UNIVERSIDAD AUTOMOMA AGRARIA ANTONIO NARRO

UNIDAD LAGUNA

COORDINACÓN DE CARRERAS AGRONÓMICAS

DEPARTAMENTO DE HORTICULTURA

MATERIA:  





COSECHA Y MANEJO DE POSTCOSECHA
CLAVE:  





HOR-466
DEPARTAMENTO QUE IMPARTE:  

HORTICULTURA

NO.  HORAS TEORÍA:      



2 (DOS

NO.  HORAS PRÁCTICA:  



3 (TRES)
NO.  CRÉDITOS:            



7 (SIETE)

CARRERA(S) Y SEMESTRES(S) EN  QUE SE IMPARTE: 6º I.A.EN HORTICULTURA  







(OBLIGATORIA).

PRERREQUISITOS:




SR
I.- INTRODUCCIÓN:


1.- Importancia de la fisiología de postcosecha (1 1/2 horas)

2.- Relación con otras materias.


3.- Importancia de las pérdidas de frutas y hortalizas en pre y postcosecha.

II.- ESTRUCTURA DE FRUTAS Y HORTALIZAS (4 horas)


1.- Importancia del conocimiento de la anatomía o estructura de las frutas y hortalizas.


2.- Características fisicas, de textura y anatómicas de las frutas y hortalizas.


3.- Relación de la estructura con la transpiración, maduración y manejo.

III.- FACTORES PREVIOS A LA COSECHA QUE AFECTAN LA CALIDAD Y LA FISIOLOGÍA EN LA POSTCOSECHA.


1.- Factores climatológicos o del medio ambiente (4 horas).

2.- Factores de cultivo o prácticas de cultivo.

IV.- COSECHA Y MANEJO.


1.- Indices de cosecha y postcosecha (4 horas)


2.- Manejo del producto en el terreno.



a) Manejo a granel.



b) Manejo en diferentes recipientes.


3.- Operación en diferentes recipientes.


4.- Empaque.

V.- FISIOLOGÍA DE LA POSTCOSECHA.


1.- Maduración y senescencia (10 horas)


2.- Respiración y período climátérico.


3.- Cambios químicos durante la maduración.


4.- Substancias químicas que aceleran y/o retardan la maduración y la senescencia.


5.- Acción del etileno en la maduración.

VI ALMACENAMIENTO


1.- Importancia y principios del almacenamiento (10 horas)


2.- Diferentes tipos de almacenamiento.



a) Almacenamiento natural



b) Almacenamiento artificial.



c) Con ventilación.



d) Con refrigeración.



e) Con atmósferas controladas.


3.- Cambios químicos durante el almacenamiento.

VII.- DESORDENES FISIOLOGICOS Y ENFERMEDADES.


1.- Daños por frío (5 horas)


2.- Desordenes fisiológicos distintos al daño por frío.


3.- Condiciones de transplante.


4.- Comercialización.

VIII.- COMERCIALIZACIÓN.


1.- Preparación de frutas y hortalizas para el transporte y mercado.


2.- Diferentes tipos de transplante.


3.- Condiciones de transplante.


4.- Comercialización.
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