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Objetivos 

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:  

● Comprender la importancia cultural y económica de los productos frutihortícolas 

y sus productos derivados. 

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

● Adquirir y/o profundizar los conocimientos sobre el procesamiento de frutas y 

hortalizas, así también como otros aspectos relevantes a la industria 

frutihortícola 

● Comprender el proceso de la vinificación, sus materias primas y procesos 

● Conocer experiencias de profesionales de la industria. 

 

Saberes profesionales  

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales: 

● Comunicarse de manera efectiva. 

● Aprender de manera continua y autónoma.  

 

Contenidos mínimos: Materias primas de origen vegetal. Especies y variedades de 

frutas y hortalizas destinada a la agroindustria y consumo fresco. Modalidades de 

cultivo y sistemas de cosecha. Problemas de calidad. Residuos de agroquímicos. 



 
Aceite de Oliva. Bebidas fermentadas. Vinificación. Frutas y hortalizas en conserva. 

Pulpas concentradas, dulces y mermeladas. Generalidades, aspectos tecnológicos. 

Tendencias del mercado. Análisis sensorial. Acondicionamiento de la materia prima. 

Ingeniería de Proceso. Control de Calidad. BPM / HACCP en industria de productos 

frutihortícolas.  

 

Programa analítico 

Unidad 1: Materia prima de la región y envases. Frutas y hortalizas. Zonas 

productoras de especies industrializables. Variedades. Épocas y modalidades de 

cultivos. Estacionalidad. Producción por zonas. Volúmenes, calidades, transporte y 

formas de almacenado. Envases: hojalata, vidrio, otros. 

Unidad 2: Frutas y hortalizas en conserva. Frutas en conserva. Acondicionamiento. 

Ingeniería de Proceso. Control de Calidad. BPM-HCCP. Tomates en conserva. 

Acondicionamiento. Ingeniería de Proceso. Control de calidad. Concentrados de 

tomate. Ingeniería de Proceso. Pimientos en conserva. Acondicionamiento. Ingeniería 

de Proceso. Control de calidad. BPM. 

Unidad 3: Pulpas concentradas, dulces y mermeladas. Dulces y Mermeladas. 

Acondicionamiento. Formulaciones. Ingeniería de Proceso. Pulpas Concentradas. 

Envasado Aséptico. Control de calidad. BPM. 

Unidad 4: Bebidas fermentadas. Vinificación. Variedades. Materias primas. 

Procesos. Controles. Envases. 

Unidad 5: Otros procesos de conserva. Secado y deshidratación. Ingeniería de 

Proceso. Tecnologías artesanales, industriales y mixtas. Variedades, envasado y 

almacenado. 

Unidad 6: Conservas vegetales: Control de producto terminado. Práctica de 

laboratorios 

 

Bibliografía 
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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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