[bookmark: _GoBack][image: ]
    UNIVERSIDAD NACIONAL
                “JOSÉ FAUSTINO SÁNCHEZ CARRIÓN” 
	
                VICERRECTORADO ACADÉMICO

FACULTAD DE INGENIERÍA AGRARIA, INDUSTRIAS     ALIMENTARIAS Y AMBIENTAL
      ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGRONÓMICA
MODALIDAD PRESENCIAL
SÍLABO POR COMPETENCIA
CURSO:

TECNOLOGÍA DE POSCOSECHA








  

I. DATOS GENERALES
	Línea de Carrera
	Fitotecnia

	Semestre Académico
	2026- II
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II. SUMILLA

El público consumidor nacional o internacional cada vez más exige productos de buena calidad y saludables, por esta razón, el manejo postcosecha de los productos agrícolas es de suma importancia, por ello, los estudiantes de Ingeniería Agronómica deben Diagnosticar y Analizar las tecnologías apropiadas a fin de producir y comercializar alimentos agrícolas aceptable por el consumidor.
El curso Tecnología de Postcosecha está diseñado para que el estudiante tenga competencias para identificar los factores relacionados con el deterioro de la calidad visual y nutricional de los productos agrícolas después de la cosecha a fin de formular la propuesta de tratamiento oportuno y eficaz, para comprender la calidad del producto en un estado aceptable por el consumidor y reduciendo las pérdidas postcosecha.
El curso está planeado para un total de 16 semanas, en las cuales se desarrollarán cuatro unidades didácticas con 16 sesiones teórica-prácticas, comprendiendo los temas de: Principios biológicos y técnicos involucrados en la cosecha, almacenamiento, empaque, procesamiento, transporte y logística, comercialización de productos agrícolas y sus efectos en la conservación de la calidad.

III.   CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	SEMANAS

	UNIDAD
I
	
Conoce los factores relacionados con el deterioro de la calidad de los productos agrícolas después de cosechados y conoce la tecnología de manejo disponible para su adecuada conservación.

	

Consideraciones generales y factores relacionados con la calidad del producto agrícola cosechado
	


1 – 4


	UNIDAD
II
	
Identifica y analiza los diferentes procesos fisiológicos de la maduración de los productos agrícolas cosechados y como influyen en la calidad y vida útil en el almacenamiento de los productos cosechados.

	
Bases fisiológicas en el manejo de postcosecha
	


5 – 8



	UNIDAD 
III
	
Reconoce las técnicas modernas del manejo de cosecha  y postcosecha y los diferentes aspectos que intervienen en los sistemas de calidad de los productos agrícolas cosechados
	
Cosecha, tecnología de postcosecha y sistema de gestión de calidad

	

9 – 12

	UNIDAD
 IV
	
Conoce los procesos de manejo de postcosecha, y la calidad de los  productos Hortícolas y frutícolas producidos para la exportación.

	
Manejo de postcosecha de productos hortofrutícolas de exportación

	


13 – 16
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IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	Nº
	INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	1
	Conoce la situación actual de la poscosecha y los factores relacionados con el deterioro de la calidad de los productos agrícolas antes de ser cosechados.

	2
	Describe y entiende los factores de precosecha que afectan la calidad de los productos cosechados de las frutas y hortalizas

	3
	Comprende cómo afectan los factores genéticos, morfológicos y composicionales al producto cosechado.

	4
	Entiende los mecanismos fisiológicos que afectan la maduración y conservación de los frutos

	5
	Describe como afectan los factores ambientales en la calidad de los productos cosechados.

	6
	Conoce los factores extrínsecos de prácticas culturales que afectan los productos cosechados y su estrategia de control 

	7
	Comprende los procesos poscosecha que garantizan la calidad de los productos.

	8
	Entiende la importancia de las labores de cosecha para mejorar la calidad de los productos cosechados.

	9
	Entiende los avances en las técnicas de control fisiológico y su impacto en la calidad del producto cosechado. 

	10
	Describe las técnicas de control fitopatológico como medidas de control de enfermedades poscosecha

	11
	Conoce la importancia del manejo poscosecha de las principales hortalizas cultivadas en nuestro país

	12
	Entiende los procesos poscosecha de las principales hortalizas de exportación

	13
	Conoce en una secuencia lógica los procesos poscosecha de las frutas tropicales hasta el almacenamiento

	14
	Conoce el manejo poscosecha de las principales frutas subtropicales cultivadas en nuestro país

	15
	Entiende y explica los procesos poscosecha de las principales frutas de climas templados de importancia económica

	16
	Entiende los principales procesos poscosecha aplicados a cultivos de mandarina, durazno y manzana




V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDÁCTICAS:
	UNIDAD DIDÁCTICA I: CONSIDERACIONES GENERALES Y FACTORES RELACIONADOS CON LA CALIDAD DEL PRODUCTO 
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: Conoce los factores relacionados con el deterioro de la calidad de los productos agrícolas después de cosechados y conoce la tecnología de manejo disponible para su adecuada conservación


	
	

SEMANA
	
CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	

1
	Introducción 
Presentación del silabo
Definición e importancia. Pérdida en postcosecha. Componentes de calidad. Composición organolépticos
	Analiza la información sobre los conceptos generales de la poscosecha y la calidad
	Describe y dialoga en forma grupal los factores precosecha que afectan la calidad del producto
	Expositiva (Docente / alumno) 
mediante el uso de data y explicación del tema

Lluvia de ideas (conocimientos previos)
Taller de laboratorio
Debate dirigido (Discusiones)
Foros, seminarios

Lecturas
Uso de repositorios digitales 
	Conoce la situación actual de la poscosecha y los factores relacionados con el deterioro de la calidad de los productos agrícolas antes de ser cosechados.

	
	

2
	Factores del producto cosechado
Características morfológicas
Descripción genética
.
	Diferencia los factores del producto cosechado que involucra los aspectos morfológicos y genéticos.
	Debate sobre la influencia de los factores genéticos, morfológicos en los productos 

	
	Comprende cómo afectan los factores genéticos, morfológicos y composicionales al producto cosechado.


	
	

3
	Factores fitotecnicos y labores culturales
Época de siembra
Elección de semilla y/o patrón
Tecnología de riego y de cultivo
Nutrición mineral
Poda y raleo
Reguladores de crecimiento
	Analiza los diferentes factores fitotecnicos y labores  culturales que intervienen en los procesos de precosecha
	Discute la importancia de los factores fitotecnicos y labores culturales que afectan la calidad del producto cosechado
	
	Describe y entiende los factores de precosecha que afectan la calidad de los productos cosechados de las frutas y hortalizas

	
	

4
	Factores de Precosecha
Maduración e índices de madurez.


	Explica cómo influyen los indicadores óptimos de cosecha en la calidad de los productos agrícolas
	Describe el periodo óptimo de recolección de los productos cosechados en aspectos de calidad y vida útil.
	
	Entiende los mecanismos fisiológicos que afectan la maduración y conservación de los frutos

	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	· Examen modular correspondiente a la unidad didáctica I, tomado vía presencial con 05 preguntas
	· Trabajos individuales y/o grupales
· Presentaciones grupales en Power point: Elección de Tema de trabajo: objetivos y marco teórico
	· Comportamiento del alumno en clase presencial.
· Puntualidad y participación en clases.

	UNIDAD DIDÁCTICA II: BASES FISIOLÓGICAS EN EL MANEJO DE POSTCOSECHA
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II: Identifica y analiza los diferentes procesos fisiológicos de la maduración de los productos agrícolas cosechados y cómo influyen en la calidad y vida útil en el almacenamiento de los productos cosechados.

	
	

SEMANA
	
CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	

5
	Factores ambientales
Temperatura
Humedad relativa
Luminosidad
Atmosfera
	Analiza los diferentes factores ambientales que afectan la calidad de los productos
	Relaciona los factores ambientales con los daños ocasionados en los productos cosechados.
	Expositiva (Docente / alumno) 
mediante el uso de data y explicación del tema
Lluvia de ideas (conocimientos previos)
Taller de laboratorio
Debate dirigido (Discusiones)
Foros, seminarios

Lecturas
Uso de repositorios digitales y archivos PDF

Viaje de aprendizaje
   Taller de visita a empresa Agroindustrial privada San Miguel SA- Huaura 

	Describe cómo afectan los factores ambientales en la calidad de los productos cosechados.

	
	

6
	Fisiología de los productos agrícolas cosechados I
Respiración de los productos agrícolas en la cosecha y postcosecha
	Comprende y evalúa los efectos de la respiración de los productos agrícolas cosechadas 
	Discute los efectos del  proceso de respiración de los productos agrícolas cosechados.
	
	Conoce los procesos de respiración que afectan a los productos cosechados y su influencia en la vida útil del producto

	
	

7
	Fisiología de los productos agrícolas cosechados II
Transpiración de los productos agrícolas en la cosecha y postcosecha
	Analiza el proceso de transpiración de los productos agrícolas cosechadas
	Comenta sobre la influencia de la transpiración de los productos cosechados
	
	Comprende los procesos de transpiración de los productos agrícolas cosechados y su determinación en la calidad del producto 

	
	

8
	Fisiología de los productos agrícolas cosechados III
Maduración y reguladores vegetales de los productos agrícolas en la cosecha y postcosecha
	Revisa los aspectos más importantes de la maduración y reguladores vegetales de los productos agrícolas cosechados
	Participa y analiza los criterios empleados en el proceso de maduración y reguladores vegetales
	
	Entiende la importancia de la maduración y reguladores vegetales de los productos agrícolas cosechados cosechados.

	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	· Examen modular correspondiente a la unidad didáctica II, tomado vía presencial con 05 preguntas
	· Trabajos individuales y/o grupales
· Presentaciones grupales en Power point: Tema de trabajo: Metodología de tema elegido
	· Comportamiento del alumno en clase presencial.
· Puntualidad y participación en clases.



	UNIDAD DIDÁCTICA III: COSECHA, TECNOLOGÍA DE POSTCOSECHA Y SISTEMA DE GESTIÓN DE CALIDAD

	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA III: Reconoce las técnicas modernas del manejo de cosecha, postcosecha y los diferentes aspectos que intervienen en los sistemas de calidad de los productos agrícolas cosechados


	
	

SEMANA
	
CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA 
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	

9
	Técnicas de cosecha 
Importancia
Tipos de cosecha 
Envases cosechadoras
Tecnología de cosecha 
	Describe las principales técnicas de Cosecha y sus principales componentes que intervienen
	Propicia el diálogo sobre la importancia de las técnicas de cosecha.

	Expositiva (Docente / alumno) 
mediante el uso de data y explicación del tema

Lluvia de ideas (conocimientos previos)
Taller de laboratorio
Debate dirigido (Discusiones)
Foros, Seminario

Lecturas
Uso de repositorios digitales y archivos PDF

	Entiende los avances en las técnicas de cosecha y su impacto en la calidad del producto cosechado. 

	
	

10
	Técnicas de control fitopatológico en postcosecha
Control de temperatura
Control de humedad 
Tratamientos químicos
	Analiza las principales técnicas de control fitopatológico en poscosecha
	Compara diferentes tratamientos fitopatológicos de productos cosechados y sus estrategias
	
	Describe las técnicas de control fitopatológico como medidas de control de enfermedades postcosecha

	
	

11
	Técnicas de almacenamiento 
Almacenamiento en atmosfera controlada y modificada
Procesos de empaque, embalaje y estiba
	Conoce las diferentes técnicas de almacenamiento en post cosecha
	Expone experiencias propias del proceso de almacenamiento de los productos agrícolas cosechados, propiciando el diálogo.
	
	Conoce la importancia del proceso de almacenamiento y los diferentes alcances que ella aporta durante su manipulación y distribución

	
	

12
	Sistema de gestión de calidad de cosecha y postcosecha 
BPA
BPM
HACCP/APPCC
ISO, TESCO, GLOBAL GAP
	Conoce los principales procesos de los sistemas de gestión de calidad de cosecha y postcosecha y sus regulaciones 
	Debate sobre los alcances que contemplan los sistemas de gestión de calidad que deben cumplir los procesos de cosecha y postcosecha.
	
	Entiende los procesos del sistema de gestión de calidad de cosecha y postcosecha de los productos agrícolas cosechados.

	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	· Examen modular correspondiente a la unidad didáctica III, tomado vía presencial con 05 preguntas
	· Trabajos individuales y/o grupales
· Presentaciones grupales en Power point: Tema de trabajo: avance de resultados obtenidos
	· Comportamiento del alumno en clase presencial.
· Puntualidad y participación en clases.

	UNIDAD DIDÁCTICA IV: MANEJO DE POSTCOSECHA DE PRODUCTOS HORTOFRUTÍCOLAS DE EXPORTACIÓN

	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA IV: Conoce los procesos de manejo de postcosecha, y la calidad de los  productos Hortícolas y frutícolas producidos para la exportación.

	
	

SEMANA
	
CONTENIDOS
	ESTRATEGIAS DE LA ENSEÑANZA
	INDICADORES DE LOGRO DE LA CAPACIDAD

	
	
	CONCEPTUAL
	PROCEDIMENTAL
	ACTITUDINAL
	
	

	
	

13
	Postcosecha de Hortalizas
Esparrago
Alcachofa
Cebolla y ajos
Capsicum
	Conoce los procesos de maduración y el manejo postcosecha de hortalizas de tallo, inflor, bulbo y fruto.
	Dialoga sobre los principales procesos poscosecha de las hortalizas en función al órgano de recolección. 
	Expositiva (Docente / alumno) 
mediante el uso de data y explicación del tema
Lluvia de ideas (conocimientos previos)
Taller de laboratorio
Debate dirigido (Discusiones)
Foros, seminario
Lecturas
Uso de repositorios digitales y archivos PDF
Presentación de temas encargados 
	Conoce la secuencia lógica los procesos postcosecha de las hortalizas hasta el almacenamiento

	
	

14
	Postcosecha de Flores cortadas
Rosas
Claveles
Crisantemos

	Analiza los procesos de maduración y el manejo postcosecha de flores cortadas.
	Propicia el debate sobre las innovaciones tecnológicas en los procesos de poscosecha de las flores cortadas
	
	Conoce el manejo postcosecha de las principales flores cortadas cultivadas en nuestro país

	
	

15
	Postcosecha de Frutas de clima Subtropical y Tropical
Palto
Cítricos
Mango y Uva

	Conoce los procesos de maduración y el manejo poscosecha de frutales de climas subtropicales y tropicales.
	Debate sobre las mejores estrategias de postcosecha de las frutas subtropicales y tropicales cultivados en nuestro país
	
	Entiende y explica los procesos poscosecha de las principales frutas de climas subtropical y tropical de importancia económica

	
	

16
	Postcosecha de Frutas de climas templados
Arándanos
Berries
	Reconoce los procesos de maduración y el manejo postcosecha de frutales de climas templados
	Expone experiencias propias en el manejo poscosecha de frutas de clima templado propiciando el diálogo.
	
	Conoce y analiza el manejo postcosecha de las principales frutas de clima templado cultivadas en nuestro país

	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	· Examen modular correspondiente a la unidad didáctica IV, tomado vía presencial con 05 preguntas
	· Trabajos individuales y/o grupales
· Presentaciones grupales en Power point: Tema de trabajo: Informe final de trabajo de investigación
	· Comportamiento del alumno en clase presencial. 
· Puntualidad y participación en clases.



VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS: 
Se utilizarán todos los materiales y recursos virtuales requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas programados. Básicamente serán:


1. MEDIOS DIDACTICOS 
· Casos prácticos
· Separatas
· Artículos científicos
· Pizarra
· Plumones
· Data
· Repositorios de datos
· Seminarios y talleres

        3. MEDIOS DE LABORATORIO
· Materiales vegetales
· Mesa de trabajo
· Vernier
· Cinta métrica
· Refractómetro
· pHmetro y acidulante
· Balanza de precisión
· Estufa
· Cuchillo
· Tabla de picar
· Bisturí y alcohol


2. 
MEDIOS INFORMATICOS
· Computadora
· Data
· Tablet
· Internet.
VII. EVALUACIÓN
La Evaluación es inherente al proceso de enseñanza aprendizaje y será continua y permanente. Los criterios de evaluación son de conocimiento, de desempeño y de producto.

1. Evidencias de Conocimiento.
La Evaluación será a través de exámenes modulares y pruebas orales para el análisis y autoevaluación. En cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.); y la forma en que argumenta (plantea una afirmación, describe las refutaciones en contra de dicha afirmación, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulación de hipótesis, respuesta a situaciones, etc.
En cuanto a la autoevaluación permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para corregir o mejorar.
Las evaluaciones de este nivel serán de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su argumentación.
 
2. Evidencia de Desempeño.
Esta evidencia pone en acción recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo ello en una integración que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teóricamente la práctica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observación en torno a cómo se actúa en situaciones impredecibles.
La evaluación de desempeño se evalúa ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participación asertiva.

3. Evidencia de Producto.
Están implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega del producto, sino que tiene que ver con el campo de acción y los requerimientos del contexto de aplicación.
La evaluación de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo final.
Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30% de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluación.

	VARIABLES
	PONDERACIONES
	UNIDADES DIDÁCTICAS DENOMINADAS MÓDULOS

	Evaluación de Conocimiento
	30 %
	El ciclo académico comprende 4

	Evaluación de Producto
	35%
	

	Evaluación de Desempeño
	35 %
	



Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, PM3, PM4)
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Huacho, 31 de Julio de 2026
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……………………………………………………………..
        Mg.Sc. Luis Alberto Goñy Ameri
Docente responsable del curso
DNU 710
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