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Moadulo Complementos de Formacion Materia S
Posrecoleccion

Curso 30 Semestre  2° Créditos 6 Tipo Optativa

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Se recomienda haber cursado la asignatura de Biologia.

En el caso de utilizar herramientas de IA para el desarrollo de la asignatura, el estudiante debe
adoptar un uso ético y responsable de las mismas. Se deben seguir las recomendaciones
contenidas en el documento de ""Recomendaciones para el uso de la inteligencia artificial en la

UGR publicado en esta ubicacion: https://ceprud.ugr.es/formacion-tic/inteligencia-
artificial/recomendaciones-iat#tcontenidoo"

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Grado)

- Procesos fisioldgicos en los productos vegetales una vez recolectados. Optimizacién de su
conservacion
- Tecnologia de la conservacion de los alimentos de origen vegetal

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su ambito
disciplinar

e CGO2 - Resolucion de problemas

» CGO3 - Trabajo en equipo

» CGOo4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

» CGo5 - Toma de decisiones

e CG06 - Capacidad de compromiso ético

» CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

» CGO8 - Razonamiento critico

* CG09 - Motivacion por la calidad
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¢ CG10 - Capacidad de organizacién y planificacion

 CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

* CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

e CG13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
» CG14 - Disefio y gestion de proyectos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE01 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisiol6gicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el desarrollo de
la ciencia y tecnologia de los alimentos

» CEO05 - Conocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las
modificaciones que estos implican sobre las caracteristicas de los alimentos

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

Al finalizar la materia el alumno sera capaz de:
« Demostrar una s6lida formacion en el conocimiento de los factores ambientales en los
procesos de deterioro de frutos y verduras
* Saber cuales son las tecnologias de conservacion de alimentos de origen vegetal.
« Conocer los procesos fisiologicos de las plantas en condiciones adversas originadas por la
recoleccion y analizar su influencia sobre la calidad nutricional y comercial de los
alimentos de origen vegetal.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

TEMARIO TEORICO:

« TEMA 1. Conceptos y objetivos de la ciencia y practica de la Fisiologia de la
Posrecoleccion. Situacion y futuro. Naturaleza de los productos perecederos. Evolucion
histoérica del almacenamiento poscosecha. Primeros avances en la tecnologia del
almacenamiento. Significado de la fisiologia de la posrecoleccion.

« TEMA 2. Naturaleza y estructura de los productos recolectados. Clasificacion de los
productos recolectados basada en su morfologia. Plantas enteras. Partes de plantas.
Estructuras aéreas. Estructuras subterraneas. Tipos de tejidos de los 6rganos
recolectados. Estructuras celulares.

« TEMA 3. Procesos metabdlicos en los productos recolectados. Fotosintesis. Respiracion
aerdbica y anaerdbica. Consideraciones metabolicas de la respiracion. Factores que
afectan a la intensidad de la respiracién. Temperatura. Composicion gaseosa atmosfera
almacenamiento. Contenido hidrico. Lesiones. Naturaleza epidérmica. Otros factores.

e TEMA 4. Procesos del Metabolismo secundario y Productos. Hidratos de Carbono.
Clasificacion de los hidratos de carbono. Acidos Orgénicos. Proteinas y aminoécidos.
Lipidos. Pigmentos Vegetales. Compuestos Volatiles. Fenoles. Vitaminas. Fitohormonas.

» TEMA 5. Desarrollo y crecimiento del fruto.Polinizacion. Estructura del polen. Estructura
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de la flor. Proceso de la fertilizacién. Desarrollo del fruto. Movilizacién de nutrientes.
Papel de las fitohormonas en el desarrollo del fruto. Papel de las semillas. Frutos
partenocarpicos.

e TEMA 6. Maduracion del fruto.Tipos de frutos segiin su maduracion. Frutos climatéricos
y no climatéricos. Cambios durante la maduracion. Fitohormonas y maduracion. Papel
del etileno en la maduracién. Maduracion en frutos secos.

o TEMA 7. Fitohormonas. Etileno.Concepto de fitohormona. Tipos de Fitohormonas. El
Etileno como Fitohormona. Historia del Etileno. Metabolismo del Etileno. Efectos
fisiologicos del Etileno. Mecanismo de accion del Etileno. Mecanismos de control del
Etileno en poscosecha. Influencia de otras hormonas vegetales en poscosecha

« TEMA 8. Factores precosecha que influyen en la calidad hortofruticola durante la
poscosecha. Técnicas de enfriamiento rapido.A spectos genéticos y fisioldgicos de los
frutos. Aspectos ambientales y agronémicos del cultivo. Técnicas de enfriamiento rapido
previas a la conservacion.

« TEMA 9. Estrés en los productos recolectados. Naturaleza del estrés en relacion con los
productos recolectados. Tipos de estreses. Estrés patoldgico. Estrés mecanico. Estreses a
cambios de temperatura (altas y bajas temperaturas. Congelacién). Estrés hidrico. Estrés
por modificacion de la composicion de la atmosfera de almacenamiento.

« TEMA 10. Compuestos fenolicos y polifenol oxidasa en poscosecha. Clasificacion de
compuestos fendlicos. Estructura y funcionamiento de la polifenol oxidasa. Estrategias
para evitar el pardeamiento. Productos de IV gama.

» TEMA 11. Envasado en atmosferas protectoras. Tipos: Atmosferas controladas y
atmosferas modificadas. Ventajas e inconvenientes de las atmosferas protectoras.
Control de gases en atmosferas protectoras. Envases activos e inteligentes. Envasado
sostenible y recubrimientos naturales en productos hortofruticolas.

« TEMA 12. Avances en Genética y Biotecnologia aplicada a la poscosecha. Mejora
convencional mediante técnicas tradicionales y modernas. Uso de mutantes para mejora
genética. Mejora biotecnolégica: GMO.

« TEMA 13. Revalorizacion de residuos hortofruticolas. Reducir el impacto ambiental de
los residuos. Economia circular. Obtencion de productos de valor afiadido: compuestos
bioactivos, alimentos de 52 gama, bioplasticos, biofertilizantes, biocombustibles.

PRACTICO

TEMARIO PRACTICO:

-PRACTICA 1:Procedimientos en Tecnologia Poscosecha: Tratamientos con etileno. Influencia de
la temperatura en el periodo de almacenamiento. Influencia del CO2 en el periodo de
almacenamiento.

-PRACTICA 2:Evolucién del contenido de almidén y azlicares en frutos durante la maduracion.
-PRACTICA 3:Recubrimientos naturales en fruta. Influencia en productos de IV gama.
-PRACTICA 4: Evolucién de la dureza y grados Brix de la pulpa durante la maduracion de frutos.
-PRACTICA 5:Salida a empresas del sector hortofruticola para la observacién de técnicas de
almacenamiento de frutos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

e Kader, A. A. (2002). Postharvest technology of horticultural crops (Vol. 3311). University
of California Agriculture and Natural Resources.
e Osorio, S., & Fernie, A. R. (2013). Biochemistry of fruit ripening. The molecular biology
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and biochemistry of fruit ripening, 1-19.

e Paliyath, G., Subramanian, J., Lim, L. T., Subramanian, K. S., Handa, A. K., & Mattoo, A. K.
(Eds.). (2019). Postharvest biology and nanotechnology. John Wiley & Sons.

* Pareek, S. (Ed.). (2017). Novel postharvest treatments of fresh produce. CRC Press.

* Siddig, M., Ahmed, J., Lobo, M. G., & Ozadali, F. (Eds.). (2012). Tropical and subtropical
fruits: postharvest physiology, processing and packaging. John Wiley & Sons.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

e Hailu, M., Workneh, T. S., & Belew, D. (2013). Review on postharvest technology of
banana fruit. African Journal of Biotechnology, 12(7).

e Jain, V. K. (2018). Fundamentals of plant physiology. S. Chand Publishing.

e Janisiewicz, W. J., & Korsten, L. (2002). Biological control of postharvest diseases of
fruits. Annual review of phytopathology, 40(1), 411-441.

e Martinez-Romero, D., Bailén, G., Serrano, M., Guillén, F., Valverde, J. M., Zapata, P., ... &
Valero, D. (2007). Tools to maintain postharvest fruit and vegetable quality through the
inhibition of ethylene action: a review. Critical reviews in food science and nutrition,
47(6), 543-560.

» Moretti, C. L., Mattos, L. M., Calbo, A. G., & Sargent, S. A. (2010). Climate changes and
potential impacts on postharvest quality of fruit and vegetable crops: A review. Food
Research International, 43(7), 1824-1832.

e Pareek, S., Valero, D., & Serrano, M. (2015). Postharvest biology and technology of
pomegranate. Journal of the Science of Food and Agriculture, 95(12), 2360-2379.

« Serrano, M., Zapata, P. J., Guillén, F., Martinez-Romero, D., Castillo, S., & Valero, D.
(2008). Post-harvest ripening of tomato. In Tomatoes and Tomato Products (pp. 67-84).
CRC Press.

ENLACES RECOMENDADOS

http://www.ugr.es/~fisiofar/

METODOLOGIA DOCENTE

« MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MDo02 - SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de biisqueda de
informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunioén coordinada por el profesor.

« MDo4 - PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la
forma mediante la cual el estudiante se pone en contacto con la realidad de la ciencia que
estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los
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departamentos, que disponen de la instrumentacién y medios adecuados para iniciar a
los estudiantes, desde los primeros cursos, en el conocimiento de las técnicas de rutinay
la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo
imprescindibles en todo laboratorio.

e MDO09 - REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la
preparacion de las sesiones de discusion, elaboracion de un cuaderno de notas o informe
de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, bisqueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y
asimilacion de conocimientos.

 MD11 - TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un
pequefio nimero de estudiantes, para abordar las tareas encomendadas en las
actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El
profesor jugara un papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracién y
cooperacion, a lo largo de todo el curso.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

Segun la Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los Estudiantes de la Universidad de
Granada (modificada en Consejo de Gobierno el 26 de octubre de 2016), “la evaluacion sera
preferentemente continua, entendiendo por tal la evaluacion diversificada que se establezca en
las Guias Docentes de las asignaturas. No obstante, las Guias Docentes contemplaran la
realizacion de una evaluacion tnica final a la que podran acogerse aquellos estudiantes que no
puedan cumplir con el método de evaluacion continua por motivos laborales, estado de salud,
discapacidad o cualquier otra causa debidamente justificada que les impida seguir el régimen de
evaluacion continua” (art. 6, 2).

1. Evaluacion ordinaria.

La evaluacion se realizara a partir de las presentaciones y/o exposiciones de los trabajos de teoria
y problemas y de los examenes en los que los estudiantes tendran que demostrar las
competencias adquiridas. La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un
conocimiento uniforme y equilibrado de toda la materia.

Criterios de evaluacion y porcentaje sobre la calificacion final:

« Examenes parciales y/o final, escritos de respuesta corta y/o examenes escritos tipo test
(SE.1) (70% de la calificacion).

« Evaluacion continua, consistente en breves examenes escritos de respuesta corta y/o
examenes escritos tipo test (SE.1); exposicion de trabajos y seminarios (SE.3) (15% de la
calificacion).

» Practicas de caracter obligatorio con asistencia a todas las sesiones de laboratorio y
salidas programadas (SE.15). Elaboracién de un cuaderno de practicas con los resultados
obtenidos (SE.10) (15% de la calificacion).

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Segun el articulo 19 de la Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los Estudiantes de la
Universidad de Granada, los estudiantes que no hayan superado la asignatura en la convocatoria
ordinaria dispondran de una convocatoria extraordinaria. A ella podran concurrir todos los
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estudiantes, con independencia de haber seguido o no un proceso de evaluaciéon continua. En esta
convocatoria se realizara un examen tanto de los contenidos tedricos como practicos,
dependiendo de la parte no superada en la evaluacion ordinaria.

En esta evaluacion extraordinaria el examen de contenidos tedricos supondra el 85 % de la
calificacion final y 1a nota de practicas el 15 % restante.

Al igual que en la convocatoria ordinaria, en la extraordinaria sera necesario obtener al menos
una calificacion de 50% de la calificacion maxima tanto en teoria como en practicas para aprobar
la asignatura.

EVALUACION UNICA FINAL

A parte de esta evaluacion continua y de acuerdo con la Normativa de Evaluacion y Calificacion de
los Estudiantes de la Universidad de Granada (art. 6.2), también se contempla una evaluacion
Unica final para aquellos estudiantes que no puedan cumplir con el método de evaluacion
continua.

Para acogerse a la evaluacion tnica final, el estudiante, en las dos primeras semanas de
imparticion de la asignatura, lo solicitara al Director del Departamento, quien dara traslado al
profesor, alegando y acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de
evaluacion continua. La solicitud debe presentarse electronicamente en el siguiente enlace:
https://sede.ugr.es/procs/Gestion-Academica-Solicitud-de-evaluacion-unica-final/

La evaluacion unica final constara de un examen escrito de los contenidos del programa tedrico
de la asignatura, y un examen de los contenidos del programa de practicas, que podra incluir
preguntas de desarrollo o de opcién multiple, problemas numeéricos, asi como la realizacion
experimental de alguna practica de laboratorio.

Para aprobar la asignatura es imprescindible aprobar el examen de contenidos tedricos
obteniendo como minimo una puntuacion de 5 sobre 10. Asi mismo es imprescindible aprobar el
examen de practicas obteniendo como minimo una puntuaciéon de 5 sobre 10.

La nota final de la asignatura se obtendra de la nota de teoria, que supondra hasta el 85 % de la
nota final, y de la nota de practicas, que supondra hasta el 15 % restante.

INFORMACION ADICIONAL

ALUMNOS CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO (NEAE) Siguiendo las
recomendaciones de la CRUE y del Secretariado de Inclusion y Diversidad de la Universidad de
Granada, los sistemas de adquisicion y de evaluacion de competencias recogidos en esta guia
docente se aplicaran conforme al principio de disefio para todas las personas, facilitando el
aprendizaje y la demostracion de conocimientos de acuerdo a las necesidades y la diversidad
funcional del alumnado. La metodologia docente y la evaluacién seran adaptadas a los
estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo (NEAE), conforme al Articulo 11 de la
Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los estudiantes de la Universidad de Granada,
publicada en el Boletin Oficial de la Universidad de Granada n° 112, de 9 de noviembre de 2016.
INCLUSION Y DIVERSIDAD DE LA UGR En el caso de estudiantes con discapacidad u otras
necesidades especificas de apoyo educativo, el sistema de tutoria debera adaptarse a sus
necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la Unidad de Inclusién de la Universidad,
procediendo los Departamentos y Centros a establecer las medidas adecuadas para que las
tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion del profesor, se podra solicitar
apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se trate de adaptaciones metodoldgicas
especiales.

Informacion de interés para estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo

Educativo (NEAE): Gestion de servicios v apoyos (https://ve.ugr.es/servicios/atencion-
social/estudiantes-con-discapacidad).
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