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ANO: QUINTO
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REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 6 HORAS / SEMANA
TOTAL DE HORAS: 90

TEMA L.- Fisiologia y Bioquimica de Frutas y Verduras. Frutas y Verduras: Defini-
ciones de frutas y verduras. Organos de la planta que dan origen a los diferentes
individuos. Estructura celular basica de los vegetales. Componentes y constituyen-
tes. Fisiologia y Bioquimica, respiracion, tasa respiratoria: su utilizacion en la indus-
tria. Frutos climatéricos y no climatéricos, definiciones. Biosintesis de etileno, su
importancia. Proceso de desverdizado en citricos. Proceso de maduracién de frutos
climatéricos. Aplicacion de reglamentaciones en el uso de productos fitosanitarios.
Buenas Préacticas de Fabricacion (BPF - GMP).

_TEMA lI.- Industrializacién de Frutas y Verduras para consumo en Fresco. Fru-
tas y Verduras, diferencias en los cultivos para consumo en fresco y para conserva.
Analisis de las cadenas agroalimentarias. Cosecha, manual y mecanica. Transporte,
tipos de envases. Almacenamiento previo al proceso, temperatura, humedad y
concentracion de gases. Microbiologia de frutas y verduras. La importancia econo-
mica de las pérdidas. Tratamientos en campo, su importancia en la poscosecha.
Recepcion, pesaje, balance de materia. Sistemas de transporte en una planta de
empaque. Volcado en la linea de proceso, diferentes tipos. Clasificacion, definicion,
métodos. Lavado, tipos y conveniencias de uso. Tensoactivos y desinfectantes.
Fungicidas y ceras, sus usos y métodos de aplicacion. Secado, variables de proce-
so, tipos de secadoras. Seleccion, definicion, métodos. Tamafado mecanico y elec-
tronico, diferencias y aplicaciones. Embalado, tipo de envases. Paletizado, usos y
normas. Conservacion frigorifica, relacion temperatura - producto - tiempo de al-
macenamiento. Atmosfera Controlada y Modificada. Pre-enfriado de productos, usos
y métodos. Transporte de productos terminados. Productos minimamente procesa-
dos. Aplicacion de reglamentaciones en el uso de productos fitosanitarios (ej. C.A.A.
- CODEX).

TEMA lll.- Industrializacién de Frutas y Verduras para consumo en Conserva.
Los siguientes temas son de aplicacion a Frutos: con carozo, semillas, bayas, citri-
cos. Verduras y Hortalizas: de hoja, flor, tallo, raiz, bulbo, tubérculos y curcubita-
ceas. Frutas y Verduras, diferencias en los cultivos para consumo en fresco y para
conserva. Analisis de las cadenas agroalimentarias. Cosecha, manual y mecanica.
| Transporte, tipos de envases. Almacenamiento previo al proceso, temperatura,
\/ humedad y concentracion de gases. La importancia econdémica de las pérdidas.
y Tratamientos en campo, su importancia en la poscosecha. Recepcidn, pesaje, ba-
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lance de materia. Sistemas de transporte en una fabrica de conservas. Lavado, tipos
y conveniencias de uso, tensoactivos. Clasificacion, definicion, métodos. Operacion
de pelado de frutas, verduras, curcubitaceas, tallos, raices, bulbos. Operacion de
corte y prensado de frutas y hortalizas, métodos y equipos. Inactivacion enzimatica,
variables de operacién, métodos y equipos. Seleccion, definicion, métodos. Técnicas
de envasado y tipos de envase. Esterilizacion y Pasteurizacion, definiciones, pene-
tracién de calor, tipos de conduccion. Equipos, tipos y usos. Etiquetado, importancia
comercial y legal. Identificacion de la produccion por Lotes. Transporte de productos
terminados. Aplicacion de reglamentaciones a la elaboracion de conservas vegeta-
les (C.A.A. - CODEX).

TEMA IV.- Industria de Jugos y Néctares de Fruta. Jugos y Néctares, definicio-
nes. Variedades industriales. Andlisis de las cadenas agroalimentarias. Cosecha,
Transporte, Pesaje y Almacenamiento previo al proceso, métodos e importancia en
el producto final. Lavado, tipo de lavadoras tipos y usos. Clasificacion, definicion e
importancia. Extraccion de jugos, tipos de extractoras, sus aplicaciones, eficiencia
versus calidad. Sistema Cold Break y Hot Break. Tamices (Finisher). Centrifugas de
jugo. Pasteurizacion. Jugos listo para consumo (RTE). Concentracién de jugos, tipos
de evaporadores, balance de calor y de materia. Envasado de jugos. Refrigeracion y

_ congelacion de jugos, calculo de carga térmica. Clarificacion de jugos, métodos
fisicos y enzimaticos. Secado de jugo por sistema Spray, variables de proceso.
Industrializacién de subproductos, cascara, carozos, semillas, celdas, aceites esen-
ciales, melaza. Aplicacion de reglamentaciones a la elaboracion de conservas vege-
tales (C.A.A. - CODEX).

TEMA V.- Procesos de Secado de Frutas, Verduras y Hojas. Analisis de las ca-
denas agroalimentarias. Teoria de secado, método de difusion del agua, curvas de
secado. Temperatura de secado. Tratamientos previos al secado, aplicacion de
gases, Inactivacion enzimatica. Aplicacion a manzanas, peras, durazno, uvas e
higos. Sistemas basicos de secado, invernadero al sol. Tuneles de secado, varia-
bles de proceso. Secado en bandeja. :

TEMA VI.- Industria de Dulces. Dulce, Jaleas, Mermeladas, definiciones. Analisis
de las cadenas agroalimentarias. Azlcares reductores y no reductores, efecto de
sus mezclas. Pectinas, métodos de obtencion. Estructura del Gel de Pectina, com-
ponentes y sus funciones. Tipos de Pectinas, alto y bajo metoxilo, de establecimien-
to rapido y lento, sus aplicaciones. Fabricacion de mermeladas, jaleas y dulces a
presion normal y reducida. Equipos. Frutas y hortalizas en almibar, definiciones,
teoria del mecanismo de confitado, métodos lento y rapido. Aplicacion de reglamen-
taciones a la elaboracion de conservas vegetales (C.A.A. - CODEX). '

TEMA VIL.- Industria de Edulcorante Naturales. Sacarosa, cultivo de caia y remo-
lacha, caracteristicas, rendimiento, métodos de obtencion, molienda y lixiviacion,
variables de operacién. Filtrado, precipitacion de impurezas, cristalizacion, refina-
cion. Diferentes tipos de azucares. Envasado. Funciones del azlcar en los alimen-
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tos. Miel, definicion. Origen vegetal de la praduccién primaria (ej.. eucaliptos, prade-
ra). Métodos de extraccion. Pasteurizacién. Recristalizacion. Caracterizacion de las
mieles. Aplicacién de reglamentaciones a la elaboracion de conservas vegetales
(C.A.A. - CODEX).

TEMA VIIL.- Industria de Leguminosas y Aceites Vegetales. Leguminosas, defini-
cién, cultivo, composicion y distribucion de constituyentes. Factores antinutricionales
en leguminosas. Variedades para conservar en seco y en conserva. Transporte a la
planta, limpieza, pelado, clasificacion, seleccién. Escaldado, variables de la opera-
cion. Secado, variables de la.operacion. Congelacion, variables de la operacion.
Transporte de productos en la industria. Envasado. Aceites y grasa vegetales: defi-
niciones, composicién, comportamiento en funcion del grado de insaturacion, longi-
tud de cadena. Fuentes vegetales, métodds de extraccion, refinacion. Hidrogena-
cion. Emulsionantes. Comportamiento al calentamiento, frituras. Aplicacion de re-
glamentaciones a la elaboracion de conservas vegetales (C.A.A. - CODEX).
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