Il CURSO INTERNACIONAL

TECNOLOGIA Y MANEJO POSTCOSECHA DE FRUTA

IRTA, Edificio Fruitcentre (Lleida, Catalunya). Del 13 al 18 de noviembre de 2017
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Los grupos de investigacion de
postcosecha del IRTA y la Universidad

de Lleida ofrecen esta segunda edicion
del Curso Internacional tras el éxito de la
primera edicion celebrada en 2016.

¢Quieres conocer los tultimos avances en la tecnolo-
gia y el manejo postcosecha? ¢Te interesa conocer
de forma practica y dinamica las principales alte-
raciones fisiolégicas y podredumbres de la fruta?
¢Necesitas ampliar tus conocimientos en fisiologia,
tecnologia, ingenieria o patologia de la postcosecha
de frutas? Si es asi, este curso te resultara muy in-
teresante ya que ofrece una visién global y poliédri-
ca del tema, combinando aspectos basicos y prac-
ticos. Un curso orientado a profesionales y limitado
en el niumero de participantes debido al interés en
fomentar la participacion entre los asistentes, crear
debate, comentar inquietudes y necesidades espe-
cificas de las empresas, exponer casos practicos y
reales en el manejo postcosecha y alejarse asi de
las clases magistrales. El curso sera impartido por
investigadores de reconocido prestigio internacional
y técnicos con una gran experiencia en el asesora-
miento de centrales hortofruticolas.

A QUIEN VA DIRIGIDO?

El curso va dirigido a profesio-
nales y estudiantes en el ambi-
to de la conservacién de fruta.

El principal objetivo del curso es ofrecer conoci-
mientos 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, maqui-
naria postcosecha, instalaciones de frio y atmés-
fera controlada, proyectos de diseno de camaras,
sistemas de transporte, suministro de envases,
productos que mejoren la calidad de los frutos y
productos de limpieza y desinfeccion.



PROGRAMA

13 NOVIEMBRE (TARDE) * Analisis sensorial para evaluar la ca- * Taller de identificacion de las princi-
lidad de los frutos. Cata de consumi- pales podredumbres en fruta.
¢ Recepcion y visita a las instalaciones dores vs panel entrenado. ¢ Taller de medidas instrumentales

del Fruitcentre. Descripcion de las ¢ Taller identificacién de alteraciones
instalaciones de frio y atmdésfera.

para determinar la calidad.
fisiolégicas en postcosecha. * Resolucién casos practicos.
¢ Resolucién casos practicos.

14 NOVIEMBRE 16 NOVIEMBRE

15 NOVIEMBRE
e Atmosferas controladas y dindmicas

¢ Enfermedades postcosecha de fruta.

e Control de la maduracién y senes-

cencia. Gestion del etileno. para la conservacion de fruta.

Alteraciones fisiolégicas en postco-
secha. Sistemas de control.
Factores determinantes en la cali-
dad postcosecha de los frutos. La
importancia de la precosecha en la
postcosecha.

Nuevos enfoques para la prediccion
de fisiopatias en postcosecha de
fruta.

Nuevas tecnologias para evaluar la
calidad en postcosecha.

Aspectos basicos de la patologia
postcosecha y factores que regulan
el desarrollo de las podredumbres.
Infecciones latentes.

Sistemas de control de los patége-
nos. Desde el campo a la central:
métodos profilacticos, tratamientos
convencionales y sistemas alternati-
vos de control.

Nuevos enfoques para entender las
enfermedades de postcosecha de
fruta: estudios de interaccion fruta-
patégeno.

¢ Instalaciones frigorificas y eficiencia
energética en centrales hortofrutico-
las.

¢ Aplicacién de productos fitosanita-
rios. Gestion y eficiencia de diferen-
tes sistemas.

¢ Discusion y resolucion de problemas
reales en centrales hortofruticolas.

17-18 NOVIEMBRE

¢ Visitas a centrales de fruta de hueso,
fruta de pepita, citricos y otros frutos.



Inscripcion:

El coste de la inscripcion para el curso es de 1.900<€.
Incluye clases, material del curso, comidas y cena final del curso,
visitas a las centrales y transporte desde la ubicacién del curso a
los hoteles convenidos.

El nimero de participantes esta limitado a 20.

Para formalizar la inscripcion al curso, se debera enviar un correo
electrénico a la direccion:

rosa.altisent@irta.cat

El periodo de inscripcion finalizara el dia
15 de octubre de 2017.

Certificados:

Los participantes recibiran un certificado por parte del IRTA.

Lugar:

El Fruitcentre del IRTA es un centro con una concepcion Unica en
Europa que integra la labor de investigacion en toda la cadena
de valor de la fruta. (HAGA CLICK AQUI PARA VER VIiDEO)

Fechas:
Del 13 al 18 de noviembre de 2017
Curso:

El curso contara con la presencia de destacados investigadores
del IRTA y de la Universidad de Lleida (UdL).

En el curso se combinaran clases tedricas con talleres practicos,
demostraciones, sesiones de networking vy visitas a empresas del
sector.

El curso se impartira en castellano.

DIRECTOR DEL CURSO: Dr. Josep Usall

COORDINADORA: Dra. Rosa Altisent
rosa.altisent@irta.cat
T (+34) 637 367 734

www.irta.cat
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