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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 teorico-practicos de las técnicas frigorificas, atmdsferas controladas y
modificadas, desverdizacion, maduracion 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 pardmetros de calidad global y de seguridad alimentaria.

® Abrir posibilidades de actividad profesional y/o de promocién laboral.

® Impulsar la formacion intensiva y la tecnificacion del sector industrial.
Directores:
Dr. Francisco Artés Hernandez. Profesor Titular de Universidad en Tecnologia de Alimentos de la
Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT). Responsable del Grupo de Investigacion de Postrecoleccion y
Refrigeracion (GPR). GPR-UPCT

Dra. Perla Gomez Di Marco. Técnico Superior del Instituto de Biotecnologia Vegetal. IBV-UPCT.
Dr. Francisco Artés Calero. Catedratico emérito en Tecnologia de Alimentos. GPR-UPCT

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

Numero de plazas limitado segln el orden de pre-inscripcion en el Curso. Horas lectivas: 45.
Otorga Titulo Universitario propio de la UPCT

Cuota de inscripcion:

*® Profesionales y técnicos del sector: 650 €.

*® Estudiantes: 350 € (aportando fotocopia de la matricula para el Curso Académico actual).
¢ Estudiantes UPCT: 175 € (beca del 50% de la tarifa de estudiantes).

Dirigido a: Profesionales del sector, Graduados en Ingenieria, Lcdos. en Ciencias, Bioquimica, Veterinaria,
Ing. Superiores y Técnicos, Tecnologos de Alimentos, En6logos, Diplomados en Nutricidn, etc y estudiantes.
Informacion detallada en www.upct.es/gpostref/

Contacto: Grupo de Postrecoleccion y Refrigeracion — UPCT: gpostref@upct.es. Ttho: (+34) 868 07 10 69
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MIERCOLES 29 DE MARZ O DE 2017

Hora Profesor Tema
9.00-9.15 Inauguracion del Curso por directores y autoridades académicas de la UPCT
9.15-9 45 Francisco Artés Calero | 1. Panoramica actual de la postcosecha hortofruticola y de los productos
) ) UPCT vegetales minimamente procesados (MPF).
9.45-10.45 Manuel Serradilla 2. Fisiologia y bioquimica de la maduracion. Funcion y efectos del
T CICYTEX etileno.
10.45-11.15 DESAYUNO - Cafeteria Campus Alfonso XIII
Juan Pablo Fernandez 3. Atributos de calidad hortofruticola. Factores biotecnoldgicos en su
11.15-12.15 .
UPCT mejora.
12.15-13.00 Perla Gomez 4. Influencia de factores precosecha en la calidad de los productos
) ) UPCT hortofruticolas.
Francisco Artés Hernandez| 5. Estrategias de inhibicion y eliminacion de etileno durante la
13.00-13.30 .,
UPCT postrecoleccion.
13.30-15.00 COMIDA LIBRE
Antonio Lopez 6. Instalaciones de refrigeracion mecénica: equipos esenciales y
15.00-16.00 .
UPCT refrigerantes.
M? Teresa Sanchez . . .,
16.00-17.00 Universidad de Cérdoba 7. Instalaciones de prerrefrigeracion.

PRODUCTOS : .

17.00-20.30 CITROSOL S.A. VISITA TECNICA: FRUTAS APEMAR.
JUEVES 20 DE MARZO DE 2017

9.00-10.00 Benito Orihuel 8. Principios y efectos del control quimico de los podridos postcosecha

e CITROSOL S.A. ' piosy a P P '

Valentin Turégano,
10.00-11.00 TECNIDEX, FRUIT 9. Desverdizacion y maduracion acelerada.
PROTECTION, S.A.U.

11.00-11.30 DESAYUNO- Cafeteria Campus Alfonso XIII
11.30-12.30 Allsclzl)%l'\;arsnisny 10. Tecnologia postcosecha de hortalizas de hoja, tallo y bulbos.
12.30-13.30 Alej anclli?ISAalvador 11. Tecnologia postcosecha de frutos citricos y caqui.
13.30-15.00 COMIDA LIBRE

Enrique Gémez - .
15.00-16.00 DECCO IBERICA SAU 12. Recubrimientos para frutas y hortalizas.

Ernesto Conesa . . . . -y
16.00-17.00 FOMESA S A. 13. Centrales hortofruticolas. Funciones de las lineas de manipulacion.
17.30-18.00 Ralph Vosse 14. Registro de parametros de control durante el almacenamiento y

) ) SENSITECH INC. transporte de frutas y hortalizas.
18.00-20 30 GPR - UPCT + Talleres en Planta Piloto: Atributos de calidad. Actividad fisiologica.

' ) BIOCONSERVACION | Equipos de Laboratorio de [+D+i. Determinaciones analiticas.

VIERNES 31 DE MARZO DE 2017
Jordi Graell ., , . . .
9.00-10.00 UdL-IRTA 15. Conservacion en atmdsfera controlada. Equipos e instalaciones.
Francisco Artés Hernandez| 16. Conservacion en atmosfera modificada. Disefio de envases y nuevas
10.00-11.00 .
UPCT tendencias de envasado.

11.00-11.30 DESAYUNO- Cafeteria Campus Alfonso XIII
11.30-12.30 Francisco Artés Calero 17. Proceso general de elaboracion de los productos MPF (“Cuarta

) ) UPCT Gama” de la alimentacion).
12.30-13.30 Encarélia) élguayo 18. Desinfeccion convencional y emergente de productos MPF.

11° Curso Internacional de Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Marzo — Abril de 2017 2




13.30-15.00

COMIDA LIBRE

Manuel Jamilena

19. Tecnologia postcosecha de hortalizas de fruto. Mejora genética de

Luis Luchsinger

15.00-16.00 Universidad de Almeria | variedades.
16.00-16.30 Juan Antonio Martinez | 20. Alteraciones fisiologicas, microbianas y por dafios mecanicos en la
) ) UPCT postrecoleccion hortofruticola.
16.30-17.00 M? José Abellan 21. APPCC en las industrias de manipulado de frutas y de productos
) ) FECOAM MPF. Seguridad alimentaria.
17.00-20.30 GPR-UPCT VISITA TECNICA: FRUCA - SAT LA FORJA.
LUNES 3 DE ABRIL DE 201H#
9.00-10.00 Barbara Teruel 22. Envases y embalajes de productos hortofruticolas. Disefio y
) ) UNICAMP Normalizacion.
Domingos Almeida . .
10.00-10.30 Universidad de Lisboa 23. Influencia de la temperatura en la calidad de productos MPF.
Francisco Javier Orenes e .
10.30-11.00 KERNEL EXPORT S.L. 24. Problematica industrial en el desarrollo de Procesos.
11.00-11.30 DESAYUNO- Cafeteria Campus Alfonso XIII
11.30-12.30 Victoria Gilabert Escriva | 25. La vision de los sistemas de gestion de la calidad y seguridad
) ) VERDIFRESH S.L.U. | alimentaria en industrias de procesado minimo.
Luis Luchsinger , .
12.30-13.30 Universidad de Chile 26. Tecnologia postcosecha de uva de mesa y berries.
13.30-15.00 COMIDA LIBRE
Edmundo Mercado , . .
15.00-16.00 Universidad A. Querétaro 27. Tecnologia postcosecha de productos tropicales y subtropicales.
Domingos Almeida , .
16.00-16.30 Universidad de Lisboa 28. Tecnologia postcosecha de fruta de pepita.
Alvaro Sanchez . i .
16.30-17.00 MAERSK LINE 29. Transporte frigorifico maritimo de productos hortofruticolas.
GPR- UPCT . .
17.00-20.30 MAERSK LINE VISITA TECNICA: Instalaciones Puerto de Cartagena. Contenedores.
21.00 h CENA DEL CURSO: Restaurante ARQUA, Muelle de Alfonso XII, 22. 30202. Puerto de Cartagena

MARTES 4 DE ARRIL DE 2017

académicas de la UPCT.

9.00-10.00 Universidad de Chile 30. Tecnologia postcosecha de frutos de hueso.
Giancarlo Colelli 31. Calidad de la materia prima hortofruticola para el procesado
10.00-11.00 o . . .
Universidad de Foggia | minimo. Factores determinantes.
11.00-11.30 DESAYUNO- Cafeteria Campus Alfonso XIII
11.30-12.30 Luis Cisneros 32. Fisiologia y metabolismo de los productos MPF. Propiedades
) ) Universidad Texas A&M bioactivas y funcionales.
12.30 -12.45 Fotografia general del curso con participantes e instructores
12.45-13 .45 Francisco Artés Hernandez| 33. Disefio de instalaciones y equipamiento para el procesado minimo
' ) UPCT hortofruticola.
13.45-15.30 COMIDA LIBRE
GPR - UPCT +
15.30-17.00 TECNIDEX, FRUIT Taller en Planta Piloto: Procesado minimo hortofruticola.
PROTECTION, S.A.U.
Jean Claude Pech 34, 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 a cargo de los organizadores, patrocinadores y autoridades
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PROFESORADO DEL CURSO

DIRECTORES:

Dr. Francisco Artés Hernandez. Ingeniero Agronomo. Postharvest & Fresh-cut
Technologist. Profesor Titular 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. Espaiia.
fr.artes-hdez@upct.es.
http://www.researcherid.com/rid/F-4611-2016.

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. Espaiia.
perla.gomez@upct.es
http://www.researcherid.com/rid/F-4969-2016

Prof. Dr. Francisco Artés Calero. Ingeniero Agronomo. Ingénieur Frigoriste. Postharvest
& Fresh-cut Technologist. Catedratico emérito de Universidad, Area de Tecnologia de
Alimentos. GPR. DIA-UPCT. Espaiia.
fr.artes@upct.es

OTROS PROFESORES:

Prof. Dr. Antonio Lépez Gémez. Ingeniero Agrénomo. Catedratico de Universidad, Area
de Tecnologia de Alimentos. Responsable del Grupo de investigacion en Ingenieria del
Frio y de la Seguridad Alimentaria. DIA - UPCT. Espaiia.
antonio.lopez@upct.es
http://www.researcherid.com/rid/L-1307-2014

Prof. Dr. Edmundo Mercado Silva. Ingeniero Bioquimico. Postharvest Technologist.
Departamento de Investigacion y Postgrado de Alimentos. Universidad Autonoma de
Querétaro. México.
mercado(@uag.mx

Prof. Dr. Giancarlo Colelli. Ingeniero Agrénomo. Postharvest & Fresh-cut Technologist.
Profesor del Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente
(SAFE). Facolta di Agraria. Universita degli Studi di Foggia. Italia.
g.colelli@unifg.it

Prof. Dr. Jean Claude Pech. Ingeniero Agronomo. Catedratico de Universidad. Ecole
Nationale Supérieure Agronomique de Toulouse (INP-ENSAT). Université Poly-
technique de Toulouse. Francia.

ech@ensat.fr
https://www.researchgate.net/profile/Jean_Claude Pech/publications

Prof. Dr. Jordi Graell i Sarlé. Ingeniero Agronomo. Catedratico de Universidad. Area
de Tecnologia de Alimentos. Profesor en el Area de Postcosecha de la Universidad de
Lleida e Investigador del Institut de Recerca i Tecnologia Agro-alimentaries (UdL-
IRTA). Espana.

Graell@tecal.udl.cat
http://www.researcherid.com/rid/I-3578-2014

Prof. Dr. Luis Cisneros-Zevallos. Agronomist M. Sc. Postharvest Physiologist. Full
Professor del ‘Department of Horticultural Sciences’. Texas A&M University.
EEUU.

Icisnero@tamu.edu
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Prof. Dr. Manuel Jamilena Quesada. Biologo. Catedratico de Universidad en el area de
genética y mejora vegetal. Universidad de Almeria (UAL). Almeria, Espana.
mjamille@ual.es
http://www.researcherid.com/rid/K-3331-2014

Prof. Dra. M* Teresa Sanchez-Pineda de las Infantas. Ingeniera Agréonomo.
Catedratica de Universidad. Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos. Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos y de Montes.
Universidad de Cordoba (UCO). Cérdoba, Espafia.
teresa.sanchez@uco.es
http://www.researcherid.com/rid/I-3228-2015

Dra. Alejandra Salvador Pérez. Ingeniera Agronomo. Investigadora del Centro de
Tecnologia Postcosecha. Instituto Valenciano de Investigacion Agraria - IVIA.
Valencia, Espaia.
salvador_ale(@gva.es

Dra. Alicia Namesny Vallespir. Ingeniera Agronomo. Postharvest Technologist.
Directora Técnica del Portal Poscosecha. SPE3 S.L. Valencia, Espaiia.
info@poscosecha.com

Dra. Ascension Martinez Sanchez. Licenciada en Bioquimica. Contratada postdoctoral
en el Area de Tecnologia de Alimentos. GPR. DIA-UPCT.
ascension.martinez@upct.es
http://www.researcherid.com/rid/F-4848-2016

Dra. Barbara Teruel Mederos. Ingeniera Mecanico. Profesora Titular de la Faculdade
de Engenharia Agricola. Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP). Brasil.
barbarat@agr.unicamp.br
http://www.researcherid.com/rid/E-5778-2012

Dra. Encarna Aguayo Giménez. Ingeniera Agronomo. Postharvest & Fresh-cut
Technologist. Profesora Titular de Universidad. Area de Tecnologia de Alimentos.
GPR. DIA-UPCT. Espana.
encarna.aguayo(@upct.es
http://www.researcherid.com/rid/F-9454-2016

Dra. Victoria Gilabert Escriva. Ingeniera Agronomo. Departamento de innovacion,
responsable comercial. VERDIFRESH S.L.U. Valencia, Espafia.
vgilabert@gac.es

Dr. Benito Orihuel Iranzo. Quimico. Director General d¢ PRODUCTOS CITROSOL
S.A. Valencia, Espaiia.
borihuel@citrosol.com

Dr. Domingos Almeida. Ingeniero Agrénomo. Profesor Titular del Instituto Superior de
Agronomia de la Universidad de Lisboa. Portugal.
dalmeida@isa.ulisboa.pt
http://www.researcherid.com/rid/F-1835-2010

Dr. Ernesto Conesa Roca. Licenciado en Ciencias Quimicas. Director Técnico Fomesa
Fruitech S.L.U. Grupo Food Machinery Espana S.A. (FOMESA). Valencia, Espaia.
econesa.fruitech@fomesa.net

Dr. Ginés Benito Martinez Hernindez. Ingeniero Agronomo. Master en Técnicas
Avanzadas en Investigacion y Desarrollo Agrario y Alimentario (TAIDA). Contratado
postdoctoral Tecnologia Alimentos. GPR. DIA-UPCT.
ginesbenito.martinez@upct.es
http://www.researcherid.com/rid/F-4609-2016

Dr. Juan Antonio Martinez Lopez. Licenciado en CC. Bioldgicas. Profesor Contratado
de Microbiologia y Patologia Postrecoleccion. Departamento de Produccion Vegetal.
UPCT. Espana.

Juanantonio.martinez@upct.es
http://www.researcherid.com/rid/E-5492-2017
Dr. Juan Pablo Fernindez Trujillo. Ingeniero Agrénomo. Profesor Titular de
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Universidad. Area de Tecnologia de Alimentos. GPR. DIA-UPCT. Espaiia.
juanp.fdez@upct.es
http://www.researcherid.com/rid/I-5859-2013

Dr. Luis Luchsinger Lagos. Ingeniero Agrénomo. Postharvest Physiologist. Facultad
de Ciencias Agronomicas. Universidad de Chile. Santiago, Chile.
lluchsin@uchile.cl
http://www.researcherid.com/rid/I-7872-2013

Dr. Manuel Serradilla Sanchez. Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Area de vegetales. Instituto Agroalimentario de Extremadura — INTAEX. Centro de
Investigaciones Cientificas y Tecnologicas de Extremadura — CICYTEX.
manuel.serradilla@juntaex.es
http://orcid.org/0000-0002-0766-4542

Diia. Elena Collado Marin. Licenciada en Ciencias Bioldgicas. Becaria predoctoral en el
GPR. DIA -UPCT.
elenacolladomarin@hotmail.com

Diia. Maria José Abellan Milla. Ingeniera Agrénomo. Responsable Dpto. de Calidad y
Medio Ambiente. Federacion de Cooperativas Agrarias Region de Murcia. Espana.
mjabellan@calidadcertificada.com

Diia. Noelia Castillejo Montoya. Ingeniera Agronomo. Master en TAIDA. Becaria de la
Catedra de investigacion G's ESPANA-UPCT.
noelia.castillejo@upct.es

D. Alvaro Payi Gonzalo-Bilbao. Ingeniero Agrénomo. Departamento Técnico de
TECNIDEX, FRUIT PROTECTION, S.A.U. Valencia, Espaiia.
alvaropaya@tecnidex.com;

D. Alvaro Sanchez Martinez. Lcdo en administracion y direccion de empresas. Director
técnico de Iberia Reefer. MED Reefer Specialist. MAERSK SPAIN SLU. Espaiia.
alvaro.Sanchez@maersk.com

D. Enrique Gomez Hernandez. Quimico. Director Técnico de DECCO IBERICA Post
Cosecha, S.A.U. Valencia, Espafia.
enrique.gomez(@uniphos.com

D. Francisco Javier Orenes Esquiva. Licenciado en Bioquimica. Responsable de
calidad de KERNEL EXPORT S.L. Espana.

controlcalidad@kernelexport.es

D. Marc Benarie. Lcdo en ciencias econdémicas. Air Filtration Specialist.
BIOCONSERVACION S.A. Barcelona, Espaiia.
mbenarie@bioconservacion.eu

D. Mariano Otén Alcaraz. Ingeniero Técnico Agricola. Master en TAIDA. Técnico
Contratado del IBV-UPCT. Espaiia.
mariano.oton@upct.es
http://orcid.org/0000-0001-6768-2315

D. Ralph Vosse. Director Técnico Food & Retail (Spain & Portugal). SENSITECH B.V.
Nieuw-Vennep. Holanda.
rvosse@sensitech.com

D. Raiil Ortiz. Director comercial d¢e PRODUCTOS CITROSOL S.A. Valencia, Espana.
raulortiz@citrosol.com

D. Valentin Turégano Meneses. Gerente de negocios de TECNIDEX, FRUIT
PROTECTION, S.A.U. Valencia, Espana.
valentinturegano@tecnidex.com
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