.
INACIONAL |
DaIa d .
C > 4
osecha
id

+ El curso contara con la presencia de destacados investigadores del IRTA
y dle I.a Universidad dg Lleida (U.dL). Se combinar_én claggs tedricas con talleres = Del 7 al 11 de noviembre 2022
practicos, demostraciones, sesiones de networking y visitas a empresas del sector. g
El curso se impartira en castellano.

Directora del curso
Dra. Neus Teixid6

Coordinadora

Montse Palau
montserrat.palau@irta.cat

T (+34) 973 032850 (ext. 2541)
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¢Quieres estar al dia
de los ultimos avances
en la tecnologia y el
manejo postcosecha?

¢ Te interesa conocer
de forma practica
las principales
alteraciones
fisiologicas y
podredumbres

de la fruta?

¢ Te gustaria ampliar
tus conocimientos en
fisiologia, tecnologia,
ingenieria o patologia

de la postcosecha
de frutas?

Sin duda, éste es tu curso.

Ofrece una vision global y poliédrica del tema,
combinando aspectos basicos y practicos.

El curso esta orientado a profesionales y esta
limitado en el nimero de participantes debido al
interés enfomentar la participacion entre los
asistentes, crear debate, comentar inquietudes
y necesidades especificas de las empresas, o
exponer casos reales en el manejo postcosecha.

Investigadores de reconocido prestigio
internacional y técnicos del IRTA con una gran
experiencia en el asesoramiento de centrales
hortofruticolas y profesores de la Universidad

de Lleida imparten este curso.

¢A quién va dirigido?

El curso va dirigido a profesionales y
estudiantes en el ambito de la conservacion

de fruta.
El principal objetivo del curso es ofrecer
conocimientos y herramientas que puedan
ser utilizadas tanto por los profesionales que
desarrollan su trabajo en las propias centrales de

acondicionado/ almacenamiento de fruta, como
por las empresas afines al manejo postcosecha

de frutas: suministro de fitosanitarios para evitar
alteraciones, maquinaria postcosecha, instalaciones
de frio y atmdsfera controlada, proyectos de
disefo de camaras, sistemas de transporte,
suministro de envases, productos que mejoren

la calidad de los frutos y productos de limpieza

y desinfeccion.

Programa. Del 7 al 11 de noviembre.

-+ 07 NOVIEMBRE
:® Maduracioén y calidad

Introduccién al curso y presentacion de los participantes.
Maduracién y senescencia de los frutos. La importancia de la precosecha en la postcosecha.

- Taller de medidas instrumentales para determinar la calidad.
Herramientas digitales para determinar calibre y color en fruta.
Andlisis sensorial para evaluar la calidad de los frutos. Cata de consumidores vs panel entrenado.

Visita a las Instalaciones del Fruitcentre.

08 NOVIEMBRE
Fisiologia
Alteraciones fisiolégicas en postcosecha. Sistemas de control.
Taller Identificacién de alteraciones fisioldgicas en postcosecha.

Contribucion del aroma a la mejora del procesado postcosecha de la fruta.

- Casos Practicos.
Visita a una central de procesado de manzanas. Lineas de confeccion y sistemas de calidad interna.

09 NOVIEMBRE
=0 Patologia
Aspectos basicos de la patologia postcosecha y factores que regulan el desarrollo de podredumbres.

Sistemas de control de los patégenos. Desde el campo a la central: métodos profilacticos,

tratamientos convencionales y sistemas alternativos de control.

Nuevos enfoques para entender las enfermedades de postcosecha de fruta:

estudios de interaccion fruta-patégeno.

Taller de identificacion de las principales podredumbres en fruta.

- Casos préacticos.

10 NOVIEMBRE
Tecnologia

Instalaciones frigorificas y eficiencia energética en centrales hortofruticolas.

Atmdésferas controladas y dinamicas para la conservacion de fruta.

Importancia del Packaging en fruta.

Visita a central de procesado de caqui y citricos. Médulos de aplicacién de tratamientos poscosecha

Discusion y resolucion de casos practicos.

11 NOVIEMBRE
Transporte y distribucion
Visita del Mercado central de frutas y verduras de Barcelona (Mercabarna).
Visita del puerto de Barcelona. La importancia del transporte en la poscosecha del fruto.

Valoracién final del curso.





