INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA DE INVESTIGACION Y POSGRADO

SIP-30

DIRECCION DE POSGRADO

INSTRUCTIVO para el correcto llenado del formato SIP-30,
Registro o Actualizacion de Unidades de Aprendizaje (UAP)

El formato SIP-30 es un formulario PDF interactivo, el cual puede ser completado en forma electrénica con un lector de archivos PDF (Adobe Reader 9 o superior).
Para facilitar la identificacion de los campos del formulario, haga clic en el botdn Resaltar campos existentes, en la barra de mensajes del documento. Si lo prefiere,
puede imprimir el formato y completarlo a maquina de escribir o a mano.

El nombre de los campos y las areas designadas para requisitar la informacién son autoexplicativos; sin embargo se tienen instrucciones especificas para campos de
interés especial:

CAMPO INSTRUCCIONES
1.5 NUmero de semanas por Es el nimero de semanas lectivas efectivas al semestre, indicadas en el acuerdo de creacién del programa académico o en
semestre del programa alguna actualizacion posterior del programa. En caso de haber tenido una actualizacion en este sentido, la misma deberd
haber sido presentada y avalada en reunion del Colegio de Profesores de la Unidad Académica, ademas de haber sido
aprobada por la SIP. El rango de semanas lectivas al semestre es minimo 15 y maximo 18.

1.7 Tipo de horas Las unidades de aprendizaje, en cuanto a las horas asignadas, estan clasificadas como: Tedricas, Practicas y Teodrico-
practicas. Estas denominaciones son excluyentes, es decir, las unidades de aprendizaje solo pueden ser de un solo tipo, no
pueden tener horas combinadas.

1.8 Numero de horas - semana Es el nUmero de horas asignadas para ser impartida la Unidad de Aprendizaje a la semana.

1.8 Total de horas al semestre Es el nimero de horas totales a impartir de la Unidad de Aprendizaje al semestre. Se calcula multiplicando el campo 1.5
(Numero de semanas) por el campo 1.8 (Nimero de horas-semana)

1.9 Créditos (Reglamento de FORMULA DE CALCULO

Estudios de Posgrado 2017)
Este campo se calcula Tipo de Curso Criterio Créditos
automdticamente cuando el — yrm
. Tedrico 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)
formato se requisita Teor — 16 hrs = Lorédi - I e
electrénicamente e?rlFo—pract|co rs. = cr(? !to (horas totales / 16)
Préctico 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)
Seminario 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)
Estancia especial de 16 hrs. = 1 crédito (horas totales / 16)

aprendizaje

No deben asignarse fracciones, los créditos deben redondearse.

3.2

Temario

Debe organizarse por temas y subtemas, indicando la dedicacién de horas en la segunda columna. La suma de
horas debe coincidir con las horas indicadas en el campo (1.6) y deberad indicarse al final del desglose del temario.

Para Mayor informacién Consultar las siguientes paginas WEB:

El formato SIP-30 deberd estar firmado por el Director o Jefe de la Seccién de Estudios de Posgrado e Investigacién de la Unidad Académica. La ausencia de
dicha firma invalida la solicitud.

http://www.ipn.mx/normatividad/Paginas/reglamentos.aspx
http://www.ipn.mx/CCS/Gacetas/Paginas/inicio.aspx


http://www.aplicaciones.abogadogeneral.ipn.mx/reglamentos/rgto_posgrado.pdf
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FORMATO GUIA PARA REGISTRO DE UNIDADES DE APRENDIZAJE (UAP)

- NUEVAS O ACTUALIZACION -
Tipo de solicitud
Nueva UAP @ Actualizacién O
UNIDAD ACADEN”CA [ CIIDIR UNIDAD OAXACA J

l. DATOS DEL PROGRAMA'Y DE LA UAP

11 NOMBRE DEL PROGRAMA: [ MAESTRIA GESTION DE PROYECTOS PARA EL DESARROLLO SOLIDARIO ]

12 COORDINADOR DEL PROGRAMA: [ Dr. Emilio Martinez Ramirez ]

1.3 NOMBRE DE LA UAP: [ Manejo poscosecha de frutas y vegetales J

1.4 CLAVE: [ ] (Para ser llenado por la SIP)

15 NUMERO DE SEMANAS POR SEMESTRE DEL PROGRAMA:

1.6 TIPO DE UAP: OBLIGATORIA O OPTATIVA @
; ; ; ESTANCIA
1.7 TIPO DE HORAS: TEORIAO PRACTICAO TEORICO - PRACTICA@ SEMINARIO O ESPECIAL DE O
APRENDIZAJE
1.8 NUMERO DE HORAS - SEMANA: TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE: ‘ 60.0 l
1.9 CREDlTOS (Reglamento de Estudios de Posgrado 2017): ‘ 4 l

1.10  FECHA DE ELABORACION DEL PROGRAMA DE LA UAP: [ 15 I 2 I 2016]
DD MM AAAA

1.11  SESION DEL COLEGIO DE PROFESORES EN QUE SE ACORDO [ 4 ] FECHA: [ 1 I 4 12016]
LA IMPLANTACION DE LA ASIGNATURA: DD MM AAAA
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Il. DATOS DEL PERSONAL ACADEMICO A CARGO DEL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP

21 COORD. DEL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP:

[ Dr. Pedro Benito Bautista ] CLAVE:

2.2 PROFESORES PARTICIPANTES EN EL DISENO O ACTUALIZACION DE LA UAP: (MAXIMO 4)

[ M en C. Nelly Arellanes Juarez ] CLAVE: :]
[ ) e [
[ ) awe [
| ) e )
1R DESCRIPCION DEL CONTENIDO DEL PROGRAMA DE LA UAP
3.1 OBJETIVO GENERAL:

Conocer los factores y procesos fisioldgicos que determinan la calidad y el deterioro de frutas y vegetales durante la maduraciény la
senescencia con el propésito de fundamentar el uso de las tecnologias disponibles para su conservacién en estado fresco y reducir
sus pérdidas. Asi como, aplicar técnicas para la evaluacidn de atributos de calidad, parametros fisiolégicos y métodos de conservacion

3.2 COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO A LAS QUE CONTRIBUYE:
e A
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33 TEMARIO:

. TEMASYSUBTEMAS ____ HORAS |
Tema |. Definicion y aplicacion de Fisiologia y Tecnhologia Postcosecha de Frutas y vegetales. 10

1.1 Problemética vinculada a la calidad y distribucién de frutas y hortalizas.
1.2 Importancia econdémica del manejo poscosecha.

1.3 Origen y clasificacion de las frutas y vegetales.

1.4 Importancia de frutas y vegetales como nutrientes y alimentos funcionales.

Tema Il. Generalidades de bioquimica, fisiologia y tecnologia de poscosecha 15
2.1. Efecto de Factores que limitan la Calidad Postcosecha de los productos hortofruticolas.

2.1.1. Especie y cultivar, practicas culturales, caracteristicas del ambiente.

2.1.2. Factores del producto (genéticos, estructurales y morfolégicos, composicionales, fisiologicos).

2.1.3. Factores fisiolégicos (Respiracidn, transpiracion, maduracion, reguladores vegetales).

2.1.4. Factores del ambiente (Temperatura, humedad relativa, atmosfera, sanidad). 20
2.1.5. Factores bioticos (Plagas y enfermedades postcosecha)

2.1.6. Practicas de manejo (Cosecha; Operaciones en centro de empaque, almacenamiento).

2.2. indice de Cosecha de los Productos Hortofruticolas: Conceptos de maduracion

(fisiolégica, maduracién de corte, horticola y comercial).

2.3. indices de calidad e indices de madurez: Fisicos, quimicos, fisioldgicos, otros. 15

Tema lll. Bioquimica y Fisiologia de la Maduracién y de la Senescencia:

3.1. Cambios bioquimicos (carbohidratos, pigmentos, acidos organicos, aromas).

3.2. Cambios fisiolégicos (actividad respiratoria).

3.3; Biosintesis y accion del etileno.

3.3.1. Factores que afectan la produccién de etileno.

3.3.2. Receptores de etileno en plantas. Via de sefializacién de etileno.

3.3.3. Frutos climatéricos y no climatéricos.

3.3.4. Usos del etileno en poscosecha (maduracion, desverdizado, otros).

3.3.5. Inhibidores de etileno

(amino etoxi-vinil-glicina, &cido amino-oxiacético, norbornadieno, diazo-ciclopentadieno, tiosulfato de plata, 1-metilciclopropeno).
3.3.6. Tecnologias de evasion, remocion, control de la biosintesis y accién del etileno.
Absorbedores, ozono, radiacion UV.

Tema IV: Tecnologia de poscosecha
4.1. Operaciones generales en la empacadora de productos hortofruticolas.

(Vaciado, equipo transportador, lavado, encerado, clasificacion, calibracién o clasificacién por tamafio, etiquetado, almacenamiento, transporte).
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TEMAS Y SUBTEMAS HORAS

4.2. Refrigeracion. Preenfriado, aire forzado y aire no forzado,

hidro-enfriado, enfriamiento por vacio, almacenamiento refrigerado.

4.3. Atmosferas modificadas (AM) y controladas (AC). AM activas y pasivas.
Usos y efectos en diferentes frutas y hortalizas.

4.4. Peliculas utilizadas en AM de frutas y hortalizas, propiedades y seleccion.
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3.4 REFERENCIAS DOCUMENTALES:

~

@Ientro de Informacidn e Investigacion en Tecnologia Postcosecha de la Universidad de California
(University of California Postharvest Technology Research and Information Center). http://postharvest.ucdavis.edu/

2 Hardenburg, R.E., A.E. Watada, and C.Y. Wang. 2005. The commercial storage of fruits, vegetables, and florist and nursery stocks. USDA Handbook 66, 130pp.

3 Tecnologia Postcosecha de Cultivos Hortofruticolas. Kader AA (Ed). Postharvest Technology Research and Information Center UC DAVIS — Department of Plant
Sciences One Shields Avenue, Davis, CA USA. 580 pp 2007.

4 Lopez Camelo A. F. Manual Para la Preparacion y Venta de Frutas y Hortalizas del campo al mercado. FAO Roma, 2003.
5 Técnicas de Manejo Poscosecha a Pequefia Escala: Manual para los Productos Hortofruticolas (42 Edicion). Traduccion: Gloria Lopez-Galvez Revision Técnica:
Clara Pelayo y Dagoberto Castillo Universidad Auténoma Metropolitana Iztapala, México. Edicion en Inglés: Lisa Kitinoja y Adel A. Kader Series de Horticultura

Postcosecha No. 8 Julio 2002. Revisado Noviembre de 2003. http://ucce.ucdavis.edu/files/datastore/234-2097.pdf.

6 Arias Veldzquez C. y J. Toledo Hevia. 2000. Manual de manejo postcosecha de frutas tropicales
http://www.fao.org/inpho/content/documents/vlibrary/ac304s/ac304s00.htm

7 Thompson. A. K. 2003. Fruit and Vegetables: Harvesting, Handling and Storage. Blackwell. Publishing Ltd. Oxford, United Kingdom.

8 Kader, A. A. and R. S. Rolle. 2004. The role of post-harvest management in assuring the quality and safety of horticultural produce. FAO. Agricultural Services
Bulletin.152. http://www.fao.org/docrep/007/y5431e/y5431e00.htm

9 Nunes Maria Cecilia do Nascimento, 2008. Color Atlas of Postharvest Quality of Fruits and Vegetables. Blackwell. Publishing Ltd. Oxford, United Kingdom

- J

3.5 PROCEDIMIENTOS O INSTRUMENTOS DE EVALUACION A UTILIZAR:

@gnc’)stica: Andlisis de los antecedentes del perfil académico del alumno relacionados con la comprension de articulos técnicos y cientificos con relacion a \
U.A.y al tema de tesis.

Formativa: Analisis de articulos cientificos, elaboracidn de ensayos, presentaciones orales, avances en las actividades en campo, aplicacion en avances de tesis
en relacion a la U.A.

Sumativa: Trabajo especifico de la U.A. que es integrado en trabajo de tesis.
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