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OBJETIVOS

Se pretende que el estudiante conozca y sea capgaidar técnicamente los procesos
y equipos necesarios para la manipulacion y alnsgeate productos hortofruticolas en
fresco, a la vez que conozca los cambios que ewpetan los productos a lo largo de
estos procesos.

METODOLOGIA

La metodologia usada consiste en: clases tedriagstrales y sesiones practicas en los
grupos de laboratorio, y la realizacion de unatais industrias del sector para
complementar los conocimientos adquiridos en & gldboratorio.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

1. El sector hortofruticola.

2. Aspectos basicos de fisiologia de la poscosecliatbes y hortalizas.

3. La calidad de frutas y hortalizas.

4. Centrales hortofruticolas: acondicionado y consgévade productos vegetales.
5. Acondicionado de fruta. Operaciones previas.

6. Acondicionado de la fruta en fresco.

7. Tratamientos previos a la expedicion y conservacion

8. Almacenaje en refrigeracion normal. I. Tecnologia.

9. Almacenaje en refrigeracion normal. Il. Instalagisn

10. Almacenaje en atmosfera controlada. I. Tecnologia.
11.Almacenaje en atmdsfera controlada. Il. Instalaeson

12. Transporte de productos hortofruticolas.

13.Nuevas técnicas de conservacion de productos scofre
14.Pérdidas en la manipulacion y conservacion de mtodwegetales.

PRACTICAS:



1. Analisis de parametros de madurez y calidad epdrut
2. Analisis de parametros de madurez y calidad eralwas.
3. Funcion y caracteristicas de los elementos denstalacion frigorifica.

PALABRAS CLAVE

Frutos, hortalizas, manipulacion en fresco, almajeerfrigorifico, almacenaje en
atmosfera controlada, calidad, alteraciones, destreortofruticolas.

SISTEMA DE EVALUACION

Para poderse presentar al examen en las convesawiiciales de la asignatura, es
preciso:

- asistir a las sesiones de practicas de labosayohaber entregado el resumen de las
mismas ante del dia del examen, si bien estasqa&cato suponen ningun punto en la
nota final.

- entregar la ficha con los datos personales algiedia 1 de noviembre.

Para superar el examen hara falta una nota igsalperior a 5. La estructura de los
examenes sera:

- Test: 20 preguntas de tipos cierto/falso; 0.1tpuada una (+0.1 correcto, O puntos
repuesta en blanco y 0.1 error). Total: 2 puntesnpo: 30 minutos.

- Cuestiones: 6 cuestiones de desarrollo medio il pagina); se podran incluir
cuestiones numéricas. Cada una: 1 punto. Totain6p. Tiempo: 1 hora.

- Tema: 1 pregunta de desarrollo largo, de 2 puftesnpo: 30 minutos.
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