- Exposicién en clase por equipo




IX. REFERENCIAS
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Complementarias

Bartz J. & Brecht, J. (2003). Postharvest Physiology and
Pathology of Vegetables. Marcel Dekker Inc. (2" ed)
[clasica]

Bautista, B. S. (2014). Postharvest Decay: Control Strategies.
Elsevier Inc. [clasica]

Do Nascimento, M. (2008). Color Atlas of Postharvest Quality of
Fruits and Vegetables. Blackwell Publishing. [clasica]
Golob P., G. Farrell and J. Orchard. (2002). Crop Postharvest:
Science and Technology Volume 1. Blackwell Science.

[clasica]

Gonzalez-Aguilar G., Gardea, A. y Cuamea-Navarro, F. (2005).
Nuevas Tecnologias de Conservacion de Productos
Vegetales Frescos Cortados. CIAD. [clasica]

Kader, A. (2002). Postharvest Technology of Horticultural Crops.
(3% ed. University of California Agriculture and Natural
Resources. [clasica]

Kumar D. y Kalita, P. (2017). Reducing Postharvest Losses
during Storage of Grain Crops to Strengthen Food
Security in  Developing Countries. Foods. 6(1) 8.
https://doi.org/10.3390/foods6010008

Murray, R. E., Candan, A. P., Vazquez, D. E. (2019). Manual de
poscosecha de frutas: manejo integrado de patégenos.
Ediciones INTA.

Nell T. y M. Reid. (2002). Poscosecha de las Flores y Plantas.
Society of American Florists. Ediciones Hortitecnia.

[clasica]

Samir, M. (2018). The fruit microbiome: A new frontier for
postharvest  biocontrol and postharvest biology.
Postharvest Biology and Technology, 140. 107-112.

https://doi.org/10.1016/j.postharvbio.2018.03.004

Vargas, W. (1987). Tecnologia del manejo postcosecha de frutas
y hortalizas. IICA. [clasica]

Wasim, S. M. (2018). Preharvest Modulation of Postharvest Fruit
and Vegetable Quality. Elsevier Inc.

Wasim, S.M. (2018). Postharvest Disinfection of Fruits and

Armitage, A. & Laushman, J. (2003). Specialty Cut Flowers. (2"
ed). Timber Press [clasica]

Hardenburg, R., Watada, A. y Wang, C. (1988). Almacenamiento
comercial de frutas, lequmbres y existencias de floristerias y
viveros. Agriculture Handbook No. 66, USDA. [clasica]

Khan, N. (2006). Ethylene Action in Plants. Springer.

Paliyath, G., Murr, D., Handa, A., and Lurie, S. (2008). Postharvest
Biology and Technology of Fruits, Vegetables and Flowers.
Wiley-Blackwell. [clasica]

Pantastico, E. (1979). Fisiologia de la Post-recoleccion. Manual y
utilizacion de frutas tropicales y subtropicales. CECSA.
[clasica]

Romojaro, F., Riquelme, F. y Pretil, T. (1996). Nuevas Tecnologias
de conservacion de frutas y hortalizas. Mundi-Prensa.
[clasica]

Schaller, E. and Kieber, J. (2002). Ethylene. In The Arabidopsis
Book. American Society of Plant Biologists. [clasica]

Valpuesta, V. (2002). Fruit and Vegetable Biotechnology. CRC
Press.
[clasica]https://www.sciencedirect.com/book/978185573467
8/fruit-and-vegetable-biotechnology

Wills R., McGlasson, B., Graham, D. and Joyce, D. (1998). An
Introduction to the  Physiology & Handling of
Fruits,Vegetables & Ornamentals. CAB International.
[clasica]
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X. PERFIL DEL DOCENTE

El docente que imparta la unidad de aprendizaje Sistemas de Manejo Poscosecha debe contar con un titulo de Ingenieria en
Agronomia o area afin, estudios de posgrado preferentemente doctorado y dos afios de experiencia en la practica docente,
proporcionando al estudiante conocimientos y herramientas para el manejo poscosecha de los productos agricolas que promueva el

trabajo en equipo y el respeto por el ambiente y el ser humano.




