Manejo de la cadena de frio en productos hortofruticolas frescos
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Horas teoricas y practicas expresadas en horas pedagogicas de 45 minutos, horas alumno expresadas en horas
cronolégicas.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Las materias tecnolégicas, fisicas y fisiolégicas impartidas, entregaran los conocimientos necesarios para
analizar y comprender los procesos de enfriamiento, almacenaje y transporte refrigerado de productos
hortofruticolas frescos.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

De ensefianza: Clases expositivas, trabajos en equipo, trabajos de laboratorio, estudio de casos, salidas a
terreno.

De aprendizaje: Autoaprendizaje, analisis de lecturas, elaboracion y presentacién de informes, mapas
conceptuales.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Bésica, G=Genérica, E=Especifica)

e Reconoce y comprende la importancia de adquirir una vision general del sector de refrigeracion,
envases, embalajes y transporte de los productos hortofruticolas frescos (E).

e Integra los procesos involucrados en la cadena de frio y su asociacion con el deterioro de productos
hortofruticolas frescos (E).

e Analiza las técnicas de enfriamiento, almacenaje y transporte refrigerado que prolongan la vida util
de los productos hortofruticolas frescos (E).

e Integra conocimientos sobre sistemas de refrigeracion, formas de enfriamiento y envases asociados
a productos hortofruticolas frescos (G).

e Evalla nuevas técnicas emergentes que garantizan una mejor y mas eficiente cadena de frio que
garanticen la calidad final de productos hortofruticolas frescos (E).

RECURSOS DOCENTES
Data show, pc, textos basicos, Laboratorio de Postcosecha, camaras frigorificas, termémetros, anemometros,
psicrémetro, vacuometro, sistemas de atmosfera controlada y modificada, envases y embalajes.

CONTENIDOS
e Fisiologia de frutas y hortalizas.
e Importancia de la cadena de frio.
Descripcion del ciclo de refrigeracion.
Darios por frio y congelacion.
Temperaturas y compatibilidad del almacenamiento segun tipo de producto.
Ubicacion del sensor del termostato. Termometria.
Deshidratacion. Tabla psicométrica: relacion temperatura y humedad relativa
Curvas de enfriamiento
e Factores que afectan el enfriamiento.
e Optimizacion de envases y materiales de embalaje para el enfriamiento, almacenaje y transporte
refrigerado.
e Métodos de enfriado y su operacion.
e Control y calibracion de termémetros / sensores de temperatura
e Tipos de enfriamiento: aire forzado e hidroenfriado.



Sistemas de aire forzado (horizontal/vertical, caja/pallet, individual/multiple)
Manejo de camaras frigorificas.

Transporte terrestre, maritimo (bodega y contenedores) y aéreo.

Estiba de camiones y contenedores refrigerados.

Registros y controles en la cadena de frio.

Seminarios y Visita a instalaciones de refrigeracion
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor(a) Departamento Especialidad o area
Fisiologia y manejo postcosecha de
Luis Luchsinger Produccioén Agricola productos hortofruticolas. Manejo de la

cadena de frio.
Fisiologia y manejo postcosecha de
productos hortofruticolas

Victor Escalona Produccioén Agricola

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Actividades Ponderacién
Prueba 1 25%
Prueba 2 25%
Prueba 3 25%
Ficha técnica 25%




