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INTRODUCCION

Como parte de las herramientas esenciales para la formacion académica de los estudiantes de la
Universidad Estatal de Sonora, se definen manuales de practica de laboratorio como elemento en el cual
se define la estructura normativa de cada practica y/o laboratorio, ademas de representar una guia para
la aplicacion practica del conocimiento y el desarrollo de las competencias clave en su area de estudio.
Su disefio se encuentra alineado con el modelo educativo institucional, el cual privilegia el aprendizaje
basado en competencias, el aprendizaje activo y la conexién con escenarios reales.

Con el propésito de fortalecer la autonomia de los estudiantes, su pensamiento critico y sus habilidades
para la resolucion de problemas, las practicas de laboratorio integran estrategias didacticas como el
aprendizaje basado en proyectos, el trabajo colaborativo, la experimentacion guiada y el uso de
tecnologias educativas. De esta manera, se promueve un proceso de enseflanza-aprendizaje dinAmico,
en el que los estudiantes no solo adquieren conocimientos tedricos, sino que también desarrollan
habilidades practicas y reflexivas para su desempefio profesional.

Justificacion de su uso en el programa académico

La implementacién de un manual de practicas de laboratorio en la carrera de Ingenieria en Horticultura
es fundamental para garantizar la seguridad, eficiencia y estandarizacion de los procesos
experimentales. Los beneficios especificos que aporta este manual son los siguientes:

e Favorece el aprendizaje significativo al proporcionar metodologias claras y protocolos
estandarizados, esenciales para el desarrollo de habilidades técnicas en areas como
propagacion de plantas, manejo de suelos, fisiologia vegetal y biotecnologia.

e Promueve la seguridad al establecer normas para el manejo de instrumentos, reactivos quimicos
y material biolégico, minimizando riesgos para estudiantes y personal.

e Optimiza recursos al detallar procedimientos eficientes, evitando el uso incorrecto de insumos y
equipos.

¢ Uniformiza criterios entre docentes y estudiantes, facilitando la evaluacién y replicabilidad de
experimentos bajo estandares cientificos.

¢ Vincula la teoria con la practica, reforzando competencias profesionales requeridas en el sector
horticola.

Competencias a desarrollar:

o Competencias blandas: Trabajo en equipo, iniciativa, liderazgo, responsabilidad y
analisis de problemas.

o Competencias disciplinares: Entender los principios fisiolégicos y bioquimicos de la
maduracién, senescencia y deterioro de productos horticolas, aplicar métodos de andlisis
de calidad, analizar resultados experimentales bajo un enfoque tedrico-metodolégico,
conocer estandares y regulaciones en el manejo postcosecha (ej.: normas de inocuidad
alimentaria).

o Competencias profesionales: Integrar y aplicar conocimientos especializados en:
manejo de equipos (camaras de atmoésfera controlada, deshidratadores, termémetros de
infrarrojo), toma de decisiones técnicas para resolver problemas reales, implementar
protocolos de almacenamiento, empaque y transporte para minimizar pérdidas. Elaborar
informes técnicos y presentar soluciones a problemas de la industria.
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IDENTIFICACION

Nombre de la Asignatura
Clave 072CE061

Tecnologias Postcosecha

Créditos 6

Asignaturas Plan de Estudios 2021
Antecedentes
Area de Competencia Competencia del curso

Integrar estrategias y proyectos de produccion
horticola de alta calidad, mediante la aplicacion
de ideas innovadoras, liderazgo y organizacion,
para diversificar la produccién de hortalizas,
frutales, plantas de ornato, flores y -cultivos
alternativos que permitan satisfacer las
necesidades del mercado y contribuir al desarrollo
del sector agricola.

Analizar los principales procesos fisiologicos y
bioquimicos en la postcosecha de productos
hortofruticolas acorde a los sistemas productivos
regionales y del Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agropecuaria (SENASICA),
para aumentar la vida de anaquel, aportando ideas
innovadoras y favoreciendo la comercializacion en
mercados nacionales e internacionales.

Carga horaria de la asighatura

Horas Supervisadas

Aula Laboratorio Plataforma

Total de Horas

Horas Independientes

Consignacion del Documento
Unidad Académica:

Fecha de elaboracion:
Responsables del disefio:

Navojoa
16/06/2025

Validacion:
Recepcidn:

Dr. José Luis Espinoza Acosta

Coordinacion de Procesos Educativos
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MATRIZ DE CORRESPONDENCIA

PRACTICA

1. Andlisis de calidad postcosecha

PERFIL DE EGRESO

El egresado de Ingenieria en Horticultura (IH) sera

capaz de aplicar técnicas e indicadores fisicos,
guimicos y sensoriales para evaluar la calidad de
frutas y hortalizas después de la cosecha, con base
en normas nacionales e internacionales. Sera
competente para identificar pérdidas, proponer
mejoras en los procesos de manejo postcosecha y
contribuir a la conservacion de la calidad e inocuidad
de los productos hortofruticolas, considerando
criterios técnicos, econémicos y ambientales.

2. Elaboracién de conservas,
escabeches y mermeladas

El egresado ser4 capaz de aplicar técnicas y
procesos adecuados para la conservacion y
transformacion de frutas y hortalizas en productos
como conservas, escabeches y mermeladas,
garantizando la calidad, inocuidad y valor nutricional
de los alimentos. Ademas, manejara normativas y
buenas practicas de manufactura para optimizar la
vida util y el valor comercial de los productos
horticolas procesados.

3. Aplicacion de empaques y técnicas
de conservacion en frutas vy
hortalizas minimamente procesadas

El egresado de IH, adquirirA experiencia en la
aplicacién de empaques y técnicas de conservacion
en frutas y hortalizas minimamente procesadas, sera
capaz de seleccionar y aplicar métodos innovadores
y adecuados para prolongar la vida Gtil y mantener la
calidad postcosecha de productos horticolas.
Dominar conocimientos técnicos y practicos sobre
materiales de empaque, tecnologias de
conservaciéon y manejo postcosecha, integrando
criterios de sustentabilidad y normatividad vigente
para optimizar la comercializacién y reducir pérdidas
durante el almacenamiento y transporte. Ademas,
estara preparado para disefiar soluciones que
garanticen la inocuidad y frescura de los productos
horticolas, contribuyendo al desarrollo eficiente y
competitivo del sector agricola.
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NORMAS DE SEGURIDAD Y BUENAS PRACTICAS

Reglamento general del laboratorio

1. Uso adecuado de instalaciones y equipos. Los usuarios deben hacer un buen uso del equipo,
herramientas, mobiliario y cualquier otro material del laboratorio, y reportar cualquier anomalia o
deterioro.

2. Medidas de seguridad e higiene. Se deben seguir las indicaciones y utilizar los elementos de
proteccion personal necesarios, como batas, guantes, lentes de seguridad, etc.

3. Orden y limpieza. Es fundamental mantener el orden y la limpieza en el laboratorio, incluyendo
el cabello recogido y la precaucion al manipular liquidos.

4. Acceso y puntualidad. El acceso al laboratorio esta restringido a los horarios programados, y se
pueden establecer restricciones de tiempo para el ingreso despueés del inicio de la sesion.

5. Sanciones por incumplimiento. El reglamento establece sanciones para aquellos usuarios que
incumplan las normas, incluyendo suspensiones o sanciones de acuerdo al reglamento escolar
vigente.

6. Reporte de accidentes. Cualquier accidente o incidente debe ser reportado inmediatamente al
profesor o encargado del laboratorio para recibir la atencién necesaria.

7. Uso para fines educativos y de investigacion. Los laboratorios estan destinados para actividades
académicas y de investigacion dentro de la comunidad universitaria.

8. Prohibicion de préstamo externo. Queda estrictamente prohibido el préstamo externo de
materiales o equipos del laboratorio a otras instituciones sin la autorizacién correspondiente.

Reglamento de uniforme
El uniforme para précticas agricolas debera consistir en:

Camisa o camiseta tipo polo con el logotipo de la universidad y/o programa educativo.

Pantalén de mezclilla resistente y cémodo.

Botas, calzado de seguridad (antiderrapante, con casquillo o0 de campo) o zapato cerrado.
Sombrero, cachucha o gorra para proteccion solar (cuando la actividad lo requiera).

Chaleco reflectante (cuando la actividad lo requiera, especialmente en zonas de maquinaria o
transito vehicular agricola).

Guantes de trabajo cuando la practica implique contacto directo con suelo, plantas o0 maquinaria.
Cubrebocas en actividades donde se manejen productos quimicos, materiales organicos o haya
presencia de polvo.

Normas generales de presentacion

1.
2.

3.

El uniforme debe estar limpio, en buen estado y correctamente portado durante toda la practica.

No se permite el uso de prendas distintas al uniforme establecido (como pantalones rotos, shorts,
faldas o camisetas sin mangas).

El cabello largo debe mantenerse recogido.

Esta prohibido el uso de accesorios que representen un riesgo (pulseras, collares largos, anillos,
etc.).

Se recomienda el uso de bloqueador solar y repelente de insectos, cuando la practica se realice a
campo abierto o bajo el sol.
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Uso adecuado del equipo y materiales

Durante las practicas de campo, es fundamental que los estudiantes hagan un uso responsable, eficiente
y seguro del equipo y los materiales asignados. Esto no solo garantiza el cumplimiento de los objetivos
académicos, sino que también contribuye a la formacion profesional, fomenta la disciplina y previene
accidentes o pérdidas innecesarias.

Importancia del cumplimiento

El uso adecuado del equipo y materiales refleja el compromiso, profesionalismo y ética del estudiante.
Su incumplimiento podra ser sancionado conforme al reglamento interno de précticas, incluyendo la
suspension de actividades o afectaciones en la calificacion final.

Manejo y disposicién de residuos peligrosos

Durante las practicas que implican el uso de agroquimicos, fertilizantes, plasticos u otros insumos, es
indispensable seguir procedimientos seguros para el manejo y disposicién de residuos peligrosos. Todo
residuo generado debera ser identificado, recolectado y depositado en los contenedores designados,
evitando su dispersion en el campo o su mezcla con residuos organicos comunes. Los envases vacios
de productos quimicos deben ser lavados mediante el método de triple enjuague, perforados y
almacenados temporalmente en un lugar seguro para su disposicion final conforme a la normativa
vigente.

El mal manejo de estos residuos representa un riesgo para la salud, la seguridad y el medio ambiente.
Por lo tanto, se espera que cada estudiante actie con responsabilidad y siga las indicaciones del
personal docente o técnico en todo momento.

Procedimientos en caso de emergencia

Durante las practicas de campo, la seguridad de los estudiantes es prioridad. En caso de presentarse
una emergencia (accidente, golpe de calor, picadura de insecto, contacto con agroquimicos, incendio,
entre otros), se deberan acatar los siguientes puntos:

¢ Mantener la calmay alejarse de la zona de riesgo inmediata.

¢ Notificar de inmediato al docente o responsable de la préactica.

e Activar el protocolo de primeros auxilios si es necesario, utilizando el botiquin disponible en el
sitio.

e Contactar a los servicios de emergencia (Cruz roja, bomberos, proteccién civil) si la situacion lo
requiere.

e Seguir las indicaciones del personal responsable y colaborar en todo momento.

e En caso de evacuacion, seguir la ruta segura y reunirse en el punto de encuentro previamente
acordado. Todo incidente debera ser reportado por escrito y documentado por el responsable del
grupo. La prevencion y la actuacion oportuna son clave para proteger la integridad de todos los
participantes.



g ay

/ Universidad Estatal de Sonora
La Fuerza del Saber Estimulara mi Espirit

PRACTICAS




m-ama,fv ‘»H

SONORA JUES

Universidad Estatal de Sonora
ODORTUNIDADES

Elemento de Competencia ll

Identificar los factores que intervienen en los
procesos fisiologicos en la potscosecha de
productos hortofruticolas, en condiciones de
buenas préacticas de manejo para aumentar la vida
en anaquel de alimentos hortofruticolas vy
ornamentales que atienda las necesidades de
madurez y comercializacion requerida por los
mercados nacionales e internacionales.

Elemento de competencia al que pertenece la

practica

PRACTICA | NOMBRE COMPETENCIA

Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales para determinar el estado de calidad
comercial, mediante protocolos estandarizados
y equipos especializados, en productos
hortofruticolas frescos destinados al mercado
nacional e internacional, demostrando rigor
técnico, capacidad analitica y trabajo
colaborativo.

No. 1 Andlisis de calidad postcosecha

NOMBRE DE LA PRACTICA Practica 1. Andlisis de calidad postcosecha
Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
para determinar el estado de calidad comercial, mediante
protocolos estandarizados y equipos especializados, en
productos hortofruticolas frescos destinados al mercado
nacional e internacional, demostrando rigor técnico,
capacidad analitica y trabajo colaborativo.

FUNDAMENTO TEORICO |

El analisis de calidad postcosecha se basa en evaluar parametros fisiolégicos (respiracion, produccion
de etileno), fisicoquimicos (firmeza, solidos solubles, acidez) y sensoriales, que determinan la vida Gtil
y valor comercial de los productos hortofruticolas (Hermosilla y Albornoz 2023). Estos indicadores
permiten implementar estrategias de manejo que minimicen pérdidas y mantengan las propiedades
organolépticas y nutricionales, conforme a estandares de mercado (Navarro-Lépez y col. 2012;
Jiménez-Esparzay col. 2017). El objetivo de la practica es evaluar las principales caracteristicas fisicas
y quimicas de frutas y hortalizas frescas para determinar su calidad postcosecha

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS |

Materiales

Frutas y/o hortalizas frescas
Papel absorbente

Etiquetas adhesivas
Guantes de latex o nitrilo
Cinta métrica

Crondmetro

oukwnE
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Equos

Balanza analitica

Calibrador vernier

Refractbmetro manual o digital
Penetrometro (durémetro) para frutas
Medidor de pH (digital o tiras reactivas)
Teléfono para registro visual

Libreta de laboratorio

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA |

1. Recepcion de muestras
e Seleccionar frutas y hortalizas representativas en buen estado, libres de dafios visibles.
¢ Etiquetar cada muestra con c4digo o nimero para su identificacion.

NoghsMwnNE

2. Evaluacion fisica
o Registrar peso de las frutas y hortalizas. Pesar cada muestra individualmente utilizando la
balanza analitica.
e Medir el largo, ancho y/o didmetro con el calibrador vernier.
e Registrar visualmente el color externo y, si es necesario, del interior, utilizando una escala de
color o referencia visual.
e Usar el penetrémetro para medir la firmeza de la pulpa en al menos 3 puntos de cada muestra.

3. Evaluaciéon quimica
e Extraer una pequefia porcién del jugo o pulpa y medir el pH con medidor digital o tiras reactivas.
o Determinar el contenido de sdélidos solubles (°Brix). Colocar unas gotas del jugo sobre el
refractobmetro y registrar la lectura.

4. Registro de datos
¢ Anotar todos los resultados en una tabla, indicando las unidades correspondientes.
e Tomar fotografias para complementar la evaluacion visual.

RESULTADOS ESPERADQOS

Que los estudiantes aprendan a realizar:

La determinacion cuantitativa y cualitativa de la calidad de frutas u hortalizas.
Identificacién de variaciones entre muestras

Aplicacion de criterios técnicos

Andlisis de factores postcosecha

Habilidades en el uso de instrumentos

ANALISIS DE RESULTADOS |

Comparar los datos obtenidos con estandares de calidad para cada producto (seglin norma o
referencia bibliogréfica).
Discutir la influencia del manejo postcosecha sobre los parametros evaluados.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES |

El analisis de calidad postcosecha permite identificar las principales caracteristicas fisicas y quimicas
de frutas y hortalizas frescas, evidenciando la influencia del manejo y almacenamiento en parametros
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como peso, firmeza, pH y solidos solubles. Los resultados obtenidos facilitaron la evaluacién objetiva
de la calidad del producto, reforzando la importancia de aplicar técnicas adecuadas para conservar su
valor comercial y nutricional.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Elaborar un reporte de préacticas siguiendo el formato de reporte de practicas que el facilitador de la
clase compartira con los estudiantes. Entregar el reporte en la plataforma institucional en formato PDF.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacién Puntualidad, asistencia, participacion y reporte de practica.
N[ [o= TN RIS LN R G N LICAEI ]Il Rubrica de reporte de practicas de laboratorio
desemperio
Formatos de reporte de préacticas El formato de reporte de practicas sera entregado a los
alumnos por el facilitador del curso.



https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
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Elemento de Competencia lll

Emplear las metodologias, técnicas y materiales
gue se aplican en los procesos postcosecha de
frutas, hortalizas y ornamentales con el objetivo de
(= [T [T oo [SRelo] o [EI(Ta [ RO [V ML= (T[S  conservar sus atributos de calidad, organolépticos
practica y requisitos en seguridad agroalimentaria; para
mejorar su vida Util durante su distribucién y
comercializacién, en concordancia con apego a las
normas establecidas por las entidades reguladoras
a nivel nacional e internacional.

PRACTICA NOMBRE COMPETENCIA

Elaborar conservas, escabeches y mermeladas
utilizando técnicas adecuadas y normas de
No. 2 Elaboracién de conservas, | higiene, con la finalidad de preservar alimentos
escabeches y mermeladas de origen vegetal, bajo condiciones controladas
de temperatura y tiempo, en un contexto de
produccién artesanal, fomentando el trabajo en
equipo y la responsabilidad.

Aplicar empaques y técnicas de conservacion en
No. 3 Aplicacion de empaques y técnicas | frutas y hortalizas minimamente procesadas
de conservacion en frutas y hortalizas | para preservar su calidad, inocuidad y vida dutil,
minimamente procesadas siguiendo normas de higiene y seguridad
alimentaria, en un entorno de procesamiento
agroalimentario, demostrando responsabilidad y
trabajo en equipo.
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NOMBRE DE LA PRACTICA Practica 2. Elaboracion de conservas, escabeches y
mermeladas.
Elaborar conservas, escabeches y mermeladas utilizando
técnicas adecuadas y normas de higiene, con la finalidad
de preservar alimentos de origen vegetal, bajo condiciones
controladas de temperatura y tiempo, en un contexto de
produccién artesanal, fomentando el trabajo en equipo y la
responsabilidad.

FUNDAMENTO TEORICO

La elaboracién de conservas, escabeches y mermeladas es una técnica de conservacion que busca
alargar la vida util de los alimentos mediante el uso de calor, acido, azlcar o sal (Shinwari y Rao,
2018). Estos métodos inhiben el crecimiento microbiano y reducen la actividad enzimatica,
manteniendo las caracteristicas sensoriales y nutricionales del producto (Behera y col. 2020; Chen y
col. 2024). Ademas, permiten el aprovechamiento de excedentes agricolas y promueven el desarrollo
de productos con valor agregado.

El objetivo de la préactica esa aplicar técnicas basicas de conservacion de alimentos mediante la
elaboracion de conservas en salmuera, escabeches y mermeladas, garantizando la inocuidad y
calidad del producto final.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

Ingredientes

e Frutas frescas

e Vinagre blanco

e Sal de grano

e Azlcar

e Agua potable

o Aceite vegetal

« Ajo, cebolla, especias (laurel, pimienta, clavo, orégano, etc.)
e Chiles frescos

« Verduras (zanahoria, coliflor, calabaza, etc.)

Material de laboratorio y cocina

Cuchillos

Tablas para picar

Bascula digital o analoga

Recipientes de acero inoxidable o plastico grado alimenticio
Ollas de acero inoxidable

Termometro de alimentos

Refractometro (para medir °Brix en mermeladas)
Frascos de vidrio con tapa hermética (esterilizados)
Embudo de boca ancha

Espétulas y cucharas de madera o silicon
Licuadora o procesador
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¢ Guantes desechables
e Gasas o coladores
o Etiquetas y marcador

Eqmpos
Estufa de gas o eléctrica
e Bafio Maria o0 marmita
e Autoclave o olla de presion (para pasteurizacion a alta temperatura)
o Refrigerador

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA |

Elaboracién de mermelada
o Seleccionar frutas maduras y sanas. Lavar, pelar y trocear.
e Pesar la fruta y calcular la cantidad de azucar (usualmente 1:1 o 60% azulcar).
e Cocer la mezcla de fruta y azlcar a fuego medio, removiendo constantemente.
o Verificar punto de gelificacién (prueba del plato frio o 65—68 °Brix con refractometro).
o Verter en frascos esterilizados mientras aun esta caliente (envasado en caliente).
o Sellar herméticamente y hacer tratamiento térmico en bafio Maria por 15-20 minutos.
o Dejar enfriar, etiquetar y almacenar.

Elaboraciéon de escabeche
e Seleccionar, lavar y cortar las verduras (zanahoria, coliflor, cebolla, etc.).
o Escaldar en agua hirviendo por 2—3 minutos y enfriar en agua con hielo.
e Preparar la mezcla de escabeche con vinagre, agua, sal, especias y aceite.
e Calentar la mezcla hasta ebullicion ligera.
e Incorporar las verduras escurridas y cocinar por 5-10 minutos.
e Envasar en caliente en frascos esterilizados, cubrir completamente con el liquido.
e Cerrary realizar tratamiento térmico en bafio Maria (10—-15 minutos).
o Dejar enfriar, etiquetar y almacenar.

Elaboracién de conserva en salmuera
1. Seleccionar, lavar y cortar las hortalizas deseadas.
2. Preparar la salmuera (10-15% de sal disuelta en agua caliente, dejar enfriar).
3. Introducir las hortalizas en frascos esterilizados y cubrir con la salmuera.
4. Agregar especias
5. Cerrar herméticamente y fermentar por varios dias (temperatura ambiente) o aplicar
tratamiento térmico en bafio Maria si no se desea fermentacion.
6. Etiquetar y almacenar en lugar fresco.

RESULTADOS ESPERADOS ‘

e El o la estudiante identifica las diferencias entre métodos de conservacion (alta concentracion
de azucar, acidos, sal).

e Adquirir habilidades en higiene, manejo de alimentos, medicién, control de temperatura y
tiempo.

e Aplica buenas practicas de manufactura (BPM) durante la preparacién, envasado y
almacenamiento.

e Reconoce la importancia del pH, la actividad de agua y la esterilizaciéon en la estabilidad de
productos alimenticios.
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CONCLUSIONES Y REFLEXIONES |

La elaboracion de conservas, escabeches y mermeladas permitié a los estudiantes aplicar técnicas
tradicionales de preservacion de alimentos mediante el uso de calor, azlcar, vinagre y sal. A través de
esta préctica, se fortalecen las competencias en el manejo higiénico de alimentos, control de variables
criticas como el pH y la temperatura, asi como en el uso adecuado de equipos y materiales de
procesamiento. Ademas, se destaca la importancia de estas técnicas para extender la vida util de
productos perecederos, conservar sus propiedades sensoriales y agregar valor a materias primas
regionales.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Elaborar un reporte de practicas siguiendo el formato de reporte de practicas que el facilitador de la
clase compartira con los estudiantes.
Entregar el reporte en la plataforma institucional en formato PDF.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacién Puntualidad, asistencia, participacion y reporte de practica.
RN NS e X0 IO EICAY -1l Rubrica de reporte de practicas de laboratorio
desempeiio
Formatos de reporte de practicas El formato de reporte de practicas serd entregado a los
alumnos por el facilitador del curso.



https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
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NOMBRE DE LA PRACTICA Practica 3. Aplicacién de empaques y técnicas de
conservacién en frutas y hortalizas minimamente
procesadas
Aplicar empaques y técnicas de conservacion en frutas y
hortalizas minimamente procesadas para preservar su
calidad, inocuidad y vida util, siguiendo normas de higiene y
seguridad alimentaria, en un entorno de procesamiento
agroalimentario, demostrando responsabilidad y trabajo en
equipo.

FUNDAMENTO TEORICO |

El procesamiento minimo de frutas y hortalizas busca mantener las caracteristicas frescas del
producto, al tiempo que extiende su vida til mediante técnicas de conservacion como el enfriamiento,
atmésferas modificadas y uso de antioxidantes (Casas-Forero 2014). El empaque adecuado es
esencial para proteger contra la deshidratacion, contaminacion y deterioro. Estas tecnologias permiten
conservar la calidad sensorial y microbioldgica, facilitando su distribucién y consumo (Escobar
Hernandez y col. 2014).

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS |

Materiales y equipos

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

Frutas y hortalizas (segun disponibilidad)

Zanahoria
Jicama
Papaya
Melén
Pepino

Materiales para procesamiento minimo

Agua potable

Solucién desinfectante (cloro comercial o &cido peracético)
Cuchillos de acero inoxidable

Peladores

Tablas de picado

Recipientes plasticos con tapa

Bolsas pléasticas tipo zipper y bolsas sellables al vacio
Guantes desechables

Etiquetas adhesivas y plumones

Equipos de conservacion y empaque

Refrigerador o cdmara fria (0-5 °C)
Selladora al vacio

Termoselladora manual o automatica
Bascula electrénica
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e CronOémetro o reloj
e TermoOmetro de aguja o infrarrojo

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

Seleccidn y recepcidon de materia prima
e Seleccionar frutas y hortalizas frescas, firmes, sin dafio fisico ni sefiales de descomposicion.
Lavado y desinfeccion
e Lavar las piezas bajo agua potable.
e Sumergir en una solucion desinfectante y escurrir.
Pelado y cortado
e Pelar las piezas segun corresponda.
o Cortar en formas uniformes (cubos, bastones o rodajas) para facilitar su empaque.
Escurrido y secado
e Colocar los trozos en coladores para eliminar el exceso de humedad.
e Secar ligeramente con papel grado alimenticio si es necesario.
Pesado y porcionado
e Pesar porciones de aproximadamente 100 a 150 g de producto por empaque.
Empaque
¢ Empacar en:
a) Bolsas tipo zipper
b) Bolsas selladas al vacio
c¢) Envases plasticos termoformados con pelicula sellante
e Cerrary etiquetar con fechay tipo de producto.
Almacenamiento
e Colocar los productos empacados en refrigeracion (4 £ 1 °C).

Observacion y andlisis
e Registrar cambios visibles cada 24 h durante 3-5 dias (color, textura, presencia de exudado,
crecimiento microbiano visible).
e Tomar temperatura del producto empacado durante el almacenamiento.

RESULTADOS ESPERADQOS

Comprension de técnicas de conservacion, comparacion de empaques, cambios en color, textura y
exudado con el paso del tiempo, evaluacion de la vida util, aprendizaje de los estudiantes de los
procedimientos de higiene y manipulacion que reduzcan el riesgo de contaminaciéon y deterioro.

ANALISIS DE RESULTADOS

Google Sheets o Excel para el analisis de datos y graficacion simple.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La practica permite evidenciar la importancia del empaque y la conservacion en frio como factores
clave para mantener la calidad y prolongar la vida util de frutas y hortalizas minimamente procesadas.
Ademas, la correcta aplicacion de BPM durante el proceso fue fundamental para evitar contaminacion
y preservar las caracteristicas sensoriales del producto. Esta experiencia fortalece las competencias
del estudiante en el manejo postcosecha y subraya la relevancia de seleccionar tecnologias de
empague adecuadas segun el tipo de producto y destino comercial.
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ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Elaborar un reporte de préacticas siguiendo el formato de reporte de practicas que el facilitador de la
clase compartira con los estudiantes. Entregar el reporte en la plataforma institucional en formato PDF.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios de evaluacion Puntualidad, asistencia, participacion y reporte de practica.
RN N S e X0 IO EIECRoIr-1@ Rubrica de reporte de practicas de laboratorio
desemperio
Formatos de reporte de practicas El formato de reporte de practicas sera entregado a los
alumnos por el facilitador del curso.



https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
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NORMAS TECNICAS APLICABLES

ANALISIS DE CALIDAD POSTCOSECHA
Normas Oficiales Mexicanas (NOM)

e NOM-FF-055-SCFI-2009 - Frutas y hortalizas frescas — Tomate (jitomate) — Especificaciones
de calidad.

e NOM-FF-053-SCFI-2006 — Frutas frescas — Mango — Especificaciones y tolerancias.

o NOM-003-SAGARPA-2016 — Por la que se establecen las especificaciones fitosanitarias para la
movilizacién nacional de vegetales.

Normas internacionales

e IS0 6661:1983 — Determination of firmness of fruit and vegetables.
e |SO 7563:1998 — Fruits and vegetables — Vocabulary.
e Codex Alimentarius CAC/GL 16-1993 — General guidelines for the use of the term "fresh".

ELABORACION DE CONSERVAS, ESCABECHES Y MERMELADAS
Normas Oficiales Mexicanas (NOM)

e NOM-130-SSA1-1995 — Bienes Yy servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones sanitarias.

e NOM-051-SCFI/SSA1-2010 - Etiquetado general de alimentos y bebidas no alcohdlicas
preenvasados.

o NOM-002-SSA1-1993 — Bienes y servicios. Agua purificada envasada. Especificaciones
sanitarias.

Normas internacionales

e Codex Alimentarius CAC/RS 79-1981 — Norma para mermeladas, jaleas y jaleas de frutas
citricas.

e ISO 2173:2003 - Fruit and vegetable products — Determination of soluble solids —
Refractometric method.

e IS0 1842:1991 — Fruit and vegetable products — Determination of pH.

APLICACION DE EMPAQUES Y TECNICAS DE CONSERVACION EN FRUTAS Y HORTALIZAS
MINIMAMENTE PROCESADAS.

Normas Oficiales Mexicanas (NOM)
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e NOM-213-SSA1-2002 — Productos y servicios. Productos carnicos y vegetales procesados
minimamente. Especificaciones sanitarias.

e NOM-120-SSA1-1994 - Précticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

e NOM-210-SSA1-2014 — Métodos de prueba microbioldgicos.

Normas internacionales

e SO 22000:2018 — Food safety management systems — Requirements for any organization in
the food chain.

e |SO 16779:2004 — Packaging — Flexible intermediate bulk containers (FIBCs) for foodstuffs —
Hygiene requirements.

e Codex Alimentarius CAC/RCP 53-2003 — Codigo de practicas de higiene para vegetales frescos
cortados para consumo inmediato.

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM) — en version NOM-251-SSA1-20009.

o SistemaHACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) — reconocido por Codex
Alimentarius y como parte de ISO 22000.
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