Gr‘;g:oo de Posrtecoleca(% v Refrigeracion

CURSD INTERNACIONAL

TEC'NOLO&IA POSTCOSECHA Y PROCESADO MINIMO

Director: Prof. Dr. Francisco Artés Calero (UPCT)
Sede: ETSIA. Universidad Politécnica de Cartagena-UPCT (Murcia, Espafia)
Horas lectivas: 40 Fechas: 23 a 29 de Mayo 2007
Matricula: Normal: 300 €; Estudiantes : 175 € 6 125 € para 1¢" 2° ciclo en UPCT AT
Requisitos de admision: Ing. Superiores'y Técnicos, Lcdos en Ciencias y en
Bioguimica, Vetermarlos Tecnologos de Alimentos, Endlogos y estudiantes.
- Secretaria: Rectorado UPCT.
D2 M2 José Navarro Gomez.
_ Seccidn Posgrado y formacion continua
Tfno: +34 968 325386. Fax: +34 968 327003
: mariajo.navarro@rec.upct.es
Coordinacion del Curso: _
fr.artes-hdez@upct.es; perla.gomez@upct.es
= e Mas informacion en: www.upct.es/gpostref ‘ :
1. Panoramica actual de la postcosecha hortofruticola. = .
2. Fisiologia y bioguimica de la madufaCIon " Cf:} PROFESORADO:
3. Atributos de calidad. Factores blotecnologlcos
4. Alteraciones fisioldgicas, microbianas y dafios mecamcos e
5. Instalaciones de refrigeracion mecamea g 2 . ;
6. Instalaciones de prerrefrigeracién. 1 « == iam S
7. Desverdizacién y maduracién acelerada. o 5 AS
8. Conservacion en atmosfera controlada.
9. Conservacion en atmosfera modificada. >
10. Centrales hortofruticolas. Equipos, lineas’e instalaciones y
11. Tecnologia postcosecha de frutos citricos.  * =
12. Transporte frigorifico terrestre y aéreo.
13. Elaboracion de hortalizas minimamente procesadas
en fresco (MPF). “Cuarta gama” de la alimentacién
14. Elaboracion de frutas MPF
15. Disefio de plantas de procesado minimo.
16. Lavado y desinfeccion de productos MPF. Vida dtil.
17. Influencia de factores precosecha en la calidad de MPF.
18. Transporte frigorifico maritimo de productos hortofruticolas.
19. Tecnologia postcosecha de hortalizas. :
20. Tecnologia postcosecha de frutos de hueso y de pepita.
21. Tecnolegia postcosecha de frutos tropicales.
22. Tecnologia postcosecha de uva de mesa.
23. Envases y embalajes. Normalizacion.
24. APPCC en las industrias de manipulado y de MPF.
25. Propiedades bioactivas y funcionales de los productos MPF.
26. Alternativas de desinfeccion. Radiaciones UV-C y ozono.
27. Elaboracion de sopas frias minimamente procesadas.
VT Visitas Técnicas (9 horas)
T Talleres en Planta Piloto (4 horas)
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