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OBJETIVOS

1. Conocer las técnicas de manipulacion, almacenajeansporte de las materias
primas, envases y productos elaborados en las tirmfugle transformacion de
vegetales.

2. Estimar las necesidades de uso de los diferenpes tile envases, aditivos y
coadyuvantes tecnoldgicos.

3. Conocer la legislacion actual aplicable a estagstrths.

4. Adquirir la capacidad de organizar y mejorar indast de transformacion de
vegetales.

5. Aplicar las técnicas mas adecuadas de fabricaciéh sistema APPCC en estas
industrias.

6. Utilizar las técnicas de control de calidad en miaseprimas, envases, aditivos y
producto terminado.

7. Adquirir la capacidad de determinar, asesorar yaicsobre problemas técnicos y
alteraciones de productos.

METODOLOGIA

Las clases tedricas consistiran en clases magistcah participacion de los estudiantes
que, ademas, elaboraran y expondran trabajos qoéacti

Las clases préacticas se desarrollaran, aproximatdeamen grupos de 3 personas, en: a)
aula, con la resolucion de casos practicos de opes y procesos industriales; b)
planta piloto, fabricando conservas; y c) laboiataealizando los controles de calidad
gue normalmente se realizan en este tipo de indsistr

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

I. GENERALIDADES.



NOo

8.
9

Sistemas de conservaciéon de alimentos. Fundamerniogortancia relativa de cada
uno.

Situacion actual y perspectivas del sector de flamscion de frutas y hortalizas.
Instalacion y organizacion de las industrias densfiarmacion de vegetales.
Condiciones de la construccion, maquinaria y peko

Materiales auxiliares: envases y aditivos. Etigdeta

. VEGETALES TRANSFORMADOS EN CONSERVAS (CONSERVACIOROR

CALOR).

Baremos de esterilizacion. Factores que influyen la&nesterilizacion de las
conservas vegetales.

Calidad, alteraciones y vida util de conservas tzgs.

Procesos generales de elaboracion de conservatlesgeinalisis de peligros y
puntos de control criticos.

Tecnologia de conservacién de conservas vegetalesjd acidez.

. Tecnologia de conservacion de conservas vegetalasidez elevada.

VEGETALES CONGELADOS.

10.Calidad vy vida util de los vegetales congelados.
11.Proceso general de congelacion de vegetales. Andégiesgos y puntos de control

Criticos.

12.Tecnologia de fabricacion de hortalizas y frutasgetadas.

V.

OTRAS FORMAS DE TRANSFORMACION DE LOS VEGETALES.

13. Deshidratacién convencional de frutas y hortalizas.
14.Deshidratacion osmdtica de frutas y hortalizas.

15. Confitados vegetales.

16.Conservacion quimica.

17.Pulpas y mermeladas de fruta.

PRACTICAS:

1.

2.

Clases practicas en aula.

- Resolucién de casos practicos de operaciones ggweale fabricacion.
- Etiquetado de vegetales transformados.

Practicas en laboratorio.

- Fabricacion de conservas vegetales.

- Fabricacion de mermeladas.

- Controles de calidad en conservas comerciales.
- Control de hermeticidad de envases.

PALABRAS CLAVE

Procesado de vegetales, conservas vegetales, lesgaiagelados.



SISTEMA DE EVALUACION

Examenes parciales de evaluaciéon y examenes asthlslepor las convocatorias
ordinarias. También se valoraran la forma de reeilim de las practicas y la
elaboracion de los trabajos practicos.
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