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Objetivos 

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:  

● Comprender la importancia cultural y económica de los cítricos y sus productos 

derivados. 

● Conocer el concepto de cadena de valor aplicado a estos productos. 

● Conocer experiencias de profesionales de la industria.  

● Comprender los procesos de tratamiento de cítricos 

● Comprender los procesos de elaboración en cítricos y procesos industriales de 

conserva de cítricos 

 

Saberes profesionales  

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales: 

● Comunicarse de manera efectiva. 

● Aprender de manera continua y autónoma.  

 



 

 

Contenidos mínimos: Composición de cítricos y arándanos. Tratamientos de 

Postcosecha. Sistemas de Calidad en Empaques e Industrias. Operaciones unitarias 

con productos elaborados con cítricos y arándanos. Subproductos. Buenas Prácticas de 

Elaboración, HACCP. Normas Internacionales 

 

 

Programa analítico 

Unidad 1: Introducción. Variedades, lugares de plantación, requerimientos del cultivo. 

Anatomía, fisiología y composición de los Cítricos. Esquema general de movimiento de 

la producción. 

Unidad 2: Procesos industriales en Cítricos. Esquema general de una planta de jugos 

cítricos. Centrifugación y pasteurización de jugos cítricos. Producción Industrial de 

conserva de cítricos. Jugos y bebidas analcohólicas. Procesos de Membranas y Nuevas 

Tecnologías en la Industria Cítrica. Industrialización de arándanos 

Unidad 3: Calidad. Sistemas de Calidad en la Industria Cítrica: BPM, POES, HACCP, 

BPA 

Unidad 4: Mercado. Comercialización de Frutas en el Mercado Interno y Externo. 

Costos en los mercados de fruta fresca e Industria  
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Formas de evaluación y acreditación 

La modalidad de evaluación y aprobación se regirá según el Régimen de Estudios 

vigente. La asignatura se evalúa en la mesa libre con un examen escrito. 
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