
 
 
 
 

  

RESUMEN POR 
CURSO [ 

MODULO ] 



 
 
 
 
 

  

CURSOS 1 Y 2. MANUAL TÉCNICO DE FRUTAS Y VERDURAS. 



 
 
 

  

CURSOS 1 Y 2. MANUAL TÉCNICO DE FRUTAS Y VERDURAS. 



 
 
 
 

  

CURSOS 1 Y 2. MANUAL TÉCNICO DE FRUTAS Y VERDURAS. 



 
 
 
 
 
 
  

CURSOS 1 Y 2. MANUAL TÉCNICO DE FRUTAS Y VERDURAS. 



 
 
 
 
 
 
  

CURSOS 1 Y 2. MANUAL TÉCNICO DE FRUTAS Y VERDURAS. 



 
 
 
 
 
 
 
  

CURSOS 1 Y 2. MANUAL TÉCNICO DE FRUTAS Y VERDURAS. 



 
 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 3. DURAZNOS, CIRUELAS Y NECTARINAS. 



 
 
 
 

  

CURSO 3. DURAZNOS, CIRUELAS Y NECTARINAS. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 3. DURAZNOS, CIRUELAS Y NECTARINAS. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 4. KIWIS DE CALIFORNIA. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 5. MANZANA DE USA. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 6. PAPAS USA. 



 
 
 
 

  

CURSO 7. PERAS BARTLETT DE CALIFORNIA. 



 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 8. PERAS USA. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 8. PERAS USA. 



 
 
 
 
 
 
  

CURSO 8. PERAS USA. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

CURSO 9. SANDIAS. 



 
 
 
 
 
 
 

AGUACATE DE MICHOACÁN

VARIEDADES
Las más cultivada es

La HASS

DISPONIBILIDAD
Todo el año
Especialmente de:
Octubre a noviembre

CLASIFICACIÓN POR:
Calidad, 
Tamaños

Calidad
Por daños y defectos:
•Calidad I
•Calidad II
•No clasificado

Tamaños:
Súper extra Mayor de 266
Extra 211 a 265
Primera 171 a 210
Mediano 136 a 170
Comercial 85 a 135
Canica menor de 85

Grado de madurez
Es un fruto climatérico, esto es
que Madura después de cosechar

Color de la pulpa:
Verde pálido, es suave y
Cremosa.

MANEJO
Almacenamiento. De 3 a 7 °C
y de 85 a 90% de Humedad relativa
No manejar a  menos de 3 °C sufre daños por frío.
Condiciones óptimas para una maduración
Homogénea: de 15.5 a 20 °C
Condiciones de una maduración irregular:
a más de 30 °C
Es sensible al etileno, no exhibir cerca de frutos que
sean buenos productores de éste gas.
Exhibir sin refrigeración, en muebles

CURSO 10. AGUACATES. 


