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PROGRAMA (45 h)
Miércoles 29 de marzo de 2017

8.30-9.00 h. Registro y recogida de documentacion

9.00-9.15 h. Inauguracién y presentacion del Curso

9.15-9.45 h. Panoramica actual de la postcosecha y de los productos
minimamente procesados en fresco (MPF)

Prof. Dr. Francisco Artés Calero. UPCT

9.45-10.45 h. Fisiologia y bioquimica de la maduracion. Funcién y
efectos del etileno
Prof. Dr. Daniel Valero Garrido. Universidad Miguel Hernandez

11.15-12.15 h. Atributos de calidad hortofruticola. Factores
biotecnoldégicos en su mejora
Dr. Juan Pablo Fernandez-Trujillo. UPCT

12.15-13.00 h. Influencia de factores precosecha en la calidad de los
productos MPF
Dra. Perla Gémez Di Marco. UPCT

13.00-13.30 h. Alteraciones fisiologicas, microbianas y dafios
mecanicos en la postrecoleccidn hortofruticola

Dr. Juan Antonio Martinez Lépez. UPCT

15.00-16.00 h. Instalaciones de refrigeracion mecanica
Prof. Dr. Antonio Lopez Gomez. UPCT

16.00-17.00 h. Instalaciones de prerrefrigeracion
Prof. Dra. Maria Teresa Sanchez-Pineda. Universidad de Cérdoba

17.00-20.30 h. VISITA TECNICA

Jueves 30 de marzo de 2017

9.00-10.00 h. Principios y efectos de los agroquimicos
Dr. Benito Orihuel Iranzo. PRODUCTOS CITROSOL S.A.

10.00-11.00 h. Desverdizacion y maduracion acelerada
D. Valentin Turégano Meneses. TECNIDEX S.A.U

11.30-12.30 h. Tecnologia postcosecha de hortalizas
Dra. Alicia Namesny Vallespir. SPE 3 S.L. Poscosecha

12.30-13.30 h. Tecnologia postcosecha de citricos y caqui
Dra. Alejandra Salvador Pérez. IVIA

15.00-16.00 h. Recubrimientos para frutas y hortalizas
D. Enrique Gémez Hernandez. DECCO IBERICA S.A.U.

16.00-17.00 h. Funciones de las lineas de manipulacién en las
centrales hortofruticolas

Dr. Ernesto Conesa Roca. FOMESA FRUITECH S.L.U.
17.30-18.00 h. Registro de pardmetros de control durante el
almacenamiento y transporte de frutas y hortalizas

Dr. Martin Meckesheimer. SENSITECH INC

18.00-20.30 h. TALLERES/DEMOSTRACIONES PRACTICAS

Viernes 31 de marzo de 2017

9.00-10.00 h. Conservacion en atmédsfera controlada. Equipos e
instalaciones
Prof. Dr. Jordi Graell i Sarlé. Universidad de Lleida

10.00-11.00 h. Conservacién en atmosfera modificada. Equipos e
instalaciones
Dr. Francisco Artés Hernandez. UPCT

11.30-12.30 h. Proceso general de elaboracién de los productos
MPF o de la “Cuarta Gama”: hortalizas
Prof. Dr. Francisco Artés Calero. UPCT

12.30-13.30 h. Proceso general de elaboracién de los productos
MPF: frutas
Prof. Dra. Rosa Oria Almudi. Universidad de Zaragoza

15.00-16.00 h. Desinfeccidén convencional y emergente de
productos MPF.
Dra. Encarnacion Aguayo Giménez. UPCT

16.00-16.30 h. Gestion integral de la produccién para minimizar las
pérdidas postcosecha.
Por confirmar. GRUPO G's ESPANA.

16.30-17.00 h. APPCC en las industrias de manipulado de frutas y de
productos MPF. Seguridad alimentaria

Dia. Maria José Abellan Millda. FECOAM

17.00-20.30 h. VISITA TECNICA

Lunes 3 de abril de 2017

9.00-10.00 h. Envases y embalajes. Disefio. Normalizacion
Dra. Barbara Teruel Mederos. Universidad de Campinas

10.00-10.30 h. Influencia de la temperatura en la calidad de
productos MPF
Dr. Domingos Almeida. Universidad de Lisboa

10.30-11.00 h. Problematica industrial en el desarrollo de Procesos
D. Francisco Javier Orenes Esquiva. KERNEL EXPORT S.L.

11.30-12.30 h. La vision de los sistemas de gestion de la calidad y
seguridad alimentaria en industrias de procesado minimo
Dra. Victoria Gilabert Escrivd. VERDIFRESH S.L.U.

12.30-13.30 h. Tecnologia postcosecha de uva de mesa y berries
Dr. Luis Luchsinger Lagos. Universidad de Chile

15.00-16.00 h. Tecnologia postcosecha de productos tropicales y
subtropicales

Prof. Dr. Edmundo Mercado Silva. Universidad Auténoma Querétaro

16.00-17.00 h. Tecnologia postcosecha de fruta de pepita
Dr. Domingos Almeida. Universidad de Lisboa

17.00-17.30 h. Transporte frigorifico maritimo de productos
hortofruticolas

D. Alvaro Sdnchez Martinez. MAERSK LINE.

17.30-20.30 h. VISITA TECNICA: PUERTO DE CARTAGENA

21.00 h. CENA DEL CURSO

Martes 4 de abril de 2017

9.00-10.00 h. Tecnologia postcosecha de frutos de hueso
Dr. Luis Luchsinger Lagos. Universidad de Chile

10.00-11.00 h. Calidad de la materia prima hortofruticola para el
procesado minimo. Factores determinantes
Prof. Dr. Giancarlo Colelli. Universita degli Studi di Foggia

11.30-12.30 h. Fisiologia y metabolismo de los productos MPF.
Propiedades bioactivas y funcionales
Dr. Luis Cisneros Zevallos. TEXAS A&M University

12.30-12.45 h. FOTOGRAFIA DE PARTICIPANTES

12.45-13.45 h. Disefio de instalaciones y equipamiento para el
procesado minimo hortofruticola.
Dr. Francisco Artés Hernandez. UPCT

15.30-17.30 h. TALLERES/DEMOSTRACIONES PRACTICAS

17.30-18.30 h. Avances en biotecnologia aplicada a la
postrecoleccion

Prof. Dr. Jean Claude Pech. Univ Polytechnique de Toulouse INP-
ENSAT

18.30-19.00 h. CLAUSURA'Y ENTREGA DE DIPLOMAS



