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CURSO 1. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS.
(PARTE I).

Las frutas y verduras en fresco.

Caracteristicas del producto.

¢(Fruta, fruto o verdura?

Respiracion, maduracién y envejecimiento.
Comportamiento de los productos NO climatéricos.
Comportamiento de los productos climatéricos.

El etileno y el control de la maduracion.

¢El gas etileno es bueno o malo?




CURSO 2. MANUAL TECNICO DE FRUTAS Y VERDURAS.
(PARTE II)

Los dafos fisicos o0 mecanicos al producto en su manejo.
El recibo del producto.

Guia técnica en la recepcion de los productos.

La camara de frio en la distribucion del producto.
Manejo de los productos por temperaturas.

Manejo del producto en el almacén.

Compatibilidad de almacenamiento.




J CURSO 3. FRUTAS DE CALIFORNIA.

California (DURAZNOS, CIRUELAS Y NECTARINAS)

BURETHIS = CIRUELES » HECTRRIBIES

Presentacion.

Semblanza historica.

Cultivo en California.

Disponibilidad.

Variedades de Ciruelas de California.
Variedades de duraznos y nectarinas.
Clasificacion y tamanos.

Tamano de las ciruelas.

Cosecha.

Manejo.

Maduracion de la fruta.
Recomendaciones de manejo en bodega.
Recomendaciones para evitar dafos al producto.




iﬁ; : CURSO 4. MANEJO DE KIWIS.

Origen historico.

Variedades y disponibilidad del Kiwi de California.
Cosecha y calidad.

Tamanos y empaques.

Empaque.

Manejo.

Madurez.

Exhibicion.

Informacion nutrimental.




CURSO 5. MANEJO DE MANZANA USA.

Presentacion.

Origen de las manzanas.
Variedades.
Disponibilidad.
Clasificacion, calidad y tamarios.
Tamanos y presentaciones.
Madurez.

Recepcion de producto.
Almacenamiento.
Exhibicion.

Informacion nutrimental.




CURSO 6. MANEJO DE PAPAS USA.

Presentacion.

Origen historico.

Disponibilidad y variedades.

Clasificacion y calidad de las variedades.

Empaques.

Madurez.

Transpiracion.

Manejo.

Variables especificas de manejo.

Defectos mas comunes por mal manejo y sus defectos.
Condiciones oOptimas de temperatura y humedad, segin su
uso.

Exhibicion.

Recomendaciones para la exhibicion.

Informacion nutrimental.




CURSO 7. PERAS BARTLETT DE CALIFORNIA.

Presentacion.

Origen historico.
Cosecha y disponibilidad.
Variedad y empaque.
Maduracion.

Recepcion.

Exhibicion.

Aspectos nutricionales.




/=" CURSO 8. PERAS USA: LAS PERAS DEL NOROESTE.

= Presentacion.

Origen historico.

Variedades y disponibilidad.

Cosecha, Clasificacion y calidad.

Grados de calidad y empaque.

Empaque.

Tamano.

Madurez.

Manejo.

Justificacion técnica para las recomendaciones de manejo.




CURSO 9. MANEJO DE SANDIA.

Presentacion.

Origen historico.

Disponibilidad.

Variedades.

Maduracién y cosecha.
Caracteristicas importantes.
Clasificacion, calidad y empaque.
Manejo.

Exhibicion.

Técnica de corte.

Consejos sencillos y atiles en la exhibicion.
Formas de consumo.
Aportaciones nutrimentales.




ag%;;m CURSO 10. MANEJO DE AGUACATES.

de Michoacan
St e

= Cronologia histérica de los aguacates y lugar de cosecha en
México.

» Disponibilidad anual de Ilas diferentes variedades de
aguacates en México y Michoacan.

= Variedades de aguacates y sus caracteristicas.

= Tecnica de clasificacion, diferentes calidades, y el empaque
en funcion al tamano.

e Condiciones técnicas en la; Recepcion del producto y en su
manejo, con los mayoristas y minoristas.

e Estado de maduracion en que se cosechan y el proceso de
respiracion que experimentan.

e Técnicas y condiciones de exhibicion.

e Valores nutrimentales, cualitativos y cuantitativos vy
recomendaciones al consumidor.

= Resumen de manejo y consejos de uso.
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