TECNOLOGIA POSTCOSECHA Y PROCESABO MINIMO
26 de marzo al 1 de Abril de 2009. ETSIA-UPCT. Cartagena. Espana
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Objetivos:
® Conocer los principios del metabolismo y la fisiologia de los productos hortofruticolas frescos enteros y
minimamente procesados (“Cuarta Gama” de la Alimentacion).

® Actualizar conocimientos tedrico-practicos de las técnicas frigorificas, atmdsferas controladas y
modificadas, desverdizacion, maduracién acelerada, transporte frigorifico y tratamientos fitosanitarios.

® Proporcionar los fundamentos de la Industria de manipulacién de los productos enteros y de elaboracion
de los minimamente procesados. Conocer los parametros de calidad global y de seguridad alimentaria.

® Abrir posibilidades de actividad profesional y/o de promocidn laboral.
® Impulsar la formacion intensiva y la tecnificacion del sector industrial.

Director: Prof. Dr. Francisco Artés Calero. Catedratico de Tecnologia de Alimentos de la Universidad
Politécnica de Cartagena (UPCT). Responsable del Grupo de Postrecoleccion y Refrigeracion (GPR).
Director del Instituto de Biotecnologia Vegetal (IBV) de la UPCT.

Codirectores:

Dra. Perla Gomez Di Marco. IBV-UPCT

Dr. Francisco Artés Hernandez. GPR-UPCT

Sede: Salon de Actos de la Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica (ETSIA) de la UPCT.
Paseo Alfonso XIlII, 48. 30203, Cartagena, Murcia, Espafia.

Numero de plazas limitado segun el orden de pre-inscripcion en el Curso.
Horas lectivas: 40. Convalidado con 4 créditos de libre configuracién por la UPCT.

Cuota de inscripcién:

® Profesionales y técnicos del sector: 450 €

® Estudiantes: 200 € (aportando fotocopia de la matricula para el Curso 08-09).

* Estudiantes de 1*"y 2° ciclo de la UPCT vy estudiantes de Universidades del Programa ICPT: 150 €

® Se otorgaran 16 becas del 50% de la inscripcion, segin normativa UPCT (por renta y expediente
académico, teniendo preferencia los alumnos de la UPCT o ex-alumnos con menos de dos afios).

Dirigido a: Profesionales del sector. Ingenieros Superiores y Técnicos, Lcdos. en Ciencias, Bioquimica y
Veterinaria, Tecndlogos de Alimentos, Endlogos, Diplomados en Nutricidn y estudiantes.

Informacién detallada en www.upct.es/gpostref/
Contacto: Grupo de Postrecoleccién y Refrigeracion — UPCT : gpostref@upct.es. Tfno: (+34) 968 32 70 71
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PR OIGIRAIVIA

JUEVES 26 DE MARZO DE 2009

Hora Profesor Tema
9.00-9.10 Inauguracion del Curso por los organizadores, patrocinadores y cargos académicos de la UPCT
9.10-10.10 F. Artés Hernandez 1. Panoramica actual de la postcosecha hortofruticola y de los
' ' UPCT productos vegetales minimamente procesados (MPF).
10.10-11.10 D. Valero Garrido 2. Fisiologia y bioquimica de la maduracion. Funcidn y efectos del
' ' EPSO - UMH etileno.
11.10-11.30 DESCANSO
J.P. Fernandez-Trujillo | 3. Atributos de calidad hortofruticola. Factores biotecnoldgicos en
11.30-12.30 .
UPCT Su mejora.
J.A. Martinez Lopez | 4. Alteraciones fisioldgicas, microbianas y por dafios mecanicos en
12.30-13.30 - )
UPCT la postrecoleccion hortofruticola.
13.30-15.00 DESCANSO PARA COMER
M. Camps Michelena | 5. Instalaciones de refrigeracién mecanica: equipos esenciales y
15.00-16.00 .
UPM refrigerantes.
16.00-17.00 M.T. SarLIchgz-Pmeda 6. Instalaciones de prerrefrigeracion.
CITROSOL .
17.00-19.00 GPR-UPCT VISITA TECNICA
VIERNES 27 DE MARZO DE 2009
E. GOmez Hernandez L .
9.00-10.00 CITROSOL S.A. 7. Principios y efectos de los agroguimicos en postcosecha.
10.00-11.00 J. Usall i Rodié 8. Sistemas alternativos de control de podredumbres. Control
' ' UdL-IRTA bioldgico.
11.00-11.30 DESCANSO
11.30-12.30 J- Olivares Vicente 9. Desverdizacion y maduracion acelerada
S TECNIDEX S.A. ' y '
12.30-13.30 . CtIJ\q/tIerella 10. Tecnologia postcosecha de frutos citricos.
13.30-15.00 | DESCANSO PARA COMER
15.00-16.00 A.B. Gonzélez Garcia | 11. APPCC en las industrias de manipulado de frutas y de productos
' ' FECOAM MPF. Seguridad alimentaria.
16.00-17.00 E. Conesa Roca 12. Centrales hortofruticolas. Equipos, lineas e instalaciones de
' ' FOMESA S.A. manipulacion.
Taller en Planta Piloto: Atributos de calidad. Actividad fisioldgica.
17.00-19.00 GPR- UPCT Equipos de Laboratorio I1+D+i. Determinaciones analiticas.
LUNES 30 DE MARZO DE 2009
J. Graell i Sarlé . ] : . :
9.00-10.00 UdL-IRTA 13. Conservacion en atmosfera controlada. Equipos e instalaciones.
10.00-11.00 F. Arteagg;nandez 14. Conservacion en atmosfera modificada. Equipos e instalaciones.
11.00-11.30 DESCANSO
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F. Artés Calero

15. Proceso general de elaboracion de los productos MPF (Cuarta

12.30-13.30 UPCT Gama): hortalizas.
12.30-13.30 R. Oria Almudi 16. Proceso general de elaboracion de los productos MPF: frutas.
UNIZAR
13.30-15.00 DESCANSO PARA COMER
15.00-16.00 J. Rueda Alameda 17. Transporte frigorifico maritimo de productos hortofruticolas
el MAERSK S.A. - 1ransp g P '
V.H. Escalona Contreras | 18. Transporte frigorifico terrestre y aéreo de productos
16.00-17.00 X ;
UChile hortofruticolas.
MAERSK S.A. . . .
17.30-20.00 GPR- UPCT VISITA TECNICA: instalaciones del puerto de Cartagena.
MARTES 31 DE MARZO DE 2009
9.00-10.00 P. Gomez Di Marco | 19. Influencia de factores precosecha en la calidad de los productos
' ' UPCT MPF. Alteraciones mas frecuentes.
A. Turatti . . . .
10.00-11.00 TURATTI SRL 20. Equipamiento en el procesado minimo hortofruticola.
11.00-11.30 DESCANSO
11.30-12.30 E. Mercado Silva 21. Tecnologia postcosecha de productos tropicales y subtropicales
' ' Univ. A. Querétaro ' glap P P y P '
12 30-13.30 B. Teruel Mederos 22. Envases y embalajes de productos hortofruticolas. Disefio y
' ' UNICAMP Normalizacion.
13.30-15.00 DESCANSO PARA COMER
C.H. Crisosto .
15.00-16.00 UC Davis 23. Tecnologia postcosecha de uva de mesa.
) A. Namesny Vallespir . .
16.00-17.00 EDIHOS.L. 24. Tecnologia postcosecha de hortalizas.
17.00-19.00 GPR- UPCT VISITAS TECNICAS
20.45 CENA: Real Club de Regatas de Cartagena. Muelle de Alfonso XII. Puerto de Cartagena.
MIERCOLES 1 DE ABRIL DE 2009
C.H. Crisosto . .
9.00-10.00 UC Davis 25. Tecnologia postcosecha de frutos de hueso y de pepita.
G. Colelli 26. Calidad de la materia prima hortofruticola para el procesado
10.00-11.00 . : . .
Univ. Foggia minimo. Factores determinantes.
11.00-11.30 DESCANSO
L. Cisneros Zevallos | 27. Fisiologia y metabolismo de los productos MPF. Propiedades
11.30-12.30 . . :
Univ. Texas bioactivas y funcionales.
12 30-13.30 E. Aguayo Giménez | 28. Lavado y desinfeccion convencional y emergente de productos
' ' UPCT MPF.
13.30-15.00 DESCANSO PARA COMER
15.00-17.00 GPR - UPCT Taller en Planta Piloto: Procesado minimo hortofruticola.
J.C. Pech 29. Avances en biotecnologia aplicada a la postrecoleccion
17.00-18.00 . .
Univ. P. Toulouse hortofruticola.
18.00-18.30 Clausura del Curso y entrega de diplomas de asistencia y aprovechamiento a cargo de los

organizadores, patrocinadores y cargos académicos de la UPCT
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PROFESORADO DEL CURSO

DIRECTOR:

Prof. Dr. Francisco Artés Calero. Ingeniero Agronomo. Ingénieur Frigoriste. Postharvest &
Fresh-cut Technologist. Catedratico de Universidad, Area de Tecnologia de Alimentos.
Responsable del Grupo de Postrecoleccion y Refrigeracion (GPR) del Departamento de
Ingenieria de Alimentos (DIA) de la UPCT. Director del Instituto de Biotecnologia
Vegetal (IBV) de la UPCT.

CODIRECTORES

Dra. Perla Gomez Di Marco. Ingeniera Agronoma. Agronomist M. Sc. Diplomada en
Ingenieria y Aplicaciones del Frio en la Conservacion de Vegetales. Técnico Superior
del IBV-UPCT. GPR.

Dr. Francisco Artés Hernandez. Ingeniero Agronomo. Postharvest & Fresh-cut
Technologist. Diplomado en Ingenieria y Aplicaciones del Frio en la Conservacion de
Vegetales. Profesor Titular de Universidad en el Area de Tecnologia de Alimentos.
GPR. DIA-UPCT.

OTROS PROFESORES:

Prof. Dr. Jean Claude Pech. Ingeniero Agrénomo. Catedratico de Universidad en la Ecole
Nationale Supérieure Agronomique de Toulouse (INP-ENSAT). Université
Polytechnigue de Toulouse. Francia.

Prof. Dr. Carlos H. Crisosto. Full Specialist and Pomologist. Investigador en el Kearney
Agricultural Center (KAC), Assistant Cooperative Extension Specialist. Profesor en
Fisiologia y Tecnologia Postcosecha. Department of Plant Sciences. University of
California — UCDavis. EEUU.

Prof. Dr. Manuel Camps Michelena. Ingeniero Agrénomo. Catedratico de Universidad.
Director del Departamento de Ingenieria Rural de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieros Agronomos de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM). Espafia.

Prof. Dra. Rosa Oria Almudi. Veterinaria. Catedratica de Universidad en el Area de
Tecnologia de Alimentos. Departamento de Produccion Animal y Ciencia de los
Alimentos. Universidad de Zaragoza (UNIZAR). Espafia.

Prof. Dr. Edmundo Mercado Silva. Ingeniero Bioquimico. Postharvest Technologist.
Departamento de Investigacion y Postgrado de Alimentos. Universidad Auténoma de
Querétaro. México.

Prof. Dr. Giancarlo Colelli. Ingeniero Agronomo. Postharvest & Fresh-cut Technologist.
Profesor del Dipartimento di Scienze delle Produzioni, dell'Ingegneria, della
Meccanica e dell'Economia Applicate ai Sistemi Agro-zootecnici (PRIME). Facolta di
Agraria. Universita degli Studi di Foggia. Italia.

Dra. Barbara Teruel Mederos. Ingeniera Mecanico. Profesora de la Faculdade de
Engenharia Agricola (FEAGRI) de la Universidad de Campinas (UNICAMPI). Brasil.

Dra. M? Teresa Sanchez-Pineda de las Infantas. Ingeniero Agrénomo. Profesora del
Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Agronomos y de Montes. Universidad de Cordoba (UCO).
Espana.

Dra. Alicia Namesny Vallespir. Ingeniero Agrénomo. Postharvest Technologist. Directora
Técnica de Ediciones de Horticultura EDIHO S.L. Tarragona. Espafia.

Dra. Encarna Aguayo Giménez. Ingeniera Agrénoma. Postharvest & Fresh-cut
Technologist. Diplomada en Ingenieria y Aplicaciones del Frio en la Conservacion de
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Vegetales. Profesora Contratada en el Area de Tecnologia de Alimentos. GPR. DIA-
UPCT. Espana.

Dr. Luis Cisneros-Zevallos. Ingeniero Agronomo. Postharvest Physiologist.
Agronomist M. Sc. Associate Professor. Department of Horticultural Sciences.
Texas A&M University. EEUU.

Dr. Daniel Valero Garrido. Farmacéutico. Profesor Titular de Universidad en el Area de
Tecnologia de Alimentos. Escuela Politécnica Superior de Orihuela. Universidad
Miguel Hernandez (UMH). Espafia.

Dr. Alessandro Turatti. Ingeniero industrial. Fresh-cut Technologist. Director Técnico de
TURATTI SRL. Cavarzere, Venecia. Italia.

Dr. Jordi Graell i Sarlé. Ingeniero Agrénomo. Profesor en el Area de Postcosecha de la
Universidad de Lleida e investigador del Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries (UdL-IRTA). Espafia.

Dr. Joaquin Cugquerella. Ingeniero Agronomo. Instituto Valenciano de Investigaciones
Agrarias (IVIA). Moncada. Valencia.

Dr. Josep Usall i Rodié. Ingeniero Agronomo. Investigador de la Unidad de patologia del
area de postcosecha. Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA).
Centro UdL-IRTA. Lleida. Espafia.

Dr. Victor Hugo Escalona Contreras. Ingeniero Agronomo. Diplomado en Ingenieria y
Aplicaciones del Frio en la Conservacion de Vegetales. Profesor de la Facultad de
Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile. Santiago, Chile.

Dr. Juan Pablo Fernandez Trujillo. Ingeniero Agronomo. Profesor Titular de Universidad
en el Area de Tecnologia de Alimentos. GPR. DIA-UPCT. Espafia.

Dr. Benito Orihuel Iranzo. Quimico. Director General de PRODUCTOS CITROSOL S.A.
Valencia. Esparia.

Dr. Ernesto Conesa Roca. Licenciado en Ciencias Quimicas. Director Técnico Fomesa
Fruitech. Grupo Food Machinery Espafia S.A. (FOMESA). Valencia. Esparia.

Dr. Andrés Conesa Bueno. Ingeniero Agronomo. Diplomado en Ingenieria y Aplicaciones
del Frio en la Conservacion de Vegetales. Responsable de 1+D del Departamento
Técnico de POZO SUR S.L. Murcia. Espafia.

Dfa. Ana Belén Gonzalez Garcia. Ingeniero Agronomo. Consultor de calidad y medio
ambiente. Departamento Técnico de la Federacion de Cooperativas Agrarias de la
Regién de Murcia (FECOAM). Espafa.

D. Juan Antonio Martinez Lopez. Bidlogo. Diplomado en Ciencia y Tecnologia de la
Conservacion de Alimentos. Profesor contratado de Microbiologia y Patologia
Postrecoleccion, Departamento de Produccion Vegetal. UPCT. Espafia.

D. Javier Rueda Alameda. Capitan de la Marina Mercante. Director Técnico MAERSK
ESPANA S.A. Algeciras, Cadiz. Espafia.

D. Javier Olivares Vicente. Ingeniero Industrial. Departamento Técnico de TECNIDEX
S.A. Valencia. Espafia.

D. Alvaro Paya Gonzalo-Bilbao. Ingeniero Agrénomo. Departamento Técnico de
TECNIDEX S.A. Valencia. Espafia.

D. Enrigue Gbémez Hernandez. Director de Innovacion, Calidad y Registros.
PRODUCTOS CITROSOL S.A. Valencia. Espafia.

D. Pedro Antonio Robles Sanchez. Ingeniero Agronomo. Becario predoctoral en el Area
de Tecnologia de Alimentos. GPR. DIA-UPCT.

D. Mariano Oton Alcaraz. Ingeniero Técnico Agricola. Diplomado en Ingenieria y
Aplicaciones del Frio en la Conservacion de Vegetales. Técnico Contratado del IBV-
UPCT. Espafa.
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.COMO REALIZAR LA PRE-INSCRIPCION AL CURSO?

Complete el siguiente impreso de pre-inscripcion y envielo

O por correo electrénico (gpostref@upct.es)

0 o por fax (+34 968 32 54 33) a la atencion de GPR.
Una vez recibido y confirmado, su reserva de la plaza estara garantizada.
El pago de la inscripcion se realizard a partir del 1 de febrero de 2009 cuando se
proporcione la informacion bancaria para efectuar el ingreso. Se debera enviar
escaneado el justificante del ingreso y una fotocopia del DNI o pasaporte.

BOLETIN DE PRE-INSCRIPCION AL.:
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26 de marzo al 1 de Abril de 2009. ETSIA-UPCT. Cartagena. Espana
" . P | FUNDACION 1|V17
cisol [WTRG] g 2K
) ¢

{
THE FUTURE TODAY “:'!i*ﬂ””mar T

SAKATA @ FOMESA MAERSK LINE

UTILICE MAYUSCULAS PARA COMPLETAR EL FORMULARIO

Apellidos: Nombre:
DNI/Pasaporte: Nacionalidad: Fecha de nacimiento:
Direccion: Cddigo postal:
Ciudad: Provincia: Pais:

Teléfono: Fax: E-mail:

Titulacion Académica:

Profesional® [] Estudiante Universitario [ | Estudiante de la UPCT [ |

Empresa:

DMarcar lo que corresponda- Los estudiantes deberan aportar comprobante de la matricula en alguna Universidad para el Curso 2008/2009.

DATOS PARA ELABORAR LA FACTURA (si se requiere)

Nombre de la Empresa u Organismo:

Direccion: Cddigo postal:

Ciudad: Provincia: Pais:

Cadigo de ldentificacion Fiscal (CIF):

Fecha:

I11 Curso Internacional de Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. GPR-UPCT. Marzo-Abril de 2009



