UNIVERSIDAD DE CHILE

FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS
DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y ENOLOGIA

TECNOLOGIA DE LOS

PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

1.- IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

SEM
CODIGO | 9°=Otofio HT | HS | HP | HA | CR REQUISITO AREA DE FORMACION Y\ Ay RESPONSABLE
Otol TIPO DE ASIGNATURA
10°=Primavera
EEP1210203 ] PROCESAMIENTODE | cneial 7ADA - DEPARTAMENTO DE
10 2 0o 3 3 8 PRODUCTOS  _ SSPRCALEADA " | AGROINDUSTRIA Y
AGROPECUARIOS ENOLOGIA

2.- DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Se hace un andlisis de los diferentes procesos que conforman la tecnologia de la conservaciéon y transformacion de
productos hortofruticolas. En ella se describen aquellos aspectos de produccion agricola que influencian la calidad de los
productos como materia prima industrial, los diferentes aspectos que constituyen la naturaleza misma de las materias
primas, los procesos bioquimicos que conforman la base de la transformacion y conservacion de los productos vegetales.

3.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS.
De ensefianza: Clases expositivas, participacion de los alumnos en la resolucion de problemas
De aprendizaje: Se realizaran visitas a empresas y practica en planta piloto de las cuales el alumno debera entregar un

informe escrito de la actividad. Al final del curso los alumnos entregan y exponen un trabajo de seminario con temas relativo
a la asignatura

4.- COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Béasica G=Genérica E=Especifica)
= Capacidad para reconocer los métodos de procesamiento de productos hortofruticolas como factores de
conservacion y elaboracion de dichos productos (E)
L] Aplica las bases tedricas y practicas de las lineas de proceso de frutas y hortalizas con el objeto racionalizar su

uso, aplicar normas de calidad, desarrollar nuevos productos y aprovechar y/o eliminar subproductos y residuos
comunes a la industria de alimentos (E).

5.- RECURSOS DOCENTES:
Clases complementadas con data show, diapositivas y videos. Uso de plataforma Agren con material didactico.

6.- CONTENIDOS

UNIDAD HORAS EVALUACION

1. INTRODUCCION
Estadisticas nacionales de industrializacion de frutas y hortalizas 2
Situacion de las industrias procesadoras de frutas y hortalizas.

12 Prueba parcial

2. MATERIA PRIMA PARA LA AGROINDUSTRIA
Especies y variedades de frutas y hortalizas para la agroindustria 4
Cosecha

Transporte.

12 Prueba parcial

3. OPERACIONES PARA LA PREPARACION DEL PRODUCTO
Sistemas de conservacion de frutas y hortalizas previo al proceso
Calidad de la materia prima y andlisis corrientes

Seleccién y calibrado 2
Lavado

Pelado, descarozado y rodajado
Blanqueado o sancochado
Otras operaciones

12 Prueba parcial

4. ELABORACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS APPERTIZADAS
Envasado 4
Envases

Medio de empaque

12 Prueba parcial
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Llenado

Exhausting

Sellado

Procesado o esterilizacién

Lineas de flujo appertizado de frutas y hortalizas

5. DESHIDRATACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

12 Prueba parcial

Modificaciones producidas por el secado y almacenamiento 4

Sistemas y equipos deshidratadores

Lineas de flujo

6. ELABORACION DE PRODUCTOS POR GELIFICACION

Generalidades .
e 4 22 Prueba parcial

Proceso de gelificacién

Concentracion

Lineas de flujo

7. JUGOS, PASTAS Y PULPAS CONCENTRADAS

Pastas de tomate y pulpas de fruta 4 22 Prueba parcial

Jugo de manzana concentrado

Jugo de naranja

8. CONGELACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS .

— - 2 22 Prueba parcial

Efecto de la congelacion sobre las frutas y hortalizas

Lineas de flujo

9. PRQDUCTQS FERMENTADOS 5 22 Prueba parcial

Especies y variedades aptas

Lineas de flujo: Chucrut, pickles, aceitunas

10. SALIDAS A TERRENO Y PRACTICAS

Visita planta conservera

Visita planta deshidratadora

Visita planta papas chips

Visita planta pulpas y mermeladas 28 Informes

Visita planta jugos concentrados
Visita planta congelados

Visita planta encurtidos

Visita planta pasta de tomate
Practicas en planta piloto

7.- PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor

Departamento

Especialidad o &rea

HUGO NUNEZ KALASIC

Agroindustria y Enologia

Procesos y disefio de alimentos

8.- EVALUACION DEL APRENDIZAJE (Se redefine todos los semestres)

Instrumentos Ponderacion

Pruebas:

- 12 Prueba 35%
- 22 Prueba 35%
Informes de visita 15%
Seminario 15%
Promedio evaluaciones 75%
Examen 25%
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