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Il. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

La unidad de aprendizaje de manejo poscosecha es pare del plan de estudios de la carrera de Ing. Agronomo, en el area de
conocimiento de Cultivos Agricofas, en su etapa terminal ¥ guarda relacién con Inoculdad Alimentaria y Mercados Agropecuanos.
Requiere que el estudiante posea conocimientos de biogquimica y fisiologla vegetal como pre-requisito para gue el aprendizaje sea
mas fluido. Es tedrica en su inicio y con un porcentaje practico dentro del ambito de competencia, por lo que requiere del alumng una
actitud participativa, asi como actitud critica y capacidad de analizar los procesos fisioldgicos de los productos agricolas una vez
cosechados para implementar tecnologias que permitan mantener o prolongar =u vida de anaquel sin demeritar sus caracteristicas de
calidad gue le permitird adquirir conecimientos de manejar técnicas fisico-gquimicas en el proceso de poscosecha. Se desaroliaran los
valores de responsabilidad y sentido amplio del compromiso social que su profesion requiere, y acluara apegado a |os marcos legales
de ética y salud publica, conservacion del medio ambiente y la utilizacién eficiente de los recursos.

lll. COMPETENCIA DEL CURSO

Manejar técnicas fisico-quimicas en el proceso de poscosecha de productos agricolas, mediante la manipulacion de los faclores
bitticos y abidticos que intervienen en el deterioro de los productos can el propdsito de prolongar la vida de anaguel manteniendo los
componentes de calidad para Incrementar su precio de mercado con disposicidn al frabajo en equipo, responsable y respelo al
ambiante.

IV. EVIDENCIA (5) DE DESEMPENO

Elaboracidn de un poriafolic de evidencias gue contenga:

g Reportes de las practicas donde evalle la calidad final a través de los dias de almacenamiento de los productos agricolas de
la regién realizadas que contenga introduccidn, cbjetivos, metodologia del desarrolle de la practica, resultados, conclusiones y
revisitn de |iteratura,

h. Un ensayo con las tendencias mundiales de la produccitn de alimentos y las pérdidas poscosecha generadas, gue contengan
objetivo, desarrolio y conclusienas.

i, Documanio escrito de los efectos del etileno en la maduracion de los productos agricolas con caracter practico, que lenga
objetivo, importancia y conclusionas.

|. Responder examenes escritos yiu orales




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competencia

Identificar los antecedentes de la poscosecha de productes agricolas y su importancia actual en la agronomia, mediante bibliografia
cldsica que le parmita comprander el uso da las lecnologlas para legrar un marco general de avance en el area con actitud objetiva,

responsabilidad y trabajo en equipo.

Contenido

Encuadre
Linidad I. Intraduccidn al manejo poscosecha.
1.56. Primeros estudios poscosecha,
16 Biclogia y tecnologia poscosecha: un panorama.

- Duracién 2 Horas




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competencia

Examinar los procesos fisioldgicos del metabolismo primaric y secundanc de los productos en poscosecha, por medio de
canccimientos bicquimicos, enzimalicos, genélico-molaculares y técnicas de laboratorio para modificar el comportamiento fisiologico y
utilizar tecnolegias que permitan mantener su calidad con disposicion al trabajo en equipe, ordenads, responsable y respelo al
ambients.

Unidad Il. Fislologia poscosacha. Duracidn 10 Horas,
2.1. Tejidos en productos agricolas cosachados.
Z2.1. Componentes quimicos estructurales de los productos agricolas.
Z.2. Respiracion celular.
2.3. Etileno.
2.4, Cambios fisioldgicos asociados con la senescencia.
2 5 Cambios bioguimicas asociados a calidad y vida de anaguel en productos agricolas.




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competencia

Examinar las tecnologias poscosecha, por medio de conocimientos fisico-quimicos, parasitoldgicos, bl::-qulmi_ms y l:é;:.r_li::as de
laboraterio para aplicarias en los productos agricolas e incrementar su vida de anaquel sin modificar sus caracteristicas de calidad con

dizposicidn al irabajo en equipe, ordenado, respansable y respelo al ambiante.

Unidad lll. Tecnologia poscosecha.
3.1. Factores precesecha que afectan la calidad de productos agricolas.

3.2. Maduracion & indices de madurez.

3.14. Sistemas da cosecha.

3,15 Preparacion para el mercado en fresco.
3.16.Empagues para productos agricolas,
3.17.Enfriamienio de productos agricolas.
3.18.Sistemas de almacenamiento.

3.19 Atmdésferas modificadas en al transporte y almacenamiento.
3.20.Muestreo y andlisis de gases.

3.21 Enfermedades y plagas poscosecha,
3.22 Transpaorte.

3.23 Factores de seguridad y calidad

Duracién 10 Haras




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competancia

Diferenciar los sistemas de manejo poscosecha, por medio de las operaciones unitarias propias de cada uno los productos agricolas
para incrementar su vida de anaguel sin modificar sus caracteristicas de calidad con disposicitn al frabajo en equipo, ordenado,

regponsabla vy respeto al ambienta,

Unidad IV. Sistemas de manejo poscosecha de productos agricolas.
4.1. Sistamas de manejo poscosacha.
4.1.1. Omamentales.
4.1.2. Hierbas frescas.
4.1.3. Pomos.
1.4, Frutos de hueso.
1.5. Frutas pequefas,
1.6, Frutas fropicales.
1.7. Frulas subtropicalas.
4.1.8. Mueces.
4.1.9. Hortalizas de fruto
4.1.10. Hortalizas de hoja, tallo y flor.
4.1.11. Hortalizas subterraneas.
4112, Productos minimamente procesados.
4.1.13. Otros.

Duracian 10 Horas.




VI. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS

No. de
Practica

Competencials)

Descripcién

Material de
Apoyo

Duracion

Calidad poscosecha de
agricolas

Identficar los componentas de calidad de
ios diferentes productos agricolas de la
region mediante meéiocdos cualiativas ¥
cuantitativos para conocer y aplicar
tecnologias que parmitan exiender |a
vida poscosecha con disposicion al
trabajo en equipo, responsable y respalo
al ambiarie.

productos

La calidad poscosecha de los productos
agricolas se va deteriorando a traveés de
los dias después de ser cosechados Los
componentes que dan los alrbulos de
calidad son la apariencia visual, |la
textura, el flavor, su valor nutricicnal v
gue sea inocuo, para esto el alumno
identifice estos atributos cualtativa y
cuanttatvamente, utilizando diversas
técnicas fisicas, quimicas, fisioldgicas y
electrénicas que le permitirdn  ulilizar
lecnologlas que extiendan su vida de
anaguel.

Productos
agricolas recién
ensachados de la
regian
Balanza analitica
Cartas de color
Espectrofotometro
de esfera
Texturdmatro
Potenciometro
Reactivas varios
Titulador
automatico
Agua destilada
Panueios de
papel
Espectrofotomeatro
h-Vis
Cromatdgrafo de
gases ultra rapida
{nariz alectrénica)
Medidor de
etileno y COy
Helio grado 5
Camaras de
gasen
Camaras de
caplura de gases
1-MCP
Ceras
comerciales
Tiosulfato de plata
Campana de flujo
laminar
Cajas Petn

25 Horas




Sistemas de cosecha, de enfriamiento
y almacenamiento de productos
agricolas

Identificar los sistemas de cosecha,
enfriamiento y almacenamiento de los
diversos productos hordicolas, mediante
yisitas guiadas a las instalaciones de las
unidades de produccion, para conocer
los sistemas de cosecha, enfriamiento vy
almacenamiento actuales de los
productos con actitud critica, respetuocsa
y responsabile.

La calidad y vida poscosecha da los
productos agricolas se empeza
deteriorar una vez desprendido de la
planta y mucho influye su forma de
cosecha v las operaciones unitanas gue
sa les den en el empague o campa que
aseguren la calidad de los mismos. Los
alumnos tendran ia oportunidad realizar
visitas guiadas de diferentes empagques
de productos agricofas en donde
identifica las diversas operaciones
unitarias y los sistemas de cosecha,

enfriamiento y almacenamiento aptimo

Medios de cultivo
Exce|
SAS

Camara
folografica
Libreta

7 Horas




Vil. METODOLOGIA DE TRABAJO

EL DOCENTE
Se trabaja con una metadologla participativa, explica cada unc de los temas, utiliza diversas estrategias como estudios de caso,
resolucidn de problemas y se apoya en técnicas acorde a la tematica, que favorece el logro de [as competencias.

EL ALUMNO

Trabaja en forma participativa an |a presentacidn de trabajos y saminanos

Asocia mediante lecturas v consultas selectas y dirigidas, los conocimientos sobre el manejo y al uso de tecnologias en poscosacha
de productos agricolas

En el marco de préclicas generard e incorporard para sl mismo las destrezas y habilidades necesanas

GENERAL

El curso serd participativo tanto en clase como an practica

Sa generard un ambiente de cordialidad y de interés a través del cual se facilite ol aprendizaje significative
Se apegard al plan de trabajo del programa




Vill. CRITERIOS DE EVALUACION

Diagndstica:
Examen diagnéstico sin valor alguno, como instrumento de axploracion.
Criterios de acreditacion:
- Para acreditar la unidad de aprendizaje es requisito reunir el B0% de asistencia y como minimo aprobatorio 60 de acuerdo al
Estatuto Escotar.
- Es necesario asislir y participar en todas las practicas de laboratorio,

Criterios de calificacion:

- Elaboracidn de repoftes da practicas de labaratario, 40 %
- Exémenes de unidades 40 %
- Ejercicios y tareas 10 %
- Participacién y usa de foros de debata 10 %

Criterios de evaluacion: .
Reportes de las practicas donde evalde la calidad final a traves de las dias de almacenamiento de los prudwtpa agrh:nla; [d_E la region
realizadas que contenga introduccidn, objelives, metodelogia del desarrolio de la practica, resultades, conclusiones y revision de
literatura.

Los ejercicios, tareas, y uso de foro de debate se realizaran con puntualidad, ortografia y redaccion optima, segunidad al exponer,
facilidad de palabra, actualidad de la informacidn, citas de referencia, dominio del tema.

Las participaciones con fundamento, apegadas a las lematicas, la claridad al expresarse, |a tolerancia, la seguridad, la disposicion
En &l ambient2 de clase, su disciplina, tolerancia, integracidn, atencion, diigencia, respeto.
De compromiso mutuo, €l apoyo para el logro del cumplimiento de ambas partes del contrate firmado al inicio del programa

La calidad da los productos oblenidos.
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